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RESUMEN

Este proyecto técnico se centré en la planta procesadora de alimentos AgroAmigos en
Chinandega, en la cual se identifico que esta no cuenta con certificaciones internacionales; por
lo cual no presento gran reconocimiento en la industria dando como resultado este proyecto
técnico. El objetivo principal se desarroll6 la propuesta de un manual de inocuidad alimentaria
en la planta procesadora de alimentos de AgroAmigos basado en la norma ISO 22000:2018;
Identificando las areas de mejora en el sistema de gestion de inocuidad alimentaria. El tipo de
proyecto técnico es un tipo de organizacién que es propiedad de inversores privados que
venden tipos de servicios, se realizé bajo el método cualitativo, se buscé evaluar el nivel de
cumplimiento de los prerrequisitos establecidos en la norma ISO 22000 por medio de auditorias,
a través de un check list.

Palabras claves: Manual, norma ISO 22000, Inocuidad alimentaria, sistema de gestion,
prerrequisitos.



ABSTRACT

This technical project focused on the AgroAmigos food processing plant in Chinandega, in which
it was identified that it does not have international certifications; Therefore, it does not present
great recognition in the industry, resulting in this technical project. The main objective was to
develop the proposal for a food safety manual in the AgroAmigos food processing plant based
on the ISO 22000:2018 standard; ldentifying areas for improvement in the food safety
management system. The type of technical project is a type of organization that is owned by
private investors that sell types of services, it was carried out under the qualitative method, it
sought to evaluate the level of compliance with the prerequisites established in the ISO 22000

standard through audits, through a checkilist.

Keywords: Manual, standard, food safety, management system, Prerequisites.



A
\D UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES
7 W CULMINACION DE PENSUM EN PROYECTO DE GRADUACION

INTRODUCCION

La ISO 22000:2018 es una norma internacional de seguridad alimentaria recientemente
revisada que tiene como objetivo armonizar los requisitos del sistema de gestidén de seguridad
alimentaria para las empresas en la cadena alimentaria en todo el mundo. La planta
procesadora de alimentos AgroAmigos en Chinandega es una planta en desarrollo sin
certificacion internacional, por lo que no es muy reconocida en la industria, que se dedica a la
produccion de alimentos, como néctar de frutas, salsas picantes, mermeladas de pitahaya, entre

otros productos.

ISO 22000 combina y refuerza los elementos esenciales de ISO 9001 y HACCP para
proporcionar un marco efectivo para que las organizaciones desarrollen, implementen,
controlen y mejoren continuamente un sistema de gestion de seguridad alimentaria

documentado (SGIA) en el contexto de riesgos globales. (Lagla, 2019)

Por ello, este proyecto técnico tiene como objetivo proponer un manual para la planta

procesadora de alimentos AgroAmigos ubicada en el departamento de Chinandega.

La metodologia utilizada consiste en visitas a las instalaciones al proceso que se realiza en la
planta, donde se recopilara la informacién relevante utilizando recursos de check list de acuerdo
a los manuales internacionales de seguridad alimentaria vigentes e informacioén verificada por
observacion. Este proyecto técnico se compone de una estructura de 7 acapites que exploran
aspectos clave del proyecto, y cada capitulo se desglosa en secciones para abordar en detalle

los componentes esenciales del estudio.

El Capitulo I: Comprende los aspectos del Planteamiento del proyecto, a saber: Antecedentes,
Objetivos, Descripcion del problema, Justificacién, Alcance y las limitaciones que caracterizan

el presente proyecto.

El Capitulo II: Cuyo titulo corresponde al Marco Referencial, marco conceptual, legal,
contextual, contiene las teorias y conceptos que dan cuerpo a este estudio. El Marco
institucional realiza un esbozo sobre la conformacién interna de AgroAmigos sujeto de este

trabajo.

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
jSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!
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El Capitulo Ill: Titulado Disefio metodoldgico, expone de manera clara y objetiva la estructura
concerniente al Tipo de estudio realizado y segun la procedencia del capital, segun el sector,
segun el ambito o perfil profesional, segun su orientacion o segun su area de influencia, Métodos
de estudio y unidades de analisis, Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos y asi como

Confiabilidad y validez de los instrumentos.

EL capitulo IV: Corresponde al diagnoéstico situacional, permite analizar y evaluar
organizaciones con propositos de investigacion o de intervencion. realiza mediante el uso de
meétodos y técnicas de investigacion organizacional. El diagnéstico guia las acciones de cambio

y transformacién organizacional.

El Capitulo V: Corresponde al estudio de ingenieria. Describe el proceso del proyecto y analisis
de datos en el campo de la ingenieria. debe incluir la construccion y estudio del problema, la

justificacion, los objetivos, la metodologia, los resultados y las conclusiones.

El Capitulo VI: Corresponde analisis de resultados es la parte medular y méas detallada de la
investigacion. Una vez que se han obtenido los datos mediante los instrumentos de recoleccion
se profundiza en la explicacién de lo que éstos quieren comunicar y aspectos administrativos
se expresan losrecursos y el tiempo necesarios para la ejecutar dicha investigacion;

cronograma y presupuesto.

El capitulo VII: corresponde a las Conclusiones y Futuras lineas de investigacion, donde en
base a la interpretacion de los analisis previos de la informaciéon se da de manera definitiva las
concluyentes de todo el proyecto técnico, y a la vez se deja abierta la invitacion a la posibilidad

de futuros temas investigativos encaminados a su profundizacion.

Por dltimo, pero igualmente relevante, se incluye la lista de referencias que ha influido en el
desarrollo de este proyecto técnico, asi como los apéndices que complementan y detallan el

proceso de este proyecto en sus diferentes fases.

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
jSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO

1.1.- Antecedentes y Contexto del Problema

El manual de inocuidad alimentaria orienta a implementar un sistema de gestion de la inocuidad
de los alimentos que cumpla con los requisitos internacionales y asegure la prevencién de los
peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos en toda la cadena alimentaria,
contribuyendo de manera asidua al aseguramiento de la calidad del producto dentro de toda la

cadena alimentaria en relacion a la producciéon del mismo.

AgroAmigos trabaja como una cooperativa agroindustrial de Chinandega con tres lineas de
negocios, como son la perforacién de pozos, la granja de porcinos y la planta procesadora de
alimentos, esta planta esta en proceso de desarrollo y de legalizacidon, hasta el momento
solamente se encuentra certificada con BMP (Buenas Practicas de Manufactura), por lo que a

nivel industrial no es tan reconocida.

Se encontraron 3 tesis a nivel Internacional, a nivel nacional no se encontraron antecedentes,
Regionales se encontrd 2 con mencion a la inocuidad alimentaria y se encontré 2 tesis a nivel

local.

1.1.2. Antecedentes Internacionales

Se encontré un trabajo con el tema “Propuesta de Implementacién de un sistema de calidad
segun norma ISO 22000:2005 para mejorar la seguridad e inocuidad alimentaria “, Caceres
Sanchez, A. G (2020), Chimbote, Peru. El tipo de Investigacion es preexperimental y aplicada,
la poblacién y muestra fue Unica y representada por todas las actividades realizadas en la
empresa, tiene por objetivo realizar una propuesta de implementacion de un Sistema de Calidad
segun Norma ISO 22000:2005. El diagnéstico situacional incluye desarrollo de una matriz de
enfrentamiento para determinar los factores criticos de la empresa, como conclusion la
propuesta de Implementacion de un Sistema de Calidad segin Norma ISO 22000:2005 mejora
la seguridad e inocuidad alimentaria. (Caceres Sanchez, 2020)

Cadillo Solano (2021) “Disefio de un modelo de gestidon basado en la norma ISO 22000 para la
inocuidad alimentaria en una empresa de productos lacteos “, Trujillo, Pert 2020. La presente
investigacion tuvo como obijetivo disefiar un modelo de gestiébn basado en la norma ISO

22000:2018. La investigacion segun su proposito fue aplicada

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
jSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!



A
\) UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

— ] CULMINACION DE PENSUM EN PROYECTO DE GRADUACION

con un alcance descriptivo, utilizando la técnica de observacién directa y la lista de verificacion
como instrumento. Como resultado, el IC inicial en base al DS 007-98-SA referente a la
inocuidad alimentaria, fue del 35%. Al implementar el modelo de gestion se estima que se puede
obtener un IC del 98%. Finalmente, la implementaciéon del modelo de gestidon permitiria a la
empresa controlar e identificar los peligros durante la produccion de quesos frescos, mediante
el cumplimiento del BPM y POES con el fin de garantizar la inocuidad alimentaria. (Solano,
2021)

“Disefio de un sistema de gestion basado en la norma ISO 22000:2005 para garantizar la
seguridad alimentaria en una empresa de produccion de queso fresco “, Ygnacio Santa Cruz
(2021), Lambayeque, Peru. La metodologia empleada en la investigacion fue de caracter no
experimental o descriptiva, el objetivo fue disefiar una propuesta de un disefio de un sistema de
gestion de calidad basado en la norma ISO 22000:2005, de los resultados obtenidos se
comprobd que la empresa cumplia con los apartados o campos de la norma. Para cumplir con
los requisitos de la norma se disefid la estructura de la documentacion para controlar la

seguridad e inocuidad de los quesos que se produce en la empresa. (Cruz, 2021)

1.2.3 Antecedentes Nacional
Acerca del tema “Propuesta de Manual de inocuidad alimentaria basado en la norma ISO
22000:2018 en la planta procesadora de alimentos AgroAmigos”, no se encontraron

antecedentes a nivel nacional.

1.2.4 Antecedentes Local

Se encontré un trabajo con el tema “Evaluacion de buenas practicas acuicolas de granjas
camaroneras bolivar y cidaco en el departamento de Chinandega “, Guevara Castro Juan José
(2022) Se realizé una investigacion de tipo aplicada, la muestra en estudio son los trabajadores.
principal evaluar el porcentaje de cumplimiento de BPAC de las granjas Bolivar y Cidaco, Como
resultado se obtuvo que la granja camaronera Bolivar tiene cumplimiento deficiente y la granja
camaronera Cidaco obtuvo como resultado un cumplimiento mediamente bueno. conclusién
gue ambas granjas tienen mayor debilidad en la inocuidad y trazabilidad dado que descuidan
aspectos que representan gran afectacion para el consumo humano y no tienen control de sus

actividades. (Guevara Juan Jose, 2022).
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Se encontr6 un trabajo con el tema “Propuesta de un manual de buenas practicas de
manufactura para el proceso de acopio de materia de mani con base en la NTON 03-093-10 en
la planta posoltega —-COMASA en Chinandega®; Lira Martinez (2022) Disefio metodologico
descriptivo con efecto cuantitativo y de corte transversal, Se realizé un reconocimiento del
proceso, identificando las diferentes actividades y los trabajos que han tomado al Acopio de
Posoltega como sujeto de estudio, se evidencio que seguian las disposiciones de un Manual de
BPM qgue no contiene todos sus procesos pues fue disefiado para las plantas de descascarado
y blanqueado del grupo COMASA. (Lira Martinez, 2022)

1.2.5 Antecedentes Regional

Se encontré un trabajo con el tema que hace mencién “Disefio de una herramienta de
evaluacioén de la inocuidad alimentaria aplicado a un restaurante de san salvador con base en
los requerimientos técnicos y legales nacionales y estandares internacionales afines”; Silvia
Carina Caceres de Arteaga (2018) Se realiz6 una investigacion via documental tanto en medios
de comunicacion, revistas y articulos en sitios web relacionados a brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos, se enfoco tanto en el contexto nacional como internacional sobre
brotes de ETA, con el objetivo de conocer la importancia en la vigilancia y seguimiento de
evaluaciones al sector de restaurantes para evitar o minimizar dichas enfermedades, Con el fin
de establecer un marco normativo de referencia, se realizé una revision de la documentacion

regulatoria relacionada con el funcionamiento de los restaurantes. (Arteaga., 2018)

Se encontré trabajo de tema con mencion “Investigacion caso-2019: inocuidad alimentaria vs
manipulacion - capacitaciéon en expendio de una universidad publica de Guatemala”; Brenda
Regina Lopez Carcamo(2022), El objetivo Evaluar la inocuidad alimentaria en expendios de
alimentos en una Universidad Publica, durante el afio 2019, la poblacion para este estudio-caso
se consideraron las visitas a expendios de la Universidad Publica de Guatemala de mes a mes,
siendo un total de 1529 al afo, excluyendo expendios cerrados durante la visita programada,;
en dichos registros se aplicaron parametros de tipo observacionales de lugar y de
manipuladores que atendieron y para la toma de muestra de alimento; en esta fase el disefio
es experimental y para su analisis se aplico el programa de Excel para la interpretacion de
resultados, determinandose si era apto o no para consumo humano; asi como para el analisis

de las personas capacitadas y resolucion de problemas. (Carcamo, 2022)
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1.2.- Objetivos

1.2.1- Objetivos General
Desarrollar la propuesta de un manual de inocuidad alimentaria en la planta procesadora de

alimentos de AgroAmigos basado en la norma ISO 22000:2018, en el periodo comprendido de
julio a noviembre del 2023.

1.2.2- Objetivos Especificos

e Determinar el nivel del cumplimiento de la norma ISO 22000:2018 y sus prerrequisitos por
medio de auditorias.

e Identificar las areas de mejora en el sistema de gestidn de inocuidad alimentaria de la planta
procesadora de alimentos.

e Elaborar manual de sistema de gestidon de inocuidad alimentaria ISO 22000:2018 de acuerdo

a la identificada observacion.
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1.3.- Descripcién del Problema

Se entiende que manual de inocuidad alimentaria son procedimientos para prevenir o reducir
los riesgos de contaminacién por patdgenos, sustancias quimicas, objetos fisicos o alérgenos
o enfermedades transmitidas por los alimentos que pueden causar enfermedades o dafios a la
salud de las personas.

Este proyecto técnico se enfocé en la problemética que se presentdé en AgroAmigos,
especificamente en la Planta Procesadora de Alimentos, al ser una planta en desarrollo, solo
contd con buenas practicas de manufactura nacional, no conté con certificaciones
internacionales por lo cual no presento gran reconocimiento en la industria, en el periodo
comprendido de julio a noviembre pretendido desarrollar la propuesta de un manual de
inocuidad alimentaria basado en la norma ISO 22000:2018, con el fin de cumplir con los
prerrequisitos establecidos en la norma por medio de auditorias , ya que obteniendo una
certificaciéon de dicha norma esto puede mejorar la confianza de los clientes y proveedores y
autoridades en la calidad; siendo asi mejorando los procesos; aumentando la productividad, el

reconocimiento de la marca y la reputacion de la empresa.
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1.4.- Justificacion

En la industria alimentaria, es importante no solo igualar las caracteristicas de los alimentos
que buscan los clientes (a menudo color, sabor y textura), sino también proporcionar un
producto seguro. Se ha desarrollado un sistema de analisis de peligros y puntos criticos de
control (HACCP) para garantizar la seguridad de los alimentos producidos y esta incluido en
la norma ISO 22000. (Perpuli, 2005)

La inocuidad alimentaria juega un papel fundamental a la hora de garantizar la seguridad de los
alimentos en cada etapa de la cadena alimentaria, desde la cosecha hasta su produccion. A
partir de las crisis alimentarias que han ido apareciendo en los ultimos afios, los consumidores
se han vuelto mas exigentes y para garantizarles la seguridad de sus alimentos han ido
surgiendo normas de caracter voluntario, ademas de normativas legales nacionales e

internacionales.

La implementacién de un manual basado en la norma ISO 22000:2018 generara un impacto
positivo en la planta de AgroAmigos ya que les garantizard a los consumidores la seguridad
higiénica de sus productos. Los principales beneficiados seran la planta procesadora de
alimentos AgroAmigos ya que la encaminara a su certificacion y a los consumidores ya que
obtendran productos sanos y de calidad.

Con este Sistema de Inocuidad Alimentaria ISO 22000:2018, la Planta AgroAmigos sera capaz
de mantener y demostrar la seguridad alimentaria de los productos elaborados, con su
aplicacion sera mas facil el cumplimiento de los requisitos legales incrementando la confianza

de los clientes y distribuidores.

Por tal motivo se elaborard un manual en base a los prerrequisitos establecidos en la norma
ISO 22000:2018 que no es mas que un reglamento que tiene como objetivo establecer buenas
practicas de manufactura y generalidades para una produccién mas limpia, verificando asi el
grado de cumplimiento con el que cuenta actualmente la Planta. El cumplimiento de este manual
ayudara a mejorar la imagen de la planta ya que sera reconocida por producir alimentos mas

sanos y también a todos los consumidores ya que este producto que no dafiara su salud.
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1.5.- Alcancey Limitaciones
Este proyecto técnico se llevara a cabo en la planta procesadora de AgroAmigos, empezamos
con investigar la planta y sus productos, visitaremos sus instalaciones y verificar su nivel de
cumplimiento con lo que requiere la norma ISO 22000, y finalizaremos este proyecto técnico

con el desarrollo de la propuesta de un manual de inocuidad alimentario.

Sera un proyecto técnico de caracter descriptivo al buscar el mayor nimero de detalles,

caracteristicas y procesos realizados.

Limitaciones
e No existen estudios previos de inocuidad alimentaria en la planta.
e Falta de asesoramiento por parte de la administracion de AgroAmigos.

e AgroAmigos no cuenta con certificaciones de HACCP.
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CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL

Teorias y conceptualizaciones asumidas

En este segundo acapite se planteardn conceptos se discutirAn pequefios conceptos
relacionados con el tema de investigacion, en términos generales, el propdsito es brindar
conocimiento al investigador y lectores, o poder comprender o comprender con claridad el

contenido y perspectivas discutidas estos estudios.

2.1.1 Inocuidad de los alimentos

La inocuidad de los alimentos es un elemento fundamental de la salud publica y un factor
determinante del comercio de los alimentos. Involucra a varias personas interesada, entre ellos
los productores primarios, los manipuladores de alimentos, los elaboradores y los comerciantes,
a lo largo de la cadena alimenticia, los servicios oficiales de control de alimento y los
consumidores, teniendo cada una de estas partes interesadas su cuota de responsabilidad en
el objetivo de alcanzar los productos alimenticios seguros que no causen dafio a la salud del

consumidor. (mercado, 2015)

2.1.2 Sistema de gestién de inocuidad de los alimentos (SGIA)

La adopcion de un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos (SGIA) es una decision
estratégica para una organizacion que le puede ayudar a mejorar su desempefio global en la
inocuidad de los alimentos. (ISO, 2018)

2.1.3 Analisis de peligro y puntos criticos de control (APPCC o HACCP)
APPCC es un sistema internacionalmente reconocido que ayuda a las organizaciones de la
industria de alimentos a identificar los riesgos de seguridad alimentaria, evitar peligros

relacionados y cumplir con la reglamentacion vigente.

En el sistema de HACCP para elevar el nivel de inocuidad alimentaria; indican como fomentar
la aplicacion de esos principios; y facilitan orientacién para cédigos especificos que puedan
necesitarse para los sectores de la cadena alimentaria, los procesos o los productos basicos,

con objeto de ampliar los requisitos de higiene especificos para esos sectores. (AENOR, 2017)
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2.1.4 Programas de prerrequisitos (PPR)

condiciones y actividades béasicas que son necesarias dentro de la organizacion y a lo largo

de la cadena alimentaria para mantener la inocuidad de los alimentos. (APPCC, s.f.)
Definiciones

2.2.2. La guia ISO 22000: Sistemas de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos

Presenta también un analisis sobre el origen de la norma y menciona que debido a los
problemas mundiales relacionados a la inocuidad alimentaria como los numerosos brotes de
mal de las vacas locas presentados desde la década de los ochentas, la prohibicién del
colorante rojo Sudan que presenta potenciales riesgos genotdxicos y cancerigenos, y los
multiples brotes de E. Coli, entre muchos otros problemas que han sido noticia a nivel mundial,
se presenta un vertiginoso aumento en el numero de reglamentaciones publicas y privadas para
asegurar la calidad. (Infantes, 2021)

2.2.3 Certificacion.

En cuanto a la certificacion del sistema de gestion de inocuidad alimentaria, con base a la norma
ISO 22000, constituye la evidencia de que una organizacion que pertenece a la cadena
alimentaria tiene la capacidad para controlar los peligros que pueden afectar la inocuidad
alimentaria. (Infantes M. G., 2021)

2.2.4 Sistema de Inocuidad Alimentaria (ISO 22000:2018)

El sistema de gestion de la inocuidad alimentaria ISO 22000: 2018 es un conjunto de requisitos
para cualquier organizacion en la cadena alimentaria que describe lo que debe hacer un
procesador de alimentos para demostrar que puede controlar los problemas de inocuidad
alimentaria y garantizar que los alimentos producidos sean seguros de consumir. Puede
aplicarse a organizaciones de cualquier tamafio y en cualquier posicion de la cadena de

alimentos. (Infantes, 2021)

2.2.4. La Industria Alimentaria y la Calidad
2.2.4.1 Sistemas de Calidad Alimentaria
La calidad de los alimentos involucra una serie de requisitos que varian de acuerdo al tipo de

producto y los mercados de comercializacion. La Direccion Nacional de Alimentos (s.f.)
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establece que la calidad de los alimentos se basa en la condicién basica de inocuidad, la cual
se define como la seguridad higiénica sanitaria de un producto. (Infantes, 2021)

2.2.4.2 Programa (BPM)

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) es una herramienta basica para la obtencion de
productos seguros, la cual se centraliza en la higiene y manipulacion de los productos e
insumos. (Direccién de Promocion de la Calidad Alimentaria, s.f.) Por tal motivo, los productores
y procesadores de alimentos desarrollan el Programa BPM para evitar la contaminacion de sus
productos alimenticios y hacerlos inocuos. (Encauze Consultores, s.f.) Por otro lado, Perigo (s.f.)
sefiala que las BPM pueden aplicarse en cualquier empresa que efectie actividades
relacionadas con la elaboracion, manipulacion, almacenamiento y transporte de alimentos.
(Infantes M. G., 2021)

2.2.4.3 Sistema (HACCP)

El sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) es un sistema que permite
identificar los peligros especificos de los procesos y disefiar medidas preventivas para su
control, con la finalidad de asegurar la inocuidad de los alimentos. (Infantes, 2021)

2.2.4.4 Codex Alimentario

El Codex Alimentarius (en latin, codigo de alimentos) es el resultado del trabajo de la comision:
un compendio de normas alimentarias, directrices y codigos de practicas adoptados
internacionalmente. (salud, s.f.)

2.2.4.5 Trazabilidad

Es el conjunto de acciones, medidas y procedimientos y técnicos que permiten identificar y
registrar cada producto desde su nacimiento hasta el final de la cadena de comercializacion.
(Cepeda, 2010)

2.2.5 Norma (ISO 22000)

La norma ISO 22000 es una herramienta que sirve para desarrollar e implementar un sistema
de gestion de seguridad alimentaria a lo largo de toda la cadena del suministro de los productos
alimenticios, y contribuir con una mejor gestioén de la organizacion. (Infantes, 2021)

2.2.5 Sistema de Gestion (ISO 22000:2018)

2.25.1 Definicién y alcance

La calidad de los alimentos involucra una serie de requisitos que varian de acuerdo al tipo de
producto y los mercados de comercializacion. (Direccién Nacional de Alimentos, s.f.) El sistema
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de gestion ISO 22000 es un estandar internacional certificable que establece los requerimientos
para cumplir con un eficiente Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria. (Sociedad de
Comercio Exterior del Perd, s.f.) Para SGS (s.f.) la norma ISO 22000 es una herramienta de
gestion efectiva que permite mitigar los riesgos de contaminacion alimentaria, y, ademas
permite una reduccién de costes a través de la mejora continua de los procesos. La Sociedad
de Comercio Exterior del Peru (s.f.) establece que la finalidad de la norma es incrementar la
satisfaccion del cliente mediante un eficaz control de los riesgos para la seguridad alimentaria
y un enfoque integral de la cadena de suministros. (Infantes, 2021)
2.2.5.2 Campo de aplicacién
La norma ISO 22000 es aplicable a todas las organizaciones que operan dentro de la cadena
de suministro de la empresa como productores de materias primas y aditivos para uso
alimentario, procesadoras de alimentos, organizaciones que proporcionen los servicios de
limpieza, transporte, almacenamiento y distribucion de alimentos, asi como los productores de
cualquier otro material que entre en contacto con los alimentos. (Lloyd’s Register Quality
Assurance Limited, s.f.) BRS Global Net (s.f.) plantea que la horma puede aplicarse a todo tipo
de organizaciones que producen, manufacturan y proveen al sector alimentario como
restaurantes, aeropuertos, embarcaciones, bodegas, almaceneros, fabricantes de utensilios,
etc. (Infantes, 2021)
2.2.5.3 Objetivos de la Norma (ISO 22000)
Los principales objetivos que se persiguen con la norma ISO 22000 son (Lloyd’s Register
Quality Assurance Limited, s.f.; Sociedad de Comercio Exterior del Perq, s.f.):
1. Demostrar la capacidad de la empresa para controlar los riesgos de la seguridad
alimentaria a través del cumplimiento de los requisitos que establece la norma.
2. ldentificar y evaluar los requerimientos del cliente para demostrar la conformidad con los
requisitos relacionados con el sistema de seguridad alimentaria.
3. Reforzar la seguridad alimentaria de la empresa y fomentar la cooperacion entre las
industrias agroalimentarias, los gobiernos nacionales y organismos transnacionales.
4. Mejorar el rendimiento de los costos a lo largo de la cadena de suministro de alimentos,
mediante la optimizacion de recursos y la deteccién oportuna de no conformidades.
5. Asegurar la proteccion del consumidor, mejorar la comunicacion con los clientes y
fortalecer la relacién de confianza entre los consumidores y la organizacion.
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6. Incrementar la satisfaccion del cliente mediante un eficaz control de los riesgos para la
seguridad alimentaria y un enfoque integral de la cadena de suministro.

7. Planificar, disefar, implementar, operar y mantener actualizado un sistema de gestion de
seguridad alimentaria para proporcionar productos finales seguros, confiables e inocuos.

8. Demostrar la conformidad con los requisitos estipulados por la normativa de inocuidad
alimentaria y buscar la certificacion del Sistema de Gestion de Calidad por una
organizacion externa. (Infantes, 2021)

2.2.5.4 Contenido de la Norma (ISO 22000)

La norma ISO 22000 consta de 8 elementos principales (SGS, s.f.):

Alcance, el cual establece las medidas de control que deben implantarse en la organizacion
para asegurar que los procesos cumplen con los requisitos de seguridad alimentaria. (Infantes,
2021)

1. Normativa de referencia, la cual establece la reglamentacion que puede ser empleada
para determinar el vocabulario y términos utilizados en la documentacion de la norma.

2. Términos y definiciones, los cuales hacen referencia al empleo de 82 definiciones de
la Norma ISO 9001 con la finalidad de promover el uso de un lenguaje comun.

3. Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria, el cual hace referencia a la
documentacion requerida (procedimientos y registros) para la implantacion vy
mantenimiento del sistema de gestion.

4. Responsabilidad deladireccion, la cual establece el perfil de la organizacion y el grado
de compromiso de la directiva para implementar y mantener el sistema de gestion.

5. Gestion de recursos, el cual establece la distribucion y utilizaciéon de los recursos de la
empresa (medios materiales, infraestructura y personal de trabajo) para el
funcionamiento del sistema de gestion.

6. Planificacion y realizacion de productos seguros, el cual incorpora los programas
BPM y HACCP como mecanismos de control que brinden soporte para la produccion de
alimentos seguros.

7. Validacién, verificacion y mejora del Sistema de Gestion de la Calidad, el cual
establece las supervisiones que se realizaran para monitorear el correcto funcionamiento

del sistema de gestion.
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2.2.5.5 Ventajas de su aplicacion

Las principales ventajas de la aplicacion de la norma 1ISO 22000 son (SGS, s.f.; Quality Systems
Innovations, s.f.; BCR Global Net, s.f.):

Permite establecer un sistema documentado de referencias Utiles para definir y
establecer los procedimientos, funciones y responsabilidades de todo el personal que
trabaja en la empresa.

Facilita la utilizacion de controles dinamicos y efectivos de seguridad alimentaria debido
a la mejor comunicacién entre trabajadores y mayor capacitacion del personal en temas
de inocuidad alimentaria.

Permite un mayor control y reduccion de los peligros en la seguridad alimentaria, para
mejorar la prevencion, deteccién y correccion oportuna de las posibles no conformidades.
Mayor supervisién y comunicacion entre los participes de la cadena de suministro, lo cual
permite mejorar el desempefio de los proveedores de insumos Yy los distribuidores de
mercaderia.

Permite la creacion de grupos de trabajo para afianzar el compromiso de los trabajadores
con la politica de calidad de la empresa y proponer posibles mejoras al sistema de
gestion de la empresa Aumenta el nivel de satisfaccion de los clientes debido a la mejor
calidad de los productos y la continua actualizacidén de registros del sistema de gestién
(indicadores, incidencias, reclamos entre otros.)

Provee una base efectiva de informacion de la empresa para una mejor toma de
decisiones y control de posibles situaciones dificiles en periodos de cambio, crecimiento
y/o inestabilidad econémica.

Permite establecer un sistema de calidad estructurado de acuerdo al tipo de empresa, el
cual puede ser certificable y a su vez brindar una ventaja competitiva en el mercado
nacional e internacional.

Mejora la optimizacién de los recursos de la empresa (insumos, materiales, mano de
obra, agua, energia, entre otros) para elevar la eficiencia de los procesos y aumentar el

margen de utilidad de la empresa. (Infantes, 2021)
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2.2.5. La Norma Internacional (ISO 22000)- Actualizacién

La demanda mundial de alimentos inocuos ha crecido considerablemente en los Ultimos afios.
Esto ha llevado a la proliferacion de normas nacionales sobre la inocuidad de los alimentos y a
una confusion cada vez mayor entre productores y proveedores de alimentos. En un esfuerzo
por armonizar las normas nacionales existentes sobre la inocuidad de los alimentos, la ISO
desarroll6 y publicé en setiembre de 2005 la norma internacional ISO 22000 — Sistemas de
gestion de la inocuidad de los alimentos — Requisitos para cualquier organizacion en la cadena
alimentaria. Esta norma define los requisitos para un sistema de gestion referido a la inocuidad
de los alimentos y cubre a todos los tipos de organizaciones en la cadena alimentaria, desde
los granjeros hasta las de abastecimiento, incluidas las de empaquetado. Esta norma combina
aspectos claves generalmente aceptados sobre la n todas las etapas de la cadena alimentaria,
incluyendo la comunicacion, la gestion del sistema, el control de peligros y la mejora continua
del sistema de gestion. Se requiere de mas entrenamiento para apoyar el proceso de difusién
de la norma ISO 22000 y para ayudar a las organizaciones que operan en la cadena alimentaria
a en-tender mejor los beneficios de la norma ISO 22000 y las técnicas modernas de gestion de
la inocuidad de los alimentos. El desarrollo de capacidades incrementara ain mas los esfuerzos
de concientizacion, mejorando las capacidades de entrenadores locales para continuar con las
actividades de entrenamiento en su pais.

Después de 13 afios ISO 22000:2005 es actualizada y reformada, adoptando la estructura de
alto nivel, lo que significa que anteriormente contaba con 8 puntos y ahora 10. Como premisa
de estos cambios necesarios, se cuenta con el contexto de la organizacion sin descuidar el
enfoque por la inocuidad y el liderazgo, a fin de demostrar un compromiso aliin mayor con el
sistema de gestion de inocuidad alimentaria. (Infantes, 2021)

Las acciones para abordar los riesgos y oportunidades de la organizacion resultaran de un
andlisis interno y externo que facilitard la resolucién de problemas. Habr4 un modelo mas
completo para el control operacional desde una trazabilidad cuando corresponda incluir la
conciliacién de las cantidades de productos finales con la cantidad de ingredientes como
evidencia de la efectividad, involucrando el retiro de producto y la recuperacion.

De forma paralela, la organizacion debe considerar la especificacion técnica aplicable en la serie
ISO/TS 22002, asi como las normas, cédigos de practica e inocuidad de los alimentos e
directrices aplicables; consolidando la evaluacion del rendimiento, la revision por la direccion y
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la mejora, a fin de fortalecer la implementacion del SGIA.

A continuacién, se muestran tablas comparativas con algunas observaciones y comentarios
respecto a los cambios:

Tabla 1Comparativas 1

ISO 22000:2005 ISO/FDIS 2018

1. Alcance 1. Alcance
2. Referencias normativas 2. Referencias normativas
3. Términos y definiciones 3. Términos y definiciones
4.Sistema de gestion de la 4. Contexto de la organizacion

seguridad alimentaria 4.1 Comprender la organizacion
4.1 Requisitos generales y su contexto
4.2 Requisitos de documento 42  Comprender las

necesidades y expectativas de

las partes interesadas

4.3 Determinacion del
alcance del sistema de
gestion de la inocuidad de los

alimentos

Fuente: (Infantes, 2021)

Cambios importantes:

4.2 Comprender las necesidades y expectativas de las partes interesadas para garantizar que
la organizacion tenga la capacidad de proporcionar consistentemente productos y servicios que
cumplan con los requisitos legales, reglamentarios y de sus clientes, aplicables a la inocuidad
de los alimentos. Por lo que la organizacion debe determinar:

a) Las partes interesadas que son relevantes para el FSMS.

b) Los requisitos pertinentes de las partes interesadas del FSMS.
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e La organizacion debe identificar, revisar y actualizar la informacion relacionada con las
partes interesadas y sus requisitos.
e La organizacion debe establecer, implementar y mantener un procedimiento:
e |dentificar los requisitos legales, reglamentarios y de los clientes aplicables a la seguridad
alimentaria.
e Determinar como se aplican estos requisitos a la seguridad alimentaria.
e La organizacion debe documentar cOmo se abordan estos requisitos.
e Determinacion del alcance del sistema de gestidn de la inocuidad de los alimentos.
e La organizacion debe de documentar como se abordan estos requisitos.
4.3 Determinacion del alcance del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos.
La organizacion debe determinar los limites y aplicabilidad del SGIA para establecer su alcance,
especificando lo siguiente: productos o servicios, y procesos Y sitios de produccion que estan
incluidos en el SGIA.
El alcance debe incluir lo siguiente: actividades, procesos y productos o servicios que pueden
tener influencia en la seguridad alimentaria de sus productos finales.

Tabla 2Comparativas 2

ISO 22000:2005 ISO/FDIS 22000:2018
5. Responsabilidad de la|5. Liderazgo
Direccion 5.1 Liderazgo y compromiso

51 Compromiso de 1a|gs  poitica

Direccion o _
5.2.1 Establecimiento de la politica de

5.2 Politica de seguridad seguridad alimentaria

alimentaria . . .
5.2.2 Comunicar la politica de seguridad

5.3Planificacion del sistema de alimentaria

gestion de seguridad

. ) 5.3 Roles, responsabilidades y autoridades
alimentaria

organizacionales
5.4 Responsabilidad y

autoridad
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5.5 Lider del equipo de

seguridad alimentaria
5.6 Comunicacion

5.7 Preparacion y respuesta

ante emergencias

5.8 Revision de la direccion

Fuente: (Infantes, 2021)

Observaciones importantes:

La alta gerencia debera demostrar liderazgo y compromiso con respecto al SGIA. Sigue
existiendo un lider de inocuidad que direcciona al equipo de seguridad alimentaria.
Observaciones importantes:

La alta gerencia debera demostrar liderazgo y compromiso con respecto al SGIA sigue
existiendo un lider de inocuidad que direcciona al equipo de seguridad alimentaria.

Tabla 3 Comparativas 3

ISO 22000:2005 ISO/FDIS 22000:2018

6. Gestion de recursos 6. Planificacién

6.1  Suministro de recursos |61  Acciones para abordar riesgos vy
62  Recursos humanos oportunidades

6.3 Infraestructura 6.20bjetivos del sistema de gestion de
inocuidad de alimentos y planificacién para

6.4  Ambiente de trabajo
alcanzarlos

6.3 Planificacion de cambios

Fuente: (Infantes, 2021)
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2.1 Marco Conceptual
2.1.1 Definiciones

2.1.2 Manual de procedimientos.

Es aquel que permite que una empresa funcione de manera correcta, en el encontramos
politicas, normas, reglamentos, sanciones y todo aquello concerniente a la gestion de la
organizacion. (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022)

2.1.3 Calidad.

Se refiere a la capacidad que posee una cosa para satisfacer necesidades implicitas o explicitas
segun un parametro, un cumplimiento de requisitos de calidad. (Yuri Alexandra Tacuri Moncha,
2022)

2.1.4Sistemas de gestidon de calidad.

Es una herramienta que le permite a cualquier organizacion planear, ejecutar y controlare las
actividades necesarias para el desarrollo de la mision, a través de la presentacion de servicios
con altos estdndares de calidad, los cuales son medios de a través de los indicadores de
satisfaccion de los usuarios. (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022)

2.1.5 Procesos.

Se denomina proceso al conjunto de procedimientos sistematizados que, organizados en el
tiempo por fases o etapas sucesivas, deben aplicarse para la obtencién de un resultado
determinado. (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022)

2.1.5 Norma (ISO).

Normativa internacional, instrumento para la normalizacion de los procesos de las diferentes
industrias a nivel mundial, en base a los sistemas de gestidn. (Yuri Alexandra Tacuri Moncha,
2022)

2.1.6 Norma (1SO 22000).

Es la norma internacional de sistemas de gestion de seguridad alimentaria que especifica los
requisitos que se deben cumplir en la totalidad de la cadena de suministros de alimentos, para
asegurar que lleguen en perfecto estado al consumidor. (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022)
2.1.7 Higiene de los alimentos.

Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y aptitud de los
alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

Inocuidad del producto. (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022)
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La calidad e inocuidad de los productos alimenticios es “un tema muy relevante que involucra
el comportamiento de los empaques en los procesos de reparacién y almacenamiento de los
alimentos”.

2.1.8 Area de proceso.

Toda zona o lugar donde el alimento se somete a cualquiera de sus fases de elaboracién. (Ana
Miranda, 2011)

2.1.9 Limpieza.

La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables.
(Ana Miranda, 2011)

2.1.10 Contaminante.

Cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no afiadidas
intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o la aptitud de los
alimentos. (Ana Miranda, 2011)

2.1.11Contaminacion.

La introduccién o presencia de un contaminante en los alimentos o en el medio ambiente
alimentario. (Ana Miranda, 2011)

2.1.12 Desinfeccion.

La reducciéon del numero de microorganismos presentes en el medio ambiente, por medio de
agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud
del alimento. (Ana Miranda, 2011)

2.1.13 Higiene.

Sistemas de principios y reglas que ayudan a conservar la salud y prevenir las enfermedades.
(Ana Miranda, 2011)

2.1.14 Riesgo.

Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicion en que éste
se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud. (Ana Miranda, 2011)

2.1.15 Manipulador de alimento.

Toda persona que manipule directamente materia prima e insumos, alimentos envasados 0 no
envasados, equipo Yy utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en
contacto con los alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene
de los alimentos. (Ana Miranda, 2011)
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2.1.16 Inocuidad de los alimentos.

La garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o
consuman de acuerdo con el uso a que se destinan. (Ana Miranda, 2011)

2.1.17 Alimento.

Es toda sustancia procesada, semiprocesada y no procesada que se destina para la ingesta
humana, incluidas bebidas, goma de mascar y cualquier otra sustancia que se utilice en la
preparacion o tratamiento del mismo, pero no incluye cosméticos, tabaco ni medicamentos.
(Ana Miranda, 2011)

2.1.18 Alimento contaminado.

Aquel que contiene gérmenes causantes de enfermedades, parasitos, sustancias quimicas o
contaminantes fisicos en concentraciones perjudiciales para la salud, toxinas u otros agentes
nocivos al organismo. (Ana Miranda, 2011)

2.1.19 Manipulacién de alimentos.

Todas las operaciones de preparacion, elaboracion, coccion, envasado, almacenamiento,
transporte, distribucién y venta de alimentos. (Ana Miranda, 2011)

2.1.20 Utensilios.

Conjunto de instrumentos que se destinan para elaborar, preparar y empacar alimentos. (Ana
Miranda, 2011)

2.1.21 Equipos.

La maquinaria que se utiliza para el procesamiento de alimentos. (Ana Miranda, 2011)

2.1.22 Instalaciones.

Cualquier edificio o zona en que se manipulan alimentos, y sus inmediaciones, que se

encuentran bajo el control de una misma direccion. (Ana Miranda, 2011)
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2.2 Marco Tebrico

2.2.1 Norma (ISO 22000:2018)

Es el sistema de gestion de la seguridad alimentaria — Requisitos para cualquier organizacion
de la cadena alimentaria, estd reconocida internacionalmente como el documento mas
relevante para apoyar el desarrollo de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria.
(Lemus, 2021)

La norma, define lo que una organizacién debe hacer para demostrar su capacidad para
controlar los riesgos de inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria y

garantizar que estos sean seguros para el consumo.

Establece los requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria que busca una

gestion integrada y coherente de la inocuidad de los alimentos.

La ausencia de peligros transmitidos por los alimentos en el punto de consumo es el principal
objetivo de la seguridad alimentaria. Estos peligros pueden producirse en diferentes etapas de

la cadena alimentaria, por lo que es esencial realizar controles adecuados en toda la red.
Entre los objetivos de la norma, cabe destacar:

e Ayuda a proporcionar productos y servicios relacionados con los alimentos que sean
seguros, facilitando el cumplimiento legal y regulatorio.

e Ayuda en la comunicacion efectiva de las cuestiones en relacibn con seguridad
alimentaria entre las partes interesadas, asegurando el camino correcto hacia el
cumplimiento de la politica de seguridad alimentaria.

e Es compatible con otras directrices de seguridad alimentaria.

e Ahorro en tiempos y costes al realizar las auditorias de ISO 22000 junto con otros
esquemas de Seguridad Alimentaria (FSSC, BRC, IFS).

e Garantiza que la organizacion se ajusta a su politica de seguridad alimentaria declarada,

entre otros.
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En la actualizacién llevada a cabo en 2018 podemos encontrar nuevos conceptos, tales como:
Reestructuracioén de la nueva version, para que esté alineada con otras Normas de Sistemas

de Gestion.

El ciclo PDCA (Planificar, Hacer, Verificar y Actuar), se introduce ahora en dos niveles:
organizativo y operativo. Se han introducido los conceptos de riesgos y oportunidades. Se ha
reforzado el papel de liderazgo de la alta direccion (compromiso, responsabilidades y

autoridades). Se ha introducido el concepto de plan de control de riesgos. (Lemus, 2021)

2.2.2 Conceptualizacion de la norma (1ISO 22000)

La serie 1ISO 22000 es la familia de normas internacionales que abordan la seguridad
alimentaria, ayuda a identificar los requisitos de seguridad de cualquier organizacion de
produccion, procesamiento o envasado de alimentos en la cadena alimentaria y el sistema
contribuye en el reconocimiento de los elementos que son criticos para la produccién de
alimentos procesados con el fin de garantizar la seguridad. (Yuri Alexandra Tacuri Moncha,
2022).

Esto se logra aplicando la norma a todos los procesos por los que pasan los alimentos, desde
la etapa de materia prima hasta el producto terminado y mas all4, la comunicacién es importante
en todos los niveles, incluso a nivel internacional y en toda lacadena de suministro. ISO 22000

debe estar alineado con la inocuidad de los alimentos.

ISO 22000 se ocupa de la seguridad alimentaria y se considera el derivado comun dela 1SO
9001, la seguridad alimentaria se refiere a la existencia de problemas en relacién con los
alimentos en el punto de utilizacién. Los riesgos de seguridad alimentaria estan presentes en la
cadena alimentaria y pueden manifestarse en cualquier momento, por lo que es de fundamental
importancia controlarlos, en consecuencia, se necesita un enfoque conjunto paratodas las

partes de la cadena alimentaria. (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022).

Los componentes basicos de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria(SGSA) segun
la norma (ISO 22000) incluyen:

e La comunicacion entre todas las partes interesadas a todos los niveles;

e Principios asociados con el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control(HACCP);
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e (Gestion del sistema;

e Programas y planes de requisitos previos (PRP).

Figura 1 FSSC 22000-NORMAS ISO

Mejores
Practicas

Estandares
reconocidos por GFSI

Norma ISO 22000

Regulaciones/Normativas
Seguridad Alimentaria

HACCP - Codex alimentarius — Buenas

practicas en Seguridad Alimentaria

Fuente: (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022)

Bajo este contexto se cree que la comunicacién, es el factor mas importante y que esesencial
en la cadena alimentaria garantizar que todos los riesgos relevantes para la seguridad
alimentaria se reconozcan y se manejen de manera efectiva en cada fase.

Cuando los riesgos potenciales son identificados y manejados de manera efectiva por la
gerencia, entonces los requisitos de los clientes y proveedores se pueden cumplir de manera
efectiva. Asimismo, la identificacion de la responsabilidad y posicién de la empresa dentro de
la cadena alimentaria es necesaria para asegurarse de que la comunicacion util tenga lugar a
lo largo de la cadena con el fin de que los alimentos que son seguros para comerse entreguen

al consumidor final. (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022)
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2.2.2.1 Importancia de la (ISO 22000)

A través de la norma ISO 22000, se desarrollan sistemas de seguridad alimentaria altamente
tiles y eficientes como parte de un sistema de gestion estructurado e incorporadosa la direccion
general de una empresa, esta ISO tiene muchas ventajas para las empresas, esta se encuentra
alineada con sus normas semejantes de gestion, esto para mejorar sucompatibilidad en doble
uso. (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022)

Sin embargo, cabe recalcar que 1SO 22000 se puede aplicar por separado de otras normas de
sistemas de gestién, mediante la realizacidon de un andlisis de peligros, la direcciénpuede
obtener la informacién necesaria para crear una combinacién eficaz de medidas de control,
antes de documentarse deben identificarse y evaluarse los diferentes peligros potenciales que
se pueden dar y asi evitar que ocurran en la cadena alimentaria.

Los requisitos para un SGSA son proporcionados por esta norma, de acuerdo con este sistema,
las empresas de la cadena alimentaria tienen que demostrar su capacidad paracontrolar los
riesgos de seguridad alimentaria. Esta norma es aplicable a todas las empresas
(independientemente de su tamafio) que estén ansiosas por proporcionar a sus clientes
alimentos que sean seguros para comer, los requisitos impuestos por la norma ISO 22000
pueden cumplirse utilizando recursos o activos externos e internos. (Yuri Alexandra Tacuri
Moncha, 2022)

Figura 2 sistema de gestidn de seguridad alimentaria

e Proporciona un marco e Programa de  FSSC 22000 afiade
comun en toda la prerrequisitos requisitos especificos
cadena de suministro especificos del sector para asegurar la
para gestionar los (ISO /TS Standars/ consistencia, la
requisitos, la BSI/PAS) integridad y

comunicacién interna 'y
externa para mejorar
continuamente el
sistema.

proporcionar la
gobernabilidad y la
gestion del esquema.

Fuente: (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022)

Esta normativa ayuda a evaluar y medir las necesidades de los clientes y mostrar el
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cumplimiento de los sistemas de seguridad alimentaria para mejorar la satisfaccion del cliente,
los sistemas que debe implementarse son utiles para comunicar de manera efectiva cualquier
problema de seguridad alimentaria relacionado con la cadena alimentaria a diferentes partes

interesadas, incluidos clientes, proveedores y otras partes.

2.2.2.2 Beneficios de la norma (1ISO 22000)
Las normas ISO son normas internacionales de caracter voluntario desarrolladas porel

Organismo Internacional de Normalizacion 1SO, con el objetivo de estandarizar las
especificaciones técnicas de productos y servicios, garantizar la calidad de los mismos y
asegurar la satisfaccion del cliente. (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022)
Los beneficios de trabajar bajo una norma internacional son varios, entre ellos sepueden
mencionar los siguientes:

e Optimizacion de Recursos Economicos de la Empresa

e Mayor satisfaccion del cliente

e Facilidad de acceso a nuevos mercados nacionales e internacionales

e Aumento de productividad de la Empresa

e Ventaja competitiva

e Beneficios ambientales

e Ahorro de desperdicios
Con el desarrollo de la sociedad y las exigencias cada dia mas altas de los clientes hacia los
productos que consume, las Normas ISO se han popularizado por los excelentes resultados
gue generan en la eficacia de los procesos, y en el aumento de la productividad convirtiéndose
en una herramienta estratégica para guiar a las empresas, sean estas grandes opequefias a
cumplir retos y mejorar su competitividad en el mercado global.
Esta norma la desarrolla la Organizacion Internacional de Normalizaciéon (ISO) por lo cual tiene
caracter internacional, esto posibilita la creacion de un estandar Unico por el cualdeben regirse
las empresas que manejen alimentos, ayudando asi, a crear una linea superior a cualquier
organizacion o pais y por la cual deben trabajar si desean que sus productos 0 servicios sean
reconocidos por todos los paises del mundo.
La calidad de los alimentos es un factor importante en el éxito de un producto alimenticio, en

particular, ya que las empresas de alimentos tienen como objetivo seguir siendo competitivas
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en el mercado global. Por lo general, el término calidad de los alimentosrepresenta la suma de
todas las propiedades y atributos de un alimento que son aceptables para el cliente. Estos
atributos de calidad de los alimentos incluyen:

Figura 3 Componentes de producto

Apariencia
(Incluyendo

tamafio, forma,
/ color, brillo y
consistencia)

Textura

Contenido
nutricional

Fuente: (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022)

La seguridad alimentaria se refiere a las practicas y condiciones que preservan la calidad de los
alimentos para prevenir la contaminacion y las enfermedades transmitidas por los alimentos
durante la preparacion, manipulacién y almacenamiento, las practicas correctasde Seguridad
Alimentaria aseguran que los alimentos no causen dafio al consumidor cuando se preparan y

comen de acuerdo con su uso previsto.

2.2.3 Sistema de gestion de calidad
Debido a la globalizacién, el mundo se ha convertido en un mercado muy competitivo y las
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empresas tratan de alcanzar su maxima participacion en el mercado y las ganancias. Las
empresas pueden beneficiarse y alcanzar objetivos identificando la ventaja competitiva, y las
empresas que basan su ventaja competitiva en puntos criticos clave, comola calidad, pueden
sostenerla. (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022)
El sistema de gestion de calidad incorporado correctamente ayuda dirigir a la organizacioén en
el camino del éxito al mejorar los procesos constantemente, cabe recalcar que la calidad es el
principal factor que garantiza que los sistemas de una organizacién puedan cumplir y superar
las expectativas de los clientes y cumplir con las leyes, regulaciones y estandares de seguridad
e higiene con respecto a la fabricacién, etiquetado ydistribucién.
Un enfoque sistémico de un marco de gestion de la calidad requiere una presencia yun
cumplimiento total, lo que significa la participacion de todo el sistema organizativo, una
organizacion necesita construir mecanismos que ayuden a evaluar y monitorear los cambios
regulatorios para asegurarse de que las alteraciones a las reglas y practicas se detengan
cuando se alcance un estado 6ptimo.
Por ello se identifican 5 elementos importantes para un sistema de gestion de calidadque al ser
implementados de la manera correcta generan fortaleza y una sostenibilidad mayor a la
empresa:

Figura 4 Elementos importantes de un SGC

3. Apoyo 'y

. Evaluacion 5. Mejora
operacion

. o -, 4
1. Liderazgo 2. Planificacion del desemperfio

continua

Fuente: (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022)

En general, el SGC proporciona a los profesionales procesos interrelacionados que, a su vez,
también estan relacionados con las estructuras de apoyo, estas estructuras de apoyo incluyen
la documentacion de los procesos y los recursos para facilitar lo que se necesita poner en
marcha para el logro de un propdsito especifico.

2.2.3.1 Importancia de la calidad

El sistema de gestion de calidad ha dado lugar a una estructura que ha hecho posible que las
empresas controlen sus procesos de produccién, las principales razones por las que las
empresas ahora tienen en cuenta la calidad y se dan cuenta de su importancia son la presién

de los clientes para proporcionar los productos de la mejor calidad (Yuri Alexandra Tacuri
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Moncha, 2022)

Por lo tanto, la calidad garantiza que los productos de una empresa sean bien recibidos, y debe
gestionarse e implementarse en el nivel mas basico de produccion, es asi que se considera el
factor mas importante en cualquier industria y las empresas que utilizanestandares de calidad
relevantes se benefician.

El disefio de un sistema de gestion de calidad es el proceso a través del cual las organizaciones
gestionan sus actividades guiando, monitoreando y dirigiendo la calidad, suimplementacion
también incluye la elaboracion de politicas para la aplicacion de la calidadincorporandolas a los
objetivos de la organizacion.

La mayoria de las organizaciones se basan en formas informales de gestionar la calidad, esto
significa que la calidad no siempre esta integrada en los sistemas y procesos, y solo las
personas seleccionadas toman medidas particulares para gestionar la calidad. Esto se
considera problematico ya que muchas veces las personas pueden irse o pueden involucrarse
en actividades fraudulentas y engafiosas. (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022)

El camino correcto no es confiar en las personas, sino integrarlas en procesos ysistemas, esto
ayuda a integrar la calidad en cada sistema y departamento. En las etapas iniciales, la
implementacion se lleva a cabo mediante la formalizacién de un plan de servicios, metodologia,
estrategias y registros de procedimientos y practicas.

Lo més importante a considerar es el formato que tomara el plan. Debe incluir: descripciones
de como opera la organizacion en diferentes niveles; instrucciones del trabajo arealizar;
formularios que deben completarse; horarios; actas de reuniones en las que se examina el
proceso de aplicacion; y control de las estructuras de apoyo.

2.2.3 Calidad y seguridad de los alimentos

La demanda de alimentos de alta calidad ha aumentado constantemente durante lasultimas
décadas, al igual que el interés por el tema de la calidad de los alimentos, tanto en respuesta a
la presion del mercado (como las solicitudes de consumidores cada vez mas exigentes y
conocedores) como en reaccion a otros factores, por ejemplo, preocupaciones sobre la salud y

el medio ambiente. (Yuri Alexandra Tacuri Moncha, 2022)
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2.3 Marco Histoérico

En 1997, John Bland regresé de un viaje a Chinandega, Nicaragua. En ese momento era un
lider juvenil en la Iglesia Catolica Principe de Paz en Buford, GA, y trajo a su comunidad videos
de la pobreza que habia presenciado y una vision para armar un proyecto de servicio para la
primavera de Movidos a la accion, los miembros del grupo juvenil Sarah Bollinger y Jessica
Keifer dirigieron una serie de recaudaciones de fondos y ganaron suficiente dinero para
construir una pequefia cafeteria en una de las comunidades locales. Sin embargo, antes de que
el viaje pudiera tener lugar, el huracan Mitch azoté Nicaragua en octubre de 1998, causando
deslizamientos de tierra en el volcan Las Casitas que destruyeron las aldeas agricolas
circundantes, matando a 3.000 personas y desplazando a cientos de familias en Chinandega.
(Christ, 1999)

A raiz de esta horrible tragedia, el grupo Principe de Paz llegé a Nicaragua en abril de 1999 y
pasé una semana trabajando en un proyecto de vivienda para aliviar el sufrimiento de las
familias afectadas por el huracan. Durante su viaje, la sombria realidad y la enorme necesidad
afectaron profundamente al grupo, y estaban decididos a continuar sus esfuerzos.

Entonces, Amigos for Christ se formé como una organizacion benéfica independiente 501c (3)
en junio de 1999 con John Bland como Director Ejecutivo, el difunto Jack Schiveree como

Presidente de la Junta y una mision guia para servir al Sefior sirviendo a Sus pobres.

Desde entonces, Amigos se ha convertido en un ministerio de desarrollo comunitario
interdenominacional que ha proporcionado varios millones de délares en ayuda a los pobres y

estd comprometido a crear oportunidades para que las comunidades y las familias florezcan.
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Tabla 4 Marco reguladores

Nombre de
ley

NORMA ISO
22000:2018
SEGUNDA
EDICION

NORMA ISO
9001:2015

LEY
PROTECCION

la

DE
DE

LOS DERECHOS DE

LAS

PERSONAS

CONSUMIDORAS Y

USUARIAS

LEY N°. 842

LEY GENERAL DE

HIGIENE
SEGURIDAD
TRABAJO.

LEY N°. 618

Y
DEL

Aplicacion

se aplica a organizaciones en toda
la cadena de suministro de
alimentos, desde la produccion
primaria hasta los servicios
relacionados con alimentos, como
el transporte y la venta al por
menor. Puede ser implementada
por cualquier organizacion,
independientemente de su tamafio
o complejidad, con el objetivo de
garantizar la seguridad
alimentaria.

se aplica a cualquier organizacion,
independientemente de su tamafio
0 industria. Establece los criterios
para un sistema de gestion de la
calidad (SGC) y se basa en

principios como el enfoque al
cliente, el liderazgo, la
participacion del personal, el

enfoque basado en procesos y la
mejora continua.

Estan sujetos a las disposiciones
de esta Ley, todos los actos
juridicos bajo la relacién de
consumo O en una etapa
preliminar a esta, dentro del
territorio nacional; se aplicara a
todas las personas proveedoras,
se trate de personas naturales o
juridicas, nacionales o extranjeras.
También se consideraran
consumidoras o0 usuarias a
microempresas cuando éstas

evidencien una situacion de
asimetria informativa con las
personas proveedoras respecto

de aquellos bienes o servicios que
no formen parte del giro propio del
negocio.

Esta Ley, su Reglamento y las
Normativas son de aplicacién
obligatoria a todas las personas
naturales o juridicas, nacionales y
extranjeras que se encuentran
establecidas o se establezcan en
Nicaragua, en las que se realicen
labores industriales, agricolas,
comerciales, de construccion, de
servicio publico y privado o de
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Articulo

Art. 4

Art. 5

Art.6

Art.1

Objetivo

Es proporcionar un enfoque global y
armonizado para la gestion de la
inocuidad alimentaria que sea aplicable
a lo largo de toda la cadena de
suministro.

Establecer sistemas de gestién de
calidad robustos, mejorar la eficiencia
y, en JUltima instancia, proporcionar
productos y servicios consistentemente
satisfactorios para sus clientes.

Establecer las disposiciones
necesarias para la aplicacién de la
Ley No. 842, Ley de Proteccion de
los Derechos de las Personas
Consumidoras y Usuarias.

Establecer el conjunto de disposiciones
minimas que, en materia de higiene y
seguridad del trabajo, el Estado, los
empleadores y los trabajadores
deberan desarrollar en los centros de
trabajo, mediante la promocion,
intervencion, vigilancia y
establecimiento de acciones para
proteger a los trabajadores en el
desempenio de sus labores.
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cualquier otra naturaleza. Sin
perjuicio de las facultades vy
obligaciones que otras Leyes
otorguen a otras instituciones
publicas dentro de sus respectivas
competencias.

Capitulo Il DE LA HIGIENE.
Se entendera como
contaminacion del aire, la

presencia de emisiones de polvos,
gases, malos olores, ruidos, calor
y radiaciones en el ambiente, que
sobrepasando el maximo de
tolerancia en las normas sanitarias
puedan afectar la salud de la
poblacién.

Capitulo 1. OBJETO Y AMBITO
DE APLICACION

Estas disposiciones seran
aplicadas a toda aquélla industria
de alimentos que opere y que
distribuya sus productos en el
territorio de los paises
centroamericanos.

Estas disposiciones deben ser
cumplidas por todos los
establecimientos de alimentos no
procesados y semiprocesados
que operen, almacenen 'y
distribuyan productos alimenticios
en el territorio de los Estados
Parte, independientemente que se
dediquen a una o mas de las
actividades indicadas.

Se excluyen del cumplimiento de
este reglamento las actividades
relacionadas con la produccion
primaria, la industria de alimentos
y bebidas procesadas, los
servicios de la alimentacion al
publico y los expendios, las cuales
se regiran por otras disposiciones
sanitarias.

Esta norma es de aplicacion
obligatoria a todas aquellas
personas naturales o juridicas
dedicadas a la elaboracion y
expendio de alimentos para
consumo humano en la via publica

Art.14

Art.1

Art.1

Art.1

La presente ley tiene por

objeto

establecer las regulaciones necesarias
para la organizacién y funcionamiento
de las actividades higiénico sanitarias.

Establecer las disposiciones
generales sobre practicas de
higiene y de operacién durante la
industrializacién de los productos
alimenticios, a fin de garantizar
alimentos inocuos y de calidad.

Establecer las disposiciones
generales sobre practicas de
higiene  en alimentos no
procesados y semiprocesados,
desde la recepcién de las materias
primas, el procesamiento, el
envasado, el almacenamiento y el
transporte, para garantizar
alimentos inocuos y aptos para el
consumo humano.

Establecer los requisitos sanitarios
que se deben cumplir para la
elaboracion y expendio de
alimentos para consumo humano
en la via publica.
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en todo el territorio nacional.

Esta norma es de aplicacion
obligatoria en todas aquellas
instalaciones donde se manipulen
alimentos, tanto en su obtencion,
procesamiento, recepcién de
materias  primas, envasado,
almacenamiento, transportacion,
comercializacién y por todos los
manipuladores de alimentos

Art.1

Establecer los requisitos sanitarios
que deben cumplir los
manipuladores y cualquier otro
personal en actividades similares;
en las operaciones de
manipulacién de alimentos,
durante su obtencion, recepcion
de materia prima, procesamiento,
envasado, almacenamiento,
transportacion y su
comercializacion.

Fuente: Elaboracién de los autores a partir de la revision documental.
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2.5 Marco Contextual

Para el siguiente contexto situacional y temporal del sitio en estudio, el cual se describe su
ubicacion geografica y sus limitantes asi también en el periodo de tiempo en que se pone el
proyecto técnico.

2.5.1 Contexto de lainvestigacion

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la inocuidad de los alimentos es una
cuestion fundamental de salud publica para todos los paises y uno de los asuntos de mayor
prioridad para los consumidores, productores y gobiernos. (Arispe & Tapia, 2007)

2.5.2 Contexto situacional e historico

AgroAmigos es una empresa que, aunque fue fundada en el afio 2020, tiene una historia que
se remonta a los afos anteriores. En concreto, sus origenes se sitdan en el afio 2016, cuando
dos personas en la ciudad de Chinandega, Nicaragua, comenzaron a buscar formas de generar

empleo estable en la zona. (Claudia Campos, 2023)

En el afio 2018, estos emprendedores decidieron materializar su idea de vender productos
organicos frescos, dandose cuenta de la falta de oferta en el mercado local y de la creciente
demanda por alimentos mas saludables y sostenibles. Fue asi como comenzaron a trabajar en
la produccién de frutas, verduras y otros alimentos organicos, con el objetivo de ofrecer a los

consumidores una alternativa mas saludable y respetuosa con el medio ambiente.

Sin embargo, fue la llegada del COVID-19 en 2020 lo que llevé a AgroAmigos a dar un gran
paso adelante. Ante la necesidad de las personas de permanecer en casa y la imposibilidad de
desplazarse a los mercados y tiendas, la empresa decidié ofrecer sus productos directamente
a los hogares, a través de entregas a domicilio.

Esta iniciativa tuvo un gran éxito llevé a la consolidacién, formalizacién de AgroAmigos como
empresa en el aflo 2020. Desde entonces, la empresa ha seguido creciendo, expandiéndose,
ofreciendo una amplia variedad de productos organicos frescos, de calidad, que son producidos

localmente y distribuidos directamente a los hogares.
AgroAmigos es una empresa que nacio de la necesidad de generar empleo estable en una zona
determinada, pero que supo adaptarse a las necesidades del mercado, de los consumidores,
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ofreciendo una alternativa més saludable y sostenible. La pandemia de COVID-19 llevo a la

empresa a dar un gran paso Adelante, a consolidarse como una opcion viable y confiable para

guienes buscan alimentos organicos frescos y de calidad, entregados directamente a sus
hogares. (Claudia Campos, 2023)
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2.6 Marco Institucional

AgroAmigos es una organizacion comprometida en servir para hacer visible a Cristo a través de

pequefios negocios sostenibles.

Misién: Servir, para que cristo servir, para que cristo sea mas visible, a través de pequefios

negocios sostenibles.

Vision: De ser una organizacion modelo de desarrollo econémico rural en el departamento de

Chinandega, Nicaragua.
¢, Quiénes Somos?

La cooperativa de produccion Y Agroindustrial Amigos for Christ, R, L (COOP for Christ Amigos
for Christ, R, L.), tiene como base de sistema econdmico, la produccién y comercializacién de

bienes y servicios agropecuarios y agroindustriales

AgroAmigos, es nuestra marca comercial que nace para diferenciarnos de la competencia,

cumpliendo los estandares de calidad, en areas de posicionarnos como lideres en el sector.

Hemos creado un hermanamiento con el Organismo Amigos for Christ Inc. Con el fin de reforzar
nuestros valores sociales, afianzar nuestro compromiso por el crecimiento socioeconémico de
los productores, en las comunidades rurales del departamento de Chinandega, generando
beneficios econdmicos que contribuyen al desarrollo integral y sostenible de la poblacién.

(AgroAmigos, s.f.)

Lineas de produccion.

AgroAmigos es una empresa que se dedica a la produccion y distribucion de alimentos de alta
calidad en Nicaragua. La compafiia cuenta con tres lineas de produccién que abarcan diferentes
areas: granja porcina, perforacion de pozos y planta procesadora de alimentos. (Claudia
Campos, 2023)

La granja porcina es uno de los pilares de la empresa, ya que se dedica a la cria y engorde de
cerdos. La granja cuenta con instalaciones modernas y tecnologia de Ultima generacion para
garantizar el bienestar animal y la calidad de los productos. Ademas, cuenta con un laboratorio
de genética porcina dedicado a la IA para asegurar la calidad y pureza de las lineas de sangre
utilizadas en la cria. AgroAmigos se enorgullece de ofrecer carne de cerdo de alta calidad, libre
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de hormonas y antibidticos.

Por otro lado, AgroAmigos también ofrece servicios de ingenieria, perforacion de pozos para la
extraccion de agua subterranea. La empresa cuenta con un equipo de profesionales altamente
capacitados con maquinarias de Ultima generacién para garantizar la eficiencia y calidad de los
servicios. AgroAmigos se preocupa por el acceso al agua potable en las comunidades rurales
de Nicaragua, trabaja para garantizar la sostenibilidad y la eficiencia en la gestién del recurso
hidrico.

La planta procesadora de alimentos de AgroAmigos es otra de las lineas de produccion de la
empresa. La planta se enfoca en proporcionar alimentos frescos y saludables a sus clientes. La
empresa ofrece conveniencia en la forma de realizar pedidos y recibir entregas, ya sea en linea
o por teléfono. Ademas, ofrecen personalizacién en la entrega, con opciones de entregas al

instante o programadas, y ahorro de tiempo con entregas gratis en oficinas o a domicilio.

AgroAmigos se asegura de que sus productos sean frescos y de alta calidad, con una buena
variedad para elegir, libre de conservantes artificiales y saborizantes. La empresa se preocupa
por la sostenibilidad y la responsabilidad social, apoyando a las comunidades rurales de

Chinandega y asegurando un trato ético con los proveedores y productores.

AgroAmigos es una empresa comprometida con la produccion de alimentos de alta calidad, la
sostenibilidad y la responsabilidad social. La empresa cuenta con tres lineas de produccion que
abarcan diferentes areas, desde la cria de cerdos hasta la perforacion de pozos y la produccion
de alimentos saludables y frescos. AgroAmigos trabaja arduamente para satisfacer las
necesidades de sus clientes y contribuir al desarrollo sostenible de las comunidades rurales en
Nicaragua.

Productos vy servicios.

AgroAmigos ofrece una amplia gama de productos y servicios, entre los cuales destacan:
Granja Porcina:
Material genético de alta calidad:

e Cerdas reproductoras lineas maternales y terminales

e Verracos linea maternales y terminales.

e Venta de semen y servicio de inseminacion artificial
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Venta de cerdo de engorde carne magra:

Razas: Duroc, Pietrain, Landrace y Large White.

Servicios de perforacion de pozos.

AgroAmigos ofrece servicios de perforacion de pozos para la extraccion de agua
subterranea, asi como servicios de mantenimiento y reparacion de pozos, pruebas de
bombeos y perforacion de pozos.

Planta de proceso:

Venta de Frutas y Verduras Frescas, tienen producto estrella a la Pitahaya, debido a su
abundante reproduccion.

Productos especiales como:

Mermeladas de Pitahaya

Néctares de Frutas tales como: Pitahaya, Mango, Jamaica, Frutas Mixtas, Calala, Pifia y
Papaya con Naranja.

Salsas Picantes: Mango, Pifia, Curcuma y Pitahaya.

Frutas deshidratadas.

Otros:

Miel

Café
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Las lineas de negocio de AgroAmigos estan organizadas de las siguientes maneras:

Figura 5 Organigrama de AgroAmigos

m Magdiel Moreno

Directora Fnanclero Director General SubDirector

x

- :
iaion [ o T i IR oo

Gerente Granja Porcl Gerente Operaclones Gerente de Proceso Coordinadora de Marketing
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CAPITULO IIl.-DISENO METODOLOGICO
3.1 Tipo de Proyecto

Segun la procedencia del capital, segun el sector, segun el ambito o perfil profesional, segun
su influencia orientacion o segun su area de local.
3.1.1-Segun la procedencia del capital
Seria un Proyecto privado ya que es un tipo de organizacion que es propiedad de inversores,
privados que venden tipos de servicios.
3.1.1.1 Segun el sector
Al momento de ser un Proyecto agroindustrial son las ideas en como los inversionistas piensan
en materializar mediante los recursos que brinda la empresa al momento de vender cada
servicio que brinda, ya de alcanzar con la finalidad de alcanzar los objetivos del proyecto.
3.1.1.2 Segun el &mbito o perfil profesional
Un proyecto de ingenieria es de gran importancia ya que transforma los recursos naturales en
mecanismo que alcance la satisfaccion de las personas, ya que este proyecto también logra los
objetos establecidos.
3.1.1.3 Segun su orientacion
AgroAmigos es una cooperativa de produccion ya que esta brinda tres servicios las cuales
serian:

e La granja porcina

e Perforacion de pozos

e Planta procesadora
3.1.1.4 Segun su area de influencia.

El area de influencia es local, ya que esta organizacion que vende distintos servicios y estos
dan la oportunidad de favorecer a las zonas rurales de Nicaragua, como el saneamiento, y la
venta del cultivo del mismo.

3.2.2- Métodos de estudio y unidades de analisis

El presente proyecto se realizar4 bajo el método cualitativo, llevada a cabo en la planta
procesadora de alimentos AgroAmigos de Amigos for Christ en el municipio de Chinandega, en
el periodo de julio a noviembre.

3.2.3- Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
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Para la recoleccion de datos del presente proyecto se evaluara el nivel de cumplimiento de los
prerrequisitos establecidos en la norma ISO 22000 por medio de auditorias, a través de un
check list.

El método que se utilizara sera un check list, apoyandonos de un formato de BMP, y un formato
de HACCP.

3.2.4.- Confiabilidad y validez de los instrumentos

El check list nos permitira identificar los riesgos en el proceso del alimento, tomar a cabo las
medidas correctivas en base a lo que establece la Norma, asi mismo los formatos de BPM Y
HACCP nos dara a conocer las areas de mejora, y las BMP aplicadas por los colaboradores.
3.3. Métodos e instrumentos de recoleccion de datos

Tabla 5 Instrumentos de recoleccién de datos.

Técnicas Instrumentos de Herramientas 0  recursos
investigacion Tipos recoleccion de datos. materiales.
cualitativa
Computadora, Celular,
Observacion Formatos Check list internet, Microsoft Word vy
de BPM vy Excel.

HACCP.

Fuente: Elaboracion de los autores.
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CAPITULO IV: DIAGNOSTICO SITUACIONAL

4.1 Diagnostico

Este proyecto técnico, se realizé un diagndstico a través de los instrumentos como check list y
un formato de BPM, y un formato de HACCP de la planta procesadora de alimentos
AgroAmigos, Labor nos permitio tener un panorama claro del sector.

4.1.1 Macro y Micro localizacion

La planta procesadora de alimentos de AgroAmigos, se encuentran ubicados en
las instalaciones del Organismo Amigos for Christ, Del Restaurante Monserrat, 3c al norte.
Portdn Negro. De la ciudad de Chinandega, Nicaragua. La macro localizacion es un lugar
estratégico en términos de acceso y visibilidad. La micro localizacion de esta misma tiene
bastante accesibilidad ya queda por carretera principal de la rotonda los encuentros. Lo que

facilitaria la distribucién de alimentos de alta calidad en Nicaragua.

Figura 6 Macro y microlocalizacion de AgroAmigos

Micro Localizacién

Fuente: Elaboracion de los autores.
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4.1.2 La caracterizacion del entorno, Infraestructura, area construida, area verde.

Los accesos a planta de proceso se encuentran debidamente adoquinado con concreto para
evitar que exista exceso de polvo en época seca y encharcamientos en época lluviosa, cuenta

con areas verdes.

4.1.3 Alrededores:

Los alrededores de la planta no se encuentran totalmente pavimentados con Adoquin y piso ya
gue con esto se evita el polvo, lodo, insectos y facilita en gran manera la limpieza de esta gran
area. (Ver Anexos 1,pag.224.)

4.1.4 Infraestructura:

4.1.4.1Techos

El material externo del techo de la planta es de zinc y en la parte interna es de acero inoxidable
a una altura del piso adecuada para evitar la condensacion de vapor de agua y es de facil
limpieza. Asimismo, problemas de limpieza en el cielo raso con uniones irregulares.(Ver Anexos
2,pag.228.)

4.1.4.2 Paredes

Las paredes son lisas de color blanco y con riesgo fisico grietas y fracturas en areas especificas.
Las divisiones internas permiten separar las diferentes areas de trabajo, clasificadas como
areas sucias y las areas limpias (lugar donde se desarrolla el Proceso), evitando la

contaminacion cruzada.

Las paredes externas son resistentes a la corrosion normal y esta proteccion se prevé por medio

de la pintura utilizada y el plan de mantenimiento del mismo.(Ver Anexos 3,pag,225y 227.)

4.1.4.3 Pisos

El piso es de concreto de cemento blanco en todas las areas de proceso, no tienen un desnivel
el piso y las paredes deben tener curvatura sanitaria ya que esto permite el drenaje de los

liquidos. Los pisos no son los suficientemente resistentes, presentan desgaste en algunas
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zonas. Los desagues tienen 3 Plgs de diametro, y estan protegidos con rejillas sanitarias e
insuficiencia de desagulies para evacuar desechos liquidos.( Ver Anexos 4,P4g,228 y 229)

4.1.4.4 Pasillos

Tienen una amplitud proporcional al nUmero de personas y por aparte area de estacionamiento

de vehiculos en especifico que se estan sefalizado el lugar de transito correspondiente.
4.1.4.5 Ventilacion
Las puertas de recepcidén que abren para recibir el producto se tiene cortinas de vinilo industrial.

Cuentan con abanico de techo industrial REBEL color blanco 56” en el establecimiento con una
ventilacion adecuada que evita el calor excesivo. Problemas de flujo de aire ya que las aberturas
de ventilacion no estan protegidas con mallas para evitar el ingreso de agentes

contaminantes.(Ver Anexos 5,Pag,227y228.)

4.1.4.6 lluminacion

La Planta cuenta con iluminacion artificial que garantiza la realizacion de las labores, no
garantiza que la iluminacion altere los colores de los productos, permitiendo colgantes sobre la
zona de procesamiento de alimentos. Las luminarias son lamparas de techo led, las que se
encuentran en el techo en zonas de manipulacion en cualquiera de las fases de produccion.
Actualmente la energia eléctrica es comercial y no cuentan con una planta propia en casos de

que falle la energia eléctrica.(Ver Anexos 6,Pag,226 y228.)

4.1.4.7 Puertas

Estan construidas de tal forma que impidan la acumulacién de suciedad, puerta de vidrio y
aluminio; tienen una alfombra de gaucho para liquidos desinfectantes para la limpieza de los
zapatos y ventanas de dificil limpieza y desmontaje, propensas a acumulacion de polvo.(Ver
Anexos 7,Pag,224.)

4.2. Caracterizacion del Espacio

« Area de Bodega: 3,23 metros cuadrados (0.104329% del terreno total).
« Area de Produccién: 8.51 metros cuadrados (0.724201% del terreno total).
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o Area de Oficina: 7,6 metros cuadros.

« Area de la planta AgroAmigos 189m? (1.89% del terreno total).
« Area construida: 7,383 metros cuadrados (73.83% del terreno total).
« Area verde no Construida: 4,218 metros cuadrados (42.18% del terreno total).

e Terreno de AgroAmigos 11,601 metros cuadrados (116.01%del terreno total).

4.1.3-Aspectos socioecondmicos / Aspecto econdmico: actividad de la empresa

Actividades econémicas

La Cooperativa Amigos for Christ. R.L. Produce, industrializa y comercializa productos agricolas
y agropecuarios. En el caso de los productos agricolas se enfocan en los rubros hortofruticolas,

de los cuales la Pitahaya Roja es su producto estrella como rubro principal.

De igual forma se integran hortalizas como rubros complementarios del sistema productivo, una

vez que el cultivd de pitahaya haya alcanzado su plenitud de productividad.

Los rubros son producidos en las fincas de los asociados bajo un sistema de produccién
organico lo que garantiza productos mas sanos para el consumidor. Este producto se
comercializa principalmente como fruta fresca en las categorias de calidad Primera (I) y
Segunda (Il).

Se prevé integrar en el sistema productivo para el quinto afio la produccion y comercializacion

de cerdos en pie.
4.2.1 Caracterizacion de la Actividad

La actividad de la Planta de AgroAmigos es la venta de frutas y verduras frescas se clasifica de

la siguiente manera:

o Primaria: Cultivo y recoleccion de materia prima como frutas y verduras.
e Secundaria: Procesamiento de las frutas y verduras recolectadas para su produccion de
productos alimenticios.

e Industrial/Manufactura: Produccion de productos organicos.
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Identificacion de Riesgos y Afectaciones

Riesgo Ambiental

La actividad primaria de cultivo puede generar riesgos ambientales relacionados con el uso de
pesticidas y fertilizantes. Asimismo, la produccion industrial puede generar residuos organicos
e impactos de contaminacion en el aire, agua y suelo. Se deben implementar medidas para
gestionar adecuadamente estos riesgos, como la implementacion de practicas agricolas
sostenibles.

Riesgo Econdmico
Siendo una cooperativa de produccién y Agroindustrial de Inversion Privada que venden tipos
de servicios: La caida en la rentabilidad, reduccion en la capacidad de pago, sobreexposicion

financiera, falta de liquidez, solvencia.

Riesgo Social

Los mayores costos, imposibilidad de comercializar la produccion y el cumplimiento de la

normativa laboral y la estabilidad de los empleados son puntos criticos para evitar conflictos
Riesgo Laboral

El cumplimiento de las regulaciones laborales y la seguridad de los empleados son aspectos
criticos para evitar conflictos laborales y mantener la reputacion de la empresa. Se deben

implementar politicas y procedimientos adecuados de recursos humanos y seguridad laboral.

Riesgo de Inocuidad alimentaria

El garantizar la inocuidad de los productos, y poder dar cumplimiento a los requerimientos
establecidos por la norma ISO 22000 y la legislacion aplicable. Conforme a los requisitos
establecidos por la reciente norma ISO 22000 y otros requerimientos de seguridad alimentaria

y lograr asi la mejora continua.
4.3 Cémo Reducir los Riesgos con el Proyecto ISO 22000

El proyecto de implementacién de 1ISO 22000 sera fundamental para reducir varios de los

riesgos identificados:
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Riesgo Ambiental: La identificacion y evaluacién de riesgos y peligros permite a las
organizaciones implementar medidas preventivas para preventivas para reducir los
riesgos de contaminacion.

Riesgo Econdmico: La implementacion de la norma ISO 22000 puede mejorar la
eficiencia de los procesos reducir los costos al producir los desperdicios y la necesidad
de rehacer productos.

Riesgo Social y Laboral: La norma ISO 22000 incluye requisitos legales y
reglamentarios que deben de ser cumplidos por las organizaciones que trabajan en la
cadena alimentaria.

Riesgo de inocuidad: Establece los requisitos que se deben cumplir con el sistema de
gestion de la inocuidad de los alimentos para cualquier organizacion en la cadena de

suministros de alimentos.
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Organigrama Planta Procesadora Agroindustrial
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Figura 7 Organigrama de la Planta
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Flujo de Proceso de
Néctar Frutas Mixtas

Figura 8 Flujo de proceso de
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Fuente: AgroAmigos
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Figura 9 Flujo de
mermelada
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Fuente: AQroAmigos
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Flujo de Proceso de Salsa
Picante ChillyPitahaya

Figura 10 Flujo de proceso de

salsa picante

Fuente: AgroAmigos
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CAPITULO V: ESTUDIOS DE INGENIERIA

Determinacion del nivel del cumplimiento de la norma ISO 22000:2018 y sus
prerrequisitos.

Para determinar el nivel de cumplimiento de la norma ISO 22000, evaluamos 5 puntos

importantes dentro de dicha norma:

1.

Requisitos Generales: donde se evaluaron los requisitos de documentacion, Control de
documentos, y Control de Registros.

Responsabilidades de la Direccion: Compromiso de la Direccion, Politica de la
Inocuidad de Alimentos, Comunicacion.

Gestion de los Recursos: Provision de los Recursos, Recursos Humanos,
Infraestructura, y Ambiente de Trabajo.

Planificacién y Realizacion de Productos Inocuos: Programa de Pre Requisitos,
Identificacion de Peligros y Evaluacion de Peligros, Descripcion de las etapas del proceso
y medidas de control, Establecimiento del Plan HACCP.

Validacion, Verificacion, y Mejora del sistema de gestiéon de Inocuidad de
Alimentos: Auditorias Internas, Mejora Continua, Actualizacion del sistema de gestion

de la inocuidad de alimentos.

Figura 11Nivel de cumplimiento de la norma ISO 22000:2018

®m4.1 Requisitos generales

13%

® 5 Responsabilidades de la direccion

6 Gestion de los recursos

7 .planificacion y realizacién de productos inicuos

B8 validacion,verificacion y mejora del sistema de gestion de
inocuidad de alimentos

Fuente: Elaboraciéon de los autores.
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El nivel de Cumplimiento de la norma ISO 22000:2018, y sus pre requisitos es de 67%, se
evaluaron 5 puntos, y en el pre requisito del sistema HACCP, esta planta no cuenta con la
certificacion, ni seguimiento de registros de documentos a través de auditorias internas.

Se presentaran los resultados obtenidos de los objetivos de esta investigacion

A continuacion, se exponen con detalle los resultados obtenidos por medio de los instrumentos
de recoleccion de datos aplicados en la planta procesadora de alimentos AgroAmigos,

correlativamente.

Los datos obtenidos por la planta, son resultado de las operaciones en sus administraciones

actuales.

5.1.1 Diagndstico del sistema de gestion de inocuidad alimentaria en base alanormalSO
22000:2018.

5.1.1.2 La planta procesadora de alimentos AgroAmigos

En el siguiente diagndéstico fue aplicado a la direccién administrativa de la planta, refleja los

resultados obtenidos conforme a la norma 1SO 22000:2018.

Para poder realizar la implementacion de la norma ISO 22000:2005, se identificaron dentro de
la organizacion los procesos necesarios que deben desarrollarse partiendo de la base con la
gue se cuenta, ya que se cuenta con Buenas practicas de manufactura implementado

solamente se debe cubrir basicamente los puntos del sistema y HACCP.

Dentro de esta norma, el apartado 7 abarca con todos los procesos necesarios relacionados
con el sistema de HACCP, por lo que la organizaciéon no cumple con los puntos de esta norma
en este inciso, también mostro eficiencia en varios puntos especificos que son clave para la

implementacion de un sistema de gestion.

Aqui se detalla el listado de inspeccion utilizado para la evaluacién, y la puntuacion obtenida
por cada inciso, con base en la cual se asigno el porcentaje de cumplimiento para cada punto
de norma. Los hallazgos encontrados se resumen las graficas que se presentan a continuacion.,
separando por inciso de la norma el porcentaje de nivel de cumplimiento para cada uno de los

ellos.
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Figura 12 Requisitos generales porcentaje de cumplimiento por cada punto de la norma ISO
22000:2018.Inciso 4
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Fuente: Elaboracion de los autores.

5.1.1.3 Para el inciso 4, que corresponde al Sistema de Gestion de la Inocuidad de los
Alimentos, se obtuvo un nivel de cumplimiento del 81% para el punto 1 que se refiere a los
requisitos generales, en este caso hay cumplimiento. Para el punto 2, requisitos de
documentacion, se obtuvo un 50.0% de cumplimiento. En este caso, en el manejo de los
documentos se mostro poca falta de deficiencia ya que dentro del procedimiento con que
se cuenta no se establecen requisitos sefialados por la norma como la declaracion
documentada de una politica de inocuidad alimentaria objetivos relacionados o procedimientos
documentados y registros.

Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un grafico de barras que

indica el porcentaje obtenido por cada punto del check list aplicado.
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Figura 13 Responsabilidad de la direccion porcentaje de cumplimiento para cada punto de la norma
ISO 22000:2018.Inciso 5
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Fuente: Elaboracion de los autores.

5.1.1.4 Para el inciso 5, Responsabilidades de la direccion, se tuvo un cumplimiento de
100.0 % para el punto 1, Hay cumplimento total. Para el punto 2y3, politica de inocuidad de
alimentos y planificacion del sistema de gestion, se obtuvo un 0% de cumplimiento ya que no
se cuenta con alguno de estos requisitos. En el punto 5, lider del equipo de inocuidad de
alimentos, se obtuvo el 100.0% de cumplimiento. Para el punto 6, comunicacién, se obtuvo un
cumplimiento del 100.0%, siendo la principal fortaleza de una persona designada para
realizar la comunicacién externa. Encuanto al punto 7, preparacion y respuesta ante
emergencias, se tiene un 0.0% de cumplimiento ya que no se tiene claramente definido el
procedimiento, sobre todo en caso sea una emergencia interna. Por Ultimo, para el inciso 8,
revision por la direccion, se tiene un 17% de cumplimiento, ya que solo en las partes legales
de registros y reuniones extraordinarias cumplen.

Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un grafico de barras que

indica el porcentaje obtenido por cada punto del check list aplicado.
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Figura 14 Gestion de los recursos porcentaje de cumplimiento para cada punto de la norma ISO
22000:2018.Inciso 6
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Fuente: Elaboracion de los autores

5.1.1.5 Para el inciso 6, gestion de recursos, en el punto 1, provision de recursos, se
tiene un cumplimiento del 100% ya que se tiene un presupuesto definido para el sistema. Para
el punto 2, recursos humanos generalidades, se tiene un 50.0% incumplimiento, se obtuvo en
competencia y toma de conciencia y formacion un 83% mostrando deficiencia en registros de
competencia de asesores externos ya que no se tiene registros. Para el punto 3,
infraestructura, se cumple en un 100% ya que, dado que se tiene implementado normativas
sanitarias de BPM toda la infraestructura es adecuada para asegurar la inocuidad de los
alimentos. Para el punto 4, ambiente de trabajo, cumple en un 100% ya que se proporcionan
recursos adecuados para establecer y mantener el ambiente de trabajo.

Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un grafico de barras que

indica el porcentaje obtenido por cada punto del check list aplicado.
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Figura 15 Planificacion y realizacién de los productos inocuos porcentaje de cumplimiento para cada
punto de la norma ISO 22000:2018.Inciso 7
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Fuente: Elaboracion de los autores.

5.1.1.6 Para el Inciso 7, planificacién y realizacién de productos, para el punto 1ly2 se

cumple en un 100% ya que se cuenta con todos los procedimientos necesarios para realizar

productos inocuos.

Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un grafico de barras que

indica el porcentaje obtenido por cada punto del check list aplicado.
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Fuente: Elaboracion de los autores.

Para el punto 3, programas pre requisito, obtuvo el cumplimiento del 50.0%, mostrando
deficiencia la falta de procesamiento de y reciclado en diagramas de flujo y la cual del todo no
sea verificado la precision de estos. Para el punto 4, analisis de peligros, se tiene un
cumplimiento del 100.0%, cumpliendo. En el punto 5, establecimiento de los programas pre
requisito operativos, se tiene un cumplimiento del 10%, se mostré deficiencia la falta de
procedimientos de seguimiento que demuestren que los programas operativos estan bien
implementados dentro de estos programas.

Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un grafico de barras que

indica el porcentaje obtenido por cada punto del check list aplicado.
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Figura 17 Establecimiento del plan HACCP de cumplimiento para cada punto de la norma inciso 7.6
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Fuente: Elaboracion de los autores.

Para el inciso 6 Establecimiento del plan HACCP, se demostro falta de incumplimiento del

00.0% en todos puntos que con lleva dentro del sistema. Para el punto 7, Actualizacion de la

informacion preliminar y los documentos que especifiqguen los PPRy plan HACCP, se tiene el

cumplimiento del 100%. para el punto 8, planificacion de la verificacion, se tiene un

cumplimiento del 25% mostro de deficiencia al no tener registros de resultados, verificacion

gue no comunican al equipo de inocuidad, para el punto 9, es del 25% sistema de trazabilidad,

Esto es de esperarse dado que la organizacibn no cuenta con un sistema HACCP

implementado.

Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un grafico de barras que

indica el porcentaje obtenido por cada punto del check list aplicado.
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Figura 18 Control no conformidades porcentaje de cumplimiento para cada punto de la norma del

inciso 7.1
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Fuente: Elaboracion de los autores.
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Para el punto 10, control de no conformidades, se tiene un cumplimiento del 100.0%.

Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un grafico de barras que

indica el porcentaje obtenido por cada punto del check list aplicado.
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Figura 19 Validacion, verificacion y mejora del sistema de gestion de inocuidad de los alimentos
porcentaje de cumplimiento para cada punto de la norma del inciso 8
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Fuente: Elaboracién de los autores.

5.1.1.7 Para el inciso 8, Validacion, Verificacién y Mejora del Sistema de Gestién de
Inocuidad de Alimentos, se tiene un 100% de cumplimento para el punto 1, generalidades,
ya que se tienen implementadas las metodologias para validar las medidas de control. Para
el punto 2, validaciéon de las medidas de control, se tiene un 100% de cumplimiento, Para el
punto 3, control de seguimiento y medicion, setiene un cumplimiento del 100%, ya que se
realizan evaluaciones periddicas del sistema y se controlan los equipos que necesitan ser
calibrados. Para el punto 4, verificacion del sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos, con incumplimiento del 0.0% siendo la falta de deficiencia en todo el procedimiento
tales como auditorias internas en intervalos planificados por parte de la organizacion. Por
ultimo para el punto 5, verificacion del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos, se
tiene un incumplimiento del 0.0% ya que no asegura el ciclo de mejora continua dentro del
sistema y no se realiza revisién por la direccion.

Con base a los resultados anteriores se realizé un consolidado para cada inciso de la norma,

con los siguientes resultados obtenidos en la figura n°10.
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Fuente: Elaboracion de los autores.
En términos consolidados, para el inciso 4 se tiene un cumplimiento del 88%,para el inciso
5 un 45%, para el inciso 6 un 82%, para el inciso 7 un 66% y para el inciso 8 un 38%. Como
era de esperarse,
el inciso 4 donde se dan los alineamientos de requisitos de documentacion es el que tiene un
cumplimiento mas elevado y de seguido el inciso 6 con las gestiones de recursos de provision,
dado que dentro de la organizacién. Mientras que la parte que tiene un menor cumplimiento
se refiere a la parte de validacion, verificacidn y mejora del sistema de gestién de inocuidad
de los alimentos donde se involucra la alta direccién al no implementar procesos necesarios
para validar las medidas de control y para la verificaciéon y mejora del SGIA. Al no incluir el
ciclo de mejora continua dentro del sistema.
Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un grafico de barras que
indica el porcentaje de cumplimiento de AgroAmigos de dicha norma ISO 22000:2018 del check

list aplicado.
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Figura 21 Porcentaje de cumplimiento de AgroAmigos de dicha norma ISO 22000:2018
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Fuente: Elaboracién de los autores.

Se realiz6 una evaluacion del nivel de cumplimiento de los requisitos de la norma I1SO
22000:20018 en la planta procesadora de alimentos AgroAmigos que se encuentra certificada
bajo los lineamientos de la normativa sanitaria BPM.

En forma general, la organizacion cumple en un 67% los requisitos establecidos por la norma
ISO 22000: 2005.Como primer punto, se realiz6 una lista de chequeo en base a los puntos de
la norma. Esta se completé determinando el desempefio de la organizacion en cuanto a los
pre requisitos dados en la norma de gestion de inocuidad de alimentos. Se realiz6 un analisis
inciso por inciso de la norma.

Con base en el andlisis anterior se ha definido que para poder implementar el sistema de
gestion de inocuidad de alimentos con base en la norma ISO 22000:2005,la alta direccién
de la organizacién debe definir la politica de inocuidad de los alimentosy con base en ésta
definir los objetivos de inocuidad. Este debe ser el primer paso, a partir de cual se puede
empezar a planificar las actividades del sistema de gestion.

Por lo cual anteriormente a esto, se debe programar con auditorias internas por lo menos de
forma anual, la revision por parte de la direccién dentro del equipo de inocuidad se debe revisar
el procedimiento de auditoria interna para que éste cumpla los lineamientos de la norma y
ponerlo en practica segun calendarizacion definida y definir registros de competencias de

asesores exteriores, completar los procedimientos o levantar la documentacion faltante.
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El departamento de recursos humanos también debe definir como dara a conocer la politica
de inocuidad de alimentos y cémo realizara la campafia de toma de conciencia a través de
toda la organizacion.

La definicion de una politica de inocuidad y los objetivos de inocuidad con sus indicadores se
pueden definir no mas de un afio, y el poder contar con la certificacion de HACCP y asi cumplir
con sus alineamientos. La divulgacién de ésta se debe realizar inmediatamente después de
gue este definida.

Ademas, se debe definir cobmo se va a gestionar la mejora continua dentro delsistema
de gestidn y darle el seguimiento adecuado por parte del equipo de inocuidad.

El nivel de Cumplimiento de la norma ISO 22000:2018, y sus pre requisitos es de 67%, se
evaluaron 5 puntos, y en el pre requisito del sistema HACCP, esta planta no cuenta con la

certificacion, ni seguimiento de registros de documentos a través de auditorias internas.

Buenas practicas de manufactura.

Durante la auditoria se determind que el nivel de cumplimiento de buenas practicas de

manufactura es de: 77%.

En la auditoria de inspeccidén que se hizo en la planta procesadora de alimentos AgroAmigos
se hizo uso de la guia de para la verificacion ofrecida por el MINSA se calculé el nivel de

cumplimiento establecimiento basado en los rangos de 60-100 puntos. Donde:

Figura 11 Rangos de puntuacién del nivel del cumplimiento

Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables. Considerar cierre.61 — 70
puntos: Condiciones deficientes. Urge corregir.
71 — 80 puntos: Condiciones regulares. Necesario hacer correcciones. 81 — 100 puntos:

Buenas condiciones. Hacer algunas correcciones.

91 —100 puntos: Certificacion.

Fuente: Guia de auditoria.
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Aqui se detalla el listado de inspeccion utilizado para la evaluacién, y la puntuacion obtenida
por cada acépite, con base en la cual se asigno el porcentaje de cumplimiento para cada punto
de BPM. Los hallazgos encontrados se resumen las gréaficas que se presentan a continuacion.,
separando por acapite de la norma sanitaria el porcentaje de nivel de cumplimiento para cada

uno de los ellos.

Figura 22 Edificio porcentaje de cumplimiento para cada punto 1 de BPM
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Fuente: Elaboracion de los autores.

Edificio

Dentro de la auditoria de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), el puntaje global del edificio
alcanz6 un 83. Sin embargo, el apartado de ubicacién solo obtuvo un 50% de calificacion,
principalmente debido a la falta de pavimentacion en las vias de acceso y patios de maniobra.
Estos hallazgos subrayan la necesidad de abordar estas deficiencias con prontitud para mejorar

la eficiencia y seguridad en el proceso de manufactura, aspectos cruciales en el cumplimiento
de las BPM.

Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un grafico de barras que

indica el porcentaje obtenido por cada punto del formato de BPM aplicado.
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Figura 23 Instalaciones fisica de cumplimiento para cada punto 1.2 de BPM
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Fuente: Elaboracién de los autores.

En la auditoria de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) enfocada en las instalaciones
fisicas, se observaron varios incumplimientos significativos en el disefio del edificio. La
puntuacion del subapartado de disefio fue de solo el 69%, principalmente debido a la falta de
medidas para reducir la entrada de contaminantes en el edificio y la falta de instalaciones de

almacenamiento separadas para materias primas y productos terminados.

En lo que respecta a los pisos, a pesar de un puntaje del 80%, se identificaron incumplimientos
en la construccion de los mismos para facilitar la limpieza y desinfeccién, lo que es esencial en
un entorno de manufactura sanitaria. Las paredes, que obtuvieron un 63%, presentaron
problemas como grietas y la falta de uniones adecuadas entre ellas y con el piso,
comprometiendo la higiene.

Instalaciones fisica

El techo, con una calificacion del 50%, mostré deficiencias relacionadas con la utilizacion de
cielos falsos, que deben ser lisos y faciles de limpiar, pero que no cumplieron con estos
requisitos. Las ventanas y puertas, con un puntaje del 70%, no cumplieron con los estandares
de disefio, ya que las areas de las ventanas no eran adecuadas para evitar la acumulacion de

polvo.
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En cuanto a la iluminacion, con una calificacién del 60%, se incumplié con la normativa al no
garantizar que la iluminacién no alterara los colores de los productos y al permitir la presencia
de cables colgantes sobre la zona de procesamiento de alimentos. En el ambito de la
ventilacion, con una calificacion del 75%, se identificé la necesidad de proteger las aberturas de
ventilacion con mallas para evitar la entrada de agentes contaminantes. Estos hallazgos
resaltan la importancia de abordar estas deficiencias para asegurar la integridad de las BPM y

la calidad de los productos manufacturados.

Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un grafico de barras que

indica el porcentaje obtenido por cada punto del formato de BPM aplicado.

Figura 24 Instalaciones sanitarias porcentaje de cumplimiento para cada punto 1.3 de BPM
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Fuente: Elaboracién de los autores.

En el ambito de las instalaciones sanitarias, la auditoria revelé un desafiante escenario. El
abastecimiento de agua obtuvo una calificacién del 29%, ya que carecia de instalaciones
adecuadas para garantizar el almacenamiento y distribucion de agua en caso de suspension
ocasional del servicio, lo que podria interrumpir los procesos criticos de manufactura. El
subapartado de tuberias alcanz6 un 33% debido a la falta de medidas para prevenir reflujo o
conexiones cruzadas entre el sistema de tuberias de desechos liquidos y el suministro de agua

potable destinado a la produccion de alimentos.
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Figura 25 Manejo y disposicién de desechos sélidos porcentaje de cumplimiento para cada punto 1.4 de

BPM
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Fuente: Elaboracién de loa autores.

En el area de manejo y disposicion de desechos liquidos, el subapartado de drenaje destacé

con un cumplimiento del 100%, asegurando una gestion eficiente y segura de los desechos

liquidos. Sin embargo, en el subapartado de instalaciones sanitarias, se alcanz6 un 71% debido

a la necesidad de equipamiento proporcional al numero de trabajadores por turno, como

inodoros, urinarios, duchas y lavamanos. A pesar de esto, el subapartado de instalaciones para

lavarse las manos logré un cumplimiento del 100%, promoviendo la higiene del personal.

Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un grafico de barras que

indica el porcentaje obtenido por cada punto del formato de BPM aplicado.
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Figura 26 Manejo y disposicién de desechos solidos porcentaje de cumplimiento para cada punto 1.5,1.6
y 1.7 de BPM
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Fuente: Elaboracion de los autores.

La gestién de desechos sélidos, se logré una calificacién perfecta del 100%, indicando una
sélida implementacion de practicas responsables en relacién con los residuos solidos. Sin
embargo, en el subapartado de limpieza y desinfeccion, el programa obtuvo un 75% debido a

requisitos de almacenamiento y etiquetado que requerian atencion.
Instalaciones sanitarias

Finalmente, en el control de plagas, se obtuvo un 80% debido a la necesidad de garantizar un
almacenamiento adecuado y etiqguetado de los plaguicidas. Estos hallazgos destacan la
importancia de abordar estas areas criticas en las instalaciones sanitarias y en la gestion de
desechos liquidos y solidos para garantizar el cumplimiento de las Buenas Practicas de

Manufactura (BPM) y la seguridad en la produccion de alimentos.

Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un grafico de barras que

indica el porcentaje obtenido por cada punto del formato de BPM aplicado.
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B Cantidad de incisos Bcumplimiento HE%

Fuente: Elaboracion de los autores.

5.2.1 Equipos y utensilios

El subapartado de equipos y utensilios obtuvo una calificacion del 60%. Esto se debe a la

preocupacion por evitar la transferencia de materiales téxicos, olores y sabores, o que es

fundamental para garantizar la calidad y seguridad en la produccién de alimentos.

Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un grafico de barras que

indica el porcentaje obtenido por cada punto del formato de BPM aplicado.
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Figura 28 Personal porcentaje de cumplimiento para cada punto 3 de BPM
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Fuente: Elaboracion de los autores.

5.2.2 Personal

El acapite de personal, esencial en la implementacion de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), revel6 un rendimiento ejemplar. La capacitacion, con un cumplimiento del 100%,
garantiza que el personal esté debidamente formado en las practicas higiénicas y el control de

salud, lo que fortalece la seguridad alimentaria.

El subapartado de préacticas higiénicas, también con un 100% de cumplimiento, resalta la
dedicacion al mantenimiento de estandares excepcionales en higiene y limpieza, fundamentales
en la industria de alimentos. Ademas, el control de salud, con un cumplimiento del 100%,
asegura la vigilancia de la salud del personal, protegiendo la integridad de los productos y la

salud de los trabajadores.

Estos resultados destacan el compromiso de la empresa con la formacion, la higiene y la salud
del personal, fundamentales en la produccion de alimentos seguros y de alta calidad, y
refuerzan la importancia de seguir aplicando rigurosamente las BPM en el proceso de

manufactura.
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Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un grafico de barras que
indica el porcentaje obtenido por cada punto del formato de BPM aplicado.

Figura 29 Control en el proceso y en la produccion porcentaje de cumplimiento para cada punto 4 de
BPM
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Fuente: Elaboracion de los autores.

5.2.3 Control en el proceso y en la produccion

El control en el proceso de produccién es esencial para garantizar la calidad de los alimentos.
En la auditoria, se destaca un cumplimiento del 100% en diversas areas. En materia prima, la
puntuacion perfecta asegura que los ingredientes cumplan con los estandares. Las operaciones
de manufactura también alcanzaron un 100% de cumplimiento, resaltando la excelencia en la

ejecucioén del proceso de produccion.

El envasado, otro aspecto critico, también obtuvo una calificacién del 100%, indicando que los
productos son empacados de manera adecuada y segura. En la gestion de la documentacion y
registros, el 100% de cumplimiento refuerza la importancia de mantener registros precisos y
completos, esenciales para el seguimiento y la trazabilidad de los productos a lo largo de la

cadena de produccion.
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Estos resultados subrayan la dedicacién de la empresa a garantizar la calidad y seguridad de
sus productos, cumpliendo con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en todas las etapas

del proceso de produccion de alimentos.

Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un gréafico de barras que
indica el porcentaje obtenido por cada punto del formato de BPM aplicado.

Figura 30 Almacenamiento y distribucién porcentaje de cumplimiento para cada punto 5 de
BPM
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Fuente: Elaboracién de los autores.

5.2.5 Almacenamiento y distribucién

El apartado de almacenamiento y distribucion, vital en las Buenas Préacticas de Manufactura
(BPM), obtuvo una calificacién del 56%. Esta puntuacion refleja desafios en el manejo de
productos, ya que el subapartado de almacenamiento sefala la necesidad de condiciones
Optimas para prevenir contaminacion, proliferacion de microorganismos y dafios a los

productos.

Es crucial garantizar que los productos se almacenen y transporten bajo condiciones
controladas para mantener su calidad y seguridad. Ademas, es necesario contar con medios

gue regulen la humedad y la temperatura adecuada. Este hallazgo destaca la importancia de
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mejorar las practicas de almacenamiento y distribucion para cumplir plenamente con las BPM

y garantizar productos finales de alta calidad y seguridad.

El desafio radica en perfeccionar los procedimientos de almacenamiento y transporte,
abordando la proteccion contra contaminantes y asegurando un control mas estricto de las
condiciones ambientales. Esto es esencial para la integridad de los productos y la satisfaccion
de los consumidores, y resalta la necesidad de un enfoque riguroso en el cumplimiento de las

BPM en todas las etapas de la cadena de suministro.

Con base a los resultados anteriores se realizé un consolidado para cada inciso de BPM, con
los siguientes resultados obtenidos en la grafica n°21.

Figura 31 Porcentaje de cumplimiento de todos los puntos de BPM
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Fuente: Elaboracion de los autores.

Los resultados consolidados de la auditoria BPM muestran un panorama diverso en cuanto al
cumplimiento de los distintos acapites. Los acapites 3 y 4, relacionados con requisitos de
capacitacion, practicas higiénicas, control de salud, materia prima, operaciones de manufactura,
envasado y documentacion y registros, destacan con un cumplimiento perfecto del 100%. Esto
subraya la importancia de la formacion y las practicas higiénicas en la produccion de alimentos

de calidad.
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Por otro lado, el acapite 5, que aborda el almacenamiento y distribucién, presenta un
cumplimiento del 56%, lo que indica desafios en el manejo de productos y la necesidad de
mejorar las condiciones de almacenamiento y transporte para garantizar la seguridad y calidad

de los productos.

El acapite 1, relacionado con los alrededores del edificio, muestra un cumplimiento del 67%,
mientras que el acapite 2, vinculado a equipos y utensilios, obtiene un 60%. Esto destaca la
importancia de la higiene y el control de contaminantes en el entorno y la necesidad de mantener
equipos y utensilios en optimas condiciones. Estos resultados resaltan la necesidad de un
enfoque equilibrado en todas las areas de la produccién de alimentos para cumplir plenamente

con las BPM y garantizar productos seguros y de alta calidad.

Los resultados obtenidos se presentaran en la siguiente figura con un grafico de barras que

indica el porcentaje obtenido por cada punto del formato de BPM aplicado.

Figura 32 Porcentaje de cumplimiento de BPM

80%0
70% 77%
60%0
50%0
40%
30%0
20%

10%

0%

Fuente: Elaboracion de los autores.

La evaluacion del establecimiento arrojo una calificacion del 77%, lo suficiente para obtener la
licencia sanitaria. Se comprob6 el cumplimiento de requisitos esenciales, como edificio,
equipos, personal y control en el proceso y en la produccion. No obstante, se identificaron
deficiencias en areas primaria en almacenamiento y distribucién y secundarias como los pisos

y las instalaciones sanitarias.
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Estos hallazgos indican la necesidad de revision continua para mantener la conformidad y
mejorar. Observaciones incluyen depdsitos de basura en &rea de producciéon lo cual atrae
moscas puede producir un riesgo en el consumidor y almacenamiento inadecuado en el cuarto
frio los alimentos son almacenados junto a otras frutas y verduras sin que haya algun separador

de productos. Areas de mejora: sala de produccion y estantes en el cuarto frio.
Hallazgos y Observaciones

Durante la auditoria en la empresa "AgroAmigos.”, se realizaron inspecciones detalladas y

check list. Aqui se presentan los resultados y observaciones:

Anexo 1 Almacenamiento de productos terminados y ubicacion de depdsitos de basura

Fuente: Elaboracién de los autores.

Se observaron que no hay buen control de desechos y la ubicacion de depdésitos de basura, en

Anexos se observan mas hallazgos.
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Andlisis de peligro y puntos criticos de control (HACCP)

Para el sistema de HACCP, se realizaron 3 fichas, una por cada producto: Néctar de Frutas
Mixtas, Mermelada de Pitahaya, y de Salsa Picante Chillypitahaya.

Se analizaron los peligros biolégicos, fisicos, y quimicos, y todo tipo de contaminaciones, por

cada fase del proceso de produccion.

5.3.1 En el contexto de la auditoria llevada a cabo para evaluar la ficha técnica del
producto "Néctar de Frutas Mixtas". Se llevaron a cabo analisis exhaustivos de peligros
biologicos, fisicos y quimicos, asi como de cualquier tipo de contaminacion, en cada fase del
proceso de produccion. En la fase de recepcion de materia prima, se identificaron peligros
fisicos, como fragmentos metalicos, vidrios y piedras, con una probabilidad de ocurrencia
frecuente. Esto se justificdé debido a la posibilidad de que materiales extrafios estuvieran
presentes en la cosecha, lo que podria causar lesiones o incomodidad. Se implementaron
medidas preventivas, como la aplicaciébn adecuada de programas de limpieza, aunque no se

identificé un punto critico de control.

En la misma fase de recepcidén de materia prima, se observé el riesgo de contaminacion a través
de manipuladores o superficies sucias, con una probabilidad de ocurrencia frecuente. La
justificacion radica en el potencial de causar infecciones gastrointestinales en los consumidores
debido a la presencia de tierra y bacterias como la salmonella o Escherichia Coli. Se tomaron
medidas preventivas, incluyendo el mantenimiento de un lugar de recepcién limpio y la
desinfeccién de superficies contaminantes. Sin embargo, nuevamente, no se identificé un punto

critico de control.

En la fase de recepcion de materia prima, se destaco el peligro de contaminantes ambientales,
como productos quimicos y pesticidas, con una probabilidad frecuente. Esto se justifico debido
a los efectos adversos que los pesticidas pueden tener en la salud humana al transmitir
enfermedades, como la malaria. Las medidas preventivas incluyeron la implementacion de
buenas practicas agricolas durante el cultivo y la recoleccién, aunque nuevamente no se

identifico un punto critico de control.
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Por ultimo, en la fase de proceso de inspeccién, se evaluaron peligros de contaminacion por
particulas o agentes como vidrios, madera, plasticos, piedras e insectos, con una probabilidad
de ocurrencia frecuente. Estos contaminantes podrian causar enfermedades o lesiones en los
consumidores. En este caso, se identific6 un punto critico de control y se implementaron
medidas preventivas a través de un Manual de Seguridad Alimentaria para el control de objetos

extrafnos.

Estos hallazgos subrayan la importancia de la evaluacion de riesgos en la produccion de
alimentos y la necesidad de medidas preventivas soélidas para garantizar la seguridad y la
calidad del producto final.

5.3.1.2 Durante la auditoria enfocada en la ficha del producto "Mermelada de Pitahaya,"
se realizaron minuciosos analisis de peligros de distintas naturalezas, incluyendo bioldgicos,
fisicos y quimicos, en cada fase del proceso de produccién. En la fase de recepcion de materia
prima, se destacaron peligros biologicos relacionados con el crecimiento de bacterias
patdgenas y la posibilidad de que el producto estuviera en mal estado. La probabilidad de
ocurrencia se evalué como frecuente, respaldada por la justificacion de que la contaminacién
por insectos o roedores podria causar enfermedades gastrointestinales o incluso poner en
riesgo a individuos enfermos o debilitados. Ademas, esto podria generar repulsion o problemas
intestinales en los consumidores finales. Para prevenir este riesgo, se establecieron medidas
preventivas, como la revision, lavado y clasificacion de la pitahaya, desechando aquellas en mal
estado. No obstante, en esta etapa no se identificé un punto critico de control.

En la fase de recepcidén de materia prima, también se considero el riesgo de contaminacion a
través de manipuladores o superficies sucias, asi como la presencia de tierra en los productos
vegetales. Nuevamente, la probabilidad de ocurrencia se calificé como frecuente, basada en la
justificacion de que esto podria causar infecciones gastrointestinales en los consumidores,
incluyendo enfermedades transmitidas por bacterias como la salmonella, que provocan
sintomas como diarrea y vomitos. Para prevenir esta amenaza, se implementaron medidas
preventivas, que incluyen el lavado adecuado de utensilios y productos. Sin embargo, en esta
fase tampoco se identificé un punto critico de control.
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En la fase de revisibn de materia prima, nuevamente se destacaron peligros bioldgicos
relacionados con el crecimiento de bacterias patdgenas y la posibilidad de que el producto
estuviera en mal estado. La probabilidad de ocurrencia se catalogé como frecuente, respaldada
por la justificacién de que la contaminacion por insectos o roedores podria causar enfermedades
gastrointestinales o poner en riesgo a individuos enfermos o debilitados. Esto podria generar
repulsion o problemas intestinales en los consumidores finales. Las medidas preventivas se
centraron en deshacerse de los productos en mal estado. Nuevamente, en esta fase no se

identificé un punto critico de control.

En la fase de proceso de inspeccion, se evaluaron peligros de contaminacion por particulas o
agentes como vidrios, madera, plasticos, piedras e insectos, con una probabilidad de ocurrencia
frecuente. Estos contaminantes podrian causar enfermedades o lesiones en los consumidores.
En esta fase, se identific6 un punto critico de control y se implementaron medidas preventivas

a través de un Manual de Seguridad Alimentaria para el control de objetos extrafios.

Estos hallazgos subrayan la importancia de evaluar y abordar una amplia gama de peligros en
la produccion de alimentos para garantizar la seguridad y la calidad del producto final, asi como
la necesidad de implementar medidas preventivas soélidas en cada fase del proceso.

5.3.1.3 Durante la auditoria enfocada en la ficha del producto "Salsa Picante
Chillypitahaya," se llevaron a cabo andlisis exhaustivos de peligros que abarcaron biolégicos,
fisicos y quimicos, considerando cada etapa del proceso de produccion. En la fase de proceso
de inspeccion, se identifico el peligro de contaminacién por particulas o agentes como vidrios,
madera, plasticos, piedras e insectos, con una probabilidad de ocurrencia frecuente. Estos
contaminantes podrian causar enfermedades o lesiones, lo que impulsé la implementacién de
medidas preventivas mediante un Manual de Seguridad Alimentaria para el control de objetos
extrafos. Ademas, en esta fase se identifico un punto critico de control para asegurar la calidad

y seguridad del producto.
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Instrumentos de recoleccién de datos realizados

Anexo 2 Norma ISO 22000:2018 y sus prerrequisitos

4 DIAGNOSTICO DEL SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA EN BASE A LA NORMA ISO 22000

Punto a Evaluar

4.1 Requisitos Generales Evaluacion del Desempefio Puntuacio
n
Si, se tiene definido que se
trabajara
Se tiene definido el alcance del SGIA La venta de frutas y verduras
,néctares, mermeladas y salsas
picantes. 1
Se especifica los productos o categoria de Se tiene inventariado y c6digo,
productos, los procesos y lugares de
produccién cubiertos por el SGIA escritos sus flujos y formulaciones 1
Jotuladas las areas de produccion.
Se identifican, evaldan y controlan los
peligrosrelacionados con la inocuidad de los Cumple
alimentospara asegurarse que no dafen al 1
consumidor
La organizacién se comunica a través de Se tiene comunicacion con
todala cadena alimentaria, relativa a temas clientes yproveedores sin
de inocuidad relacionados con sus procedimiento establecido 0.5
productos
La organizacion comunica la informacién
concerniente al desarrollo, la
implementaciény la actualizacion del SGIA Se realiza de cada area de lo
a través de la organizacién, hasta el grado gue esta bien y lo que este mal
gue sea necesario para asegurar la supervision.
inocuidad del g
producto.
Se tienen BPM formatos de
Evalla el SGIA registros se maneja, materia
prima mermas. 0.5
No se toman en cuenta todos los
Se controlan los procesos contratados procesos subcontratados. Se
externamente para asegurarse que estan trabajasubcontratacion
conforme al SGIA principalmente en trabajos de
plagas 0.5
Se tiene identificado y documentado el Si se tienen dias definido de
gontrol visitas y se tiene 1
€ procesos contratados externamente documentado
dentrodel SGIA
Total 81%
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Punto a Evaluar

Requisitos de la Documentacion Evaluacion del Desempefio Puntuacion
4.2.1 Generalidades
Se mclyye la dfaclara'lcmn docIL!mentada de No se cuenta con una politica de o
unapo itica de mocwdad de alimentos y inocuidad
objetivos relacionados ) ,
y no se tiene establecido
documentacion.
Se cuenta con los procedimientos Se cuentan SOP, BPM agricola
documentados y registros requeridos por la que es en lafincay noenla 0.5
norma planta no
cumple con todos
Si se tiene definido un
Se cuenta con los documentos procedimiento para operacion
necesariospara asegurarse el eficaz realizada para la elaboracién del 1
desarrollo, implementacion y producto.
actualizacion del SGIA
Total 50%
4.2.2 Control de Documentos
Se tiene un procedimiento escrito, e
Se tiene implementado un control de implementado un control de 1
documentos documentos eficaz en digital,
registros en fisicos y cuentan con
respaldo.
Se asegura que los cambios propuestos se Se les d imient
revisan para determinar sus efectos sobre la elesda seglgwm|en 0
inocuidad de los alimentos y su impacto cumple. 1
sobreel sistema
Se tiene un procedimiento documentado cumple 1
paracontrol de documentos
Dentro de este procedimiento se incluye:
La forma en que se aprueba el
L cumple 1
documentoantes de su emision
La forma en que se revisa y actualiza cumple 1
losdocumentos
La forma en que se identifican los cambios | 1
yel estado de revision de los documentos cumple
La forma en que se aseguran que las
versiones adecuadas estan disponibles en cumple 1
elpunto de uso
La forma en que los documentos se cumple 1
identifican
La forma en que se identifican los
documentosexternos y se controla su cumple 1

distribucion
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La forma en que se previene el uso de
documentos obsoletos y cémo se identifican cumple 1
Total 100%
Punto a Evaluar
4. | Requisitos de la Documentacion Evaluacion del Desempefio Puntuacion
2
4.2.3 Control de Registros
Se mantiene los registros como evidencia cumple L

delfuncionamiento del SGIA

Se cuenta con un procedimiento
documentadopara definir los controles
necesarios para la identificacion, el cumple 1
almacenamiento, la proteccién, la
recuperacion, el tiempo de retencién y la
disposicion de los registros.

Total 100%

5 RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION

Punto a Evaluar

5. | Compromiso de la Direccion Evaluacion del Desempefio Puntuacion
1
Si, dentro dela normativa sanitaria
ISe cuenta con evidencia del compromiso de de BPM se incluye la firma del
a
gichciOn en el desarrollo e implementacion Responsable de la planta.
e

SGIA

1
Apoyan los objetivos de la organizacion la
inocuidad de los alimentos cumple 1
Se comunica a la organizacién la importancia
de cumplir con el SGIA 1
Est4 establecida la politica de inocuidad |
dealimentos cumple .
Se llevan a cabo revisiones por la direccion cumple

1

Se cuentan con recursos para el

Se aseguran la disponibilidad de los recursos SGIA.
para el mantenimiento del SGIA

1

Total 100%

Punto a Evaluar
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5. | Politica de la inocuidad de los alimentos
2 Evaluacion del Desempefo Puntuacion
La alta direccion ha definido,
documentado ycomunicado las politica de
inocuidad de alimentos de la organizacion. No se cuenta con politica definida 0
La politica de inocuidad:
Es apropiada para la funcién que cumple la
organizacién dentro de la cadena
alimentaria. No cumple 0
Es conforme con los requisitos legales,
reglamentarios y del cliente sobre la
inocuidadde alimentos No cumple 0
Se comunica, implementa y mantiene en
todoslos niveles de la organizacion
No cumple 0
Se revisa para su continua adecuacién
No cumple 0
Es respaldada por objetivos medibles
No cumple 0
Incluye la comunicacién de manera de
adecuada No cumple 0
Total 0.00%
Punto a Evaluar
Planificacién del Sistema de Gestion de la
5.3 | Inocuidad de Alimentos Evaluacion del Desempefio Puntuacion
Dado que no se tienen objetivos de
Se lleva a cabo la planificacién del SGIA inocuidad, solamente se trabaja en
paracumplir con los requisitos de la norma base a los requerimientos dela
y los objetivos de inocuidad normas sanitarias BPM, no se
incluyen puntos de la nhorma 0
Se mantiene la integridad del SGIA cuando
seplanifican e implementan cambios en
éste. No cumple 0
Total 0.00%
Punto a Evaluar
5.4 | Responsabilidad y autoridad Evaluacion del Desempefio Puntuacion
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Estan definidas las responsabilidades y cumple
autoridades y son estas comunicadas P
dentrode SGIA
1
Se tiene identificado al personal designado cumple
con
autoridad y responsabilidad para iniciar 1
yregistrar acciones del SGIA
Total 100%
Punto a Evaluar
alimentos on
Esta designado un lider del equipo de
inocuidad
Hay un responsable de la planta 1
Cuenta el lider del equipo de inocuidad
con laresponsabilidad y autoridad para:
Dirigir al equipo de inocuidad y organizar su
trabajo
Cumple 1
Asegurar la formacién y educacién Capacitaciones externas y ademas
pertinentede los miembros del equipo de mandan
inocuidad 1
Asegurar que se establece,
implementa,mantiene y actualiza el
SGIA Cumple 1
Informa a la alta direccién sobre la
eficacia yadecuacion del SGIA
cumple 1
Total 100%
Punto a Evaluar
5. | Comunicacion Evaluacion del Desempefio Puntuacion
6

5.6.1 Comunicacién Externa
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Se cuenta con disposiciones eficaces para
comunicarse con los proveedores y
contratistas, clientes y consumidores,

auditorias legales y reglamentarias Se tienen comunicacion ya que !
rias 1eg yreg Sy tienen bases de datos y atencién al
organizaciones que afectan o seran :
cliente.
afectadas
por la eficacia o actualizacién del SGIA
Se mantienen los registros de las En un 100% 1

comunicaciones

Se tiene una persona designada con

autoridady responsabilidad para realizar Se cuenta con persona asignada 1
estas comunicaciones

Se cuenta con disposiciones eficaces para
comunicarse con los proveedores y contratistas,
clientes y consumidores, auditorias legales y
reglamentarias y organizaciones que afectan o
seran afectadas

por la eficacia o actualizacion del SGIA

Se mantienen los registros de las
comunicaciones

Se tiene una persona designada con autoridad y
responsabilidad para realizar estas
comunicaciones

Se usa la informacion externa como entrada
para la actualizacion del sistema y la revision de cumple

la direccion. 1
Se cuenta con un archivo de
Se tiene disponibles los requisitos legales y informacion técnica donde se 1
reglamentarios y de los clientes relativos a la incluye todos los requisitos legales
inocuidad de los alimentos. que se han identificado para las
normas sanitarias BPM.
Total 100%
5.6.2 Comunicacion Interna
Se informa de manera oportuna al equipo
de inocuidad los cambios realizados (sobre
el producto, productos nuevos, sistemas y Cumple
equipos de medicidn, infraestructura,
programade limpieza y desinfeccion, 1

embalaje, almacenamiento, distribucion,
personal, requisitos legales y
reglamentarios, peligros al alimento,
requisitos, quejas)
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Esto queda registrado en actas del

Se incluye esta informacion en la comité y se actualiza la papeleria
actualizaciondel SGIAy es usada como relacionada, se realiza revisién por 1
informacion de entrada para la revision de la direccion
la direccion.
Total 100.00%

Punto a Evaluar

Preparacién y respuesta a emergencias Evaluacion del Desempefio Puntuacion

=l o

Se cuenta con un procedimientos donde
indiqgue como se debe gestionar las
potencialessituaciones de emergencia y No cumple
accidentes que pueden afectar la inocuidad
de los alimentos, donde se indiquen estas
situaciones y se incluye un simulacro.

Total 0%

Punto a Evaluar

Revision por la direccion Evaluacion del Desempefio Puntuacion

5.8.1 Generalidades

Se tiene establecido un intervalo para la
revisién del SGIA por parte de la alta
direccién

Se han evaluado las oportunidades de
mejora y la necesidad de realizar cambios No cumple 0
al SGIA porparte de la Alta Direccién

Se cuenta con registros de la revision
delsistema por parte de la Alta
Direccidn

Se maneja partes legales 0.5
registros, reuniones
extraordinarias.

Total 17%

5.8.2 Informacion para la revisién

La informacién de entrada para la revisién 0
porla direccién incluye:

Las acciones de seguimiento de revisiones 0
porla direccion previas

El andlisis de resultados de las actividades No se realiza revisiones por la

S ireccié 0
deverificacion direccion
circunstancias cambiantes que pueden 0
afectarla inocuidad de alimentos
situaciones de emergencia, accidentes 0
yretirada de producto
la revisién de resultados de las actividades 0

deactualizaciéon del sistema
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las actividades de comunicacion 0
auditorias externas o inspecciones 0
Total 0.00%
5.8.3 Resultados de las revisiones
Se han documentado las decisiones
tomadas apartir de la revision de la Alta
D|_rec0|on con rel_aC|on ala II’?O.CUId.ad de los No cumple 0
alimentos, la mejora de la eficiencia del
SGIA, la necesidad de recursos y la revision
de la politica y los
objetivos.
Total 0.00%

6 GESTION DE LOS RECURSOS

Punto a Evaluar

Provision de los Recursos

Evaluacion del Desempefio

Puntuacion

La organizacién establece los recursos
necesarios para establecer,

Se tiene un presupuesto definido
para el mantenimiento del sistema

competencia necesaria.

personal administrativo no se tiene

una programacion establecida

implementar,mantener y actualizar el HACCP 1
SGIA.

Total 100.00%
Recursos Humanos

6.2.1 Generalidades
Si se con personal con competente
1 ingeniero y 2 técnicos, cuentan
. . ) con registros de capacitaciones

Es competente el equipo de inocuidad de reciben las mismas capacitaciones.
alimentos y demas personal relacionado 1
con lainocuidad de alimentos.
Se tienen los registros de competencia de No cumple 0
asesores externos.

Total 50.00%

6.2.2 Competencia, toma de conciencia y formacion
Se ha identificado la competencia del 4o el i |
personalrelacionado con la inocuidad de No ;0 0 €l persona tiene la 0.5
alimentos ormacion necesaria
Se dan capacitaciones

Se proporciona formacion u otra accion para | programadas al personal operativo
asegurarse que el personal tiene la principalmente,sin embargo para el 0.5
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El personal responsable de realizar el

cumple

seguimiento, las correcciones y acciones 1
correctivas del SGIA esta formado.
Se evalla la implementacion y eficacia de la Se realizan evaluaciones de las
formacion del personal capacitaciones cada 6 meses. 1
Se aseguran que el personal esta Cumple 1
consciente de la importancia de su trabajo
dentro del SGIA
Se mantienen registros apropiados sobre Cumple 1
laformacion del personal

Total 83.33%

Punto a Evaluar

6. | Infraestructura Evaluacion del Desempefio Puntuacion
3
Se cuenta con un programa de

Se proporcionan los recursos adecuados ?uzr:tggt'?'igts%pﬁi\ﬁgggozggﬂ’ég

paraestablecer y mantener la hav un ﬁ)an dgmanteni'miento :

infraestructura necesaria para asegurar la yunp meiora y

inocuidad de los alimentos jora.

1
Total 100.00%
Punto a Evaluar

6. | Ambiente de trabajo Evaluacion del Desempefio Puntuacion
4

Se proporcionan los recursos adecuados
paraestablecer y mantener el ambiente de
trabajo

cumple

necesario para asegurar la inocuidad de los 1
alimentos
Total 100.0%
7 PLANIFICACION Y REALIZACION DE PRODUCTOS INOCUQOS
Punto a Evaluar
7.1 | Generalidades Evaluacion del Desempefio Puntuacion
Se tiene desarrollados y planificados los Se cuenta con un manual de
procesonecesarios para la realizacion de procedimientos de operacion estandar
productos inocuos de proceso donde se tiene detallado
laforma en que se trabaja cada 1
producto.
Total 100.00%
Punto a Evaluar
7.2 | Programas Pre requisito (PPR) Evaluacion del Desempefio Puntuacion
7.2.1
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Se tienen implementados los PPR para
ayudar a controlar la probabilidad de
introducir peligros para la inocuidad de

los

alimentos a través del ambiente de trabajo

Cumple 1

Se tienen implementados los PPR para
ayudar a controlar los niveles de peligro
relacionado con la inocuidad de los Cumple 1
alimentosen el producto y en el ambiente
donde se

elabora.

Se tienen implementados los PPR para
ayudar a controlar la contaminacion
quimica, fisica o biologica de los
productos, incluyendola contaminacién
cruzada

Cumple 1

Total 100.00%

7.2.2

Los PPR son apropiados a las necesidades
de laorganizacion en relacién a la inocuidad Cumple 1
de los

alimentos

Los PPR son apropiados al tamafio y al tipo
de operacion y a la naturaleza de los Cumple 1
productos quese elaboran y/o manipulan

Los PPR estan implementados a través del
sistema
de produccién en su totalidad

Cumple 1

Los PPR estan aprobados por el equipo de

inocuidad de alimentos Cumple 1

Los PPR cumplen con los requisitos legales y

' . mpl 1
reglamentarios aplicable. Cumple

Total 100.00%

7.2.3

Se ha considerado y utilizado toda la
informaciénapropiada para la seleccién y Cumple 1
establecimiento de
los PPR.

Dentro de los PPR se han considerado la Cumple
construccion y distribucion de los edificios y 1
las

instalaciones relacionadas

Dentro de los PPR se ha considerado la
distribucién de los locales, incluyendo el Cumple 1
espacio de trabajo y las instalaciones para los
empleados

Dentro de los PPR se ha considerado el
suministro
de aire, agua, energia y otros servicios.

Cumple 1

Dentro de los PPR se han considerado los
servicios de apoyo, incluyendo la eliminacién Cumple 1
dedesechos y las aguas residuales

Total 100%

Punto a Evaluar

Pasos Preliminares para permitir el analisis
7.3 | de Evaluacion del Desempefio Puntuacion
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Peligros
7.3.5 Diagramas de flujo, etapas del proceso y medidas de control
7.3.5.1 Diagrama de flujo
Se cuenta con diagramas de flujo para
losproductos o categorias de proceso. Cumple 1
Incluyen estos diagramas:
la secuencia e interaccién de todas las Cumple 1
etapasdel proceso
los procesos contratados externamente y No se incluye 0
eltrabajo subcontratado
ddnde se incorpora al flujo materias primas,
ingredientes y productos intermedios cumple 1
donde se reprocesa y se hace reciclado No aplica
0

donde salen o se eliminan productos
finales, los productos intermedios, No Cumple 0
subproductos y losdesechos.

Se ha verificado la precisién de estos

: No del todo 0.5
diagramas

Total 50%

7.3.5.2 Descripcion de las etapas del proceso y medidas de control

Se tiene descritas las medidas de control y
losprocedimientos que puedan influir en la Cumple 1
inocuidad de los alimentos
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Se tiene descritos los requisitos externos
que pueden afectar la eleccion de las Cumple 1
medidas decontrol

Se tiene esta informacion actualizada Cumple 1

Total 100%

Punto a Evaluar

7.4 | Andlisis de peligros Evaluacion del Desempefio Puntuacion

7.4.1 Generalidades

Se ha llevado a cabo un analisis de peligros

para determinar los peligros que necesitan Cumple 1
ser
controlados
Total 100.00%
7.4.2 Identificacion de peligros y determinacion de los niveles aceptables
7.4.2.1
Se tienen identificados todos los peligros
relacionados con la inocuidad de los Cumple 1
alimentos indicando las etapas donde se
puede introducir este peligro
Se ha considerado en la identificacién de
los
peligros:
las etapas procedentes y siguientes a la Cumple 1
operacion especificada
los equipos del proceso, servicios Cumple 1
asociados y
el entorno
los eslabones precedentes y siguientes de cumple 1
la
cadena alimentaria
Total 100.0%
7.4.2.3
Se ha determinado el nivel aceptable de
peligro en el producto final, tomando en cumole 1
cuenta la legislacion, los requisitos del P
cliente
y el uso previsto.
Esta esta justificacién documentada cumple 1
Total 100.00%
Punto a Evaluar
Pasos Preliminares para permitir el analisis
7.4 | de Evaluacion del Desempefio Puntuacion
Peligros

7.4.3 Evaluacién de Peligros
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Se ha realizado una evaluacién de los
peligros para determinar si su eliminacion
oreduccion a niveles aceptables es
esencial

para la produccién de un alimento inocuo

Cumple

Se ha evaluado cada uno de los peligros
de acuerdo a su posible severidad y
probabilidad

de ocurrencia.

Cumple

Se ha descrito la metodologia de
evaluaciénde probabilidad versus
severidad

cumple

Se han registrado los resultados del
andlisis

de la evaluacién de los peligros
relacionadoscon la inocuidad de los
alimentos.

Cumple

| Total

100.00%

7.4.4 Seleccion y evaluacioén de las medidas de control

Se han seleccionado las medidas de
control
para los peligros identificados

Cumple

Se ha revisado la eficacia de las medidas
de
control especificadas

Cumple

Se han clasificado las medidas de control
encuanto PPR operativo o plan HACCP

Cumple

Se ha descrito la metodologia y los
parametros utilizados para la clasificacion
de

las medidas de control y estan descritos
losresultados de la evaluacion

cumple

Total

100%

7.4.5 Establecimiento de los programas pre requisito operativos (PPR operativos)

Estan los PPR operativos documentados

No cumple

Incluyen:

procedimientos de seguimiento que
demuestren que los PPR operativos estan
implementados

Estan establecidos en forma
ambigua, no se lleva registro de

la doc.

0.5

registro del seguimiento

No Cumple

correcciones y acciones correctivas en
caso
hayan desviaciones

No Cumple

responsabilidades y autoridades

No Cumple

Total

10%

Punto a Evaluar

7.6

Establecimiento del plan HACCP

Evaluacion del Desempefio

Puntuacion
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7.6.1 Plan HACCP

Se cuenta con un plan HACCP No cumple 0
documentado

Cuenta el plan HACCP con la 0
siguienteinformacion:

Pelig_ros relacionados con la inocuidad de No cumple 0
losalimentos a controlar en los PCC

medidas de control No cumple 0
limites criticos No cumple 0
procedimientos de seguimiento No cumple 0
correcciones y acciones correctivas a No cumple 0
tomar sise superan los limites criticos

responsabilidades y autoridades No cumple 0
registros del seguimiento No cumple 0

Total 0.00%

Punto a Evaluar

7.6 | Establecimiento del plan HACCP Evaluacion del Desempefio Puntuacién

7.6.2 ldentificacién de los puntos criticos de control (PCC)

Se tienen identificados los puntos criticos

de No Cumple 0
control para las medidas de control
identificadas

Total .00%

7.6.3 Determinacion de los limites criticos

Se tienen establecidos los limites criticos

No cumple 0
paracada PCC
Los limites criticos son medibles No cumple 0
Estan documentados los motivos por que No cumple 0
seeligieron estos limites criticos
Total 00%

Punto a Evaluar

7.6 | Establecimiento del plan HACCP Evaluacion del Desemperio Puntuacion

7.6.4 Sistema para seguimiento de los PCC

Se tiene establecido un sistema de
seguimiento para cada PCC para No Cumple 0
demostrar

que esta bajo control.

Consta el sistema de seguimiento con

e ) > . No Cumple 0
procedimientos, instrucciones y registros

Total 0.00%

7.6.5 Acciones efectuadas cuando los resultados del seguimiento superan los limites criticos
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Se especifican las correcciones
planificadas ylas acciones correctivas a
tomar cuando se superan los limites
criticos

No Cumple

Se identifican las causas de la no
conformidad, que los parametros se
ponenbajo control y que se previene que
vuelva aocurrir.

No Cumple

Se cuenta con un procedimiento para
lacorrecta manipulacién de los
productos potencialmente no inocuos

No existe un procedimiento
comotal.

Total

0.00%

Punto a Evaluar

Actualizacién de la informacion preliminar y
de

7.7 | los documentos que especifican los PPR y Evaluacion del Desempefio Puntuacién
el planHACCP
Se actualiza cuando es necesario las
caracteristicas del producto, uso previsto,
diagrama de flujo, etapas del proceso y Cumple 1
medidas de control
Se modifica cuando es necesario el cumole 1
planHACCP y los PPR P

Total 100%
Punto a Evaluar

7.8 | Planificacion de la verificacion Evaluacién del Desempefio Puntuacion
La planificacién de la verificacion define el
propdsito, método, frecuencia y cumole 05
responsabilidad para las actividades de P '
verificacion.
Se registran los resultados de la
verificacion yse comunica al equipo de No Cumple 0
inocuidad de
alimentos

Total 25%
Punto a Evaluar

7.9 | Sistema de Trazabilidad Evaluacion del Desempefio Puntuacion
Se cuenta con un sistema de trazabilidad
queidentifique los lotes de materia prima, Solamente para el area 0.5
registros de procesamiento y entrega. de acopio y

comercializacion.

Se mantienen los registros de trazabilidad No Cumple 0

durante un periodo definido.
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Total 25%

Punto a Evaluar

7.1 | Control de no conformidades Evaluacion del Desempefio Puntuacion

7.10.1 Correcciones

Se asegura la organizacién que cuando se
superan los limites criticos los productos
afectados se identifican en lo que concierne
a

su uso Yy liberacién

Cumple 1

Se cuenta con un procedimiento que defina
laidentificacion y evaluacion de los cumple 1
productos finales afectados y una revision
de las

correcciones que se han llevado a cabo.

Todas las correcciones son aprobadas por Cumple 1
personas responsables y son registradas.

Total 83.33%

7.10.2 Acciones correctivas

Se tiene definido el inicio de acciones
correctivas cuando se superan los Cumple 1
limitescriticos

Se cuenta con un procedimiento que
especifique las acciones apropiadas para
identificar y eliminar las causas de las no

. . Cumple 1
conformidades, prevenir que vuelvan a
suceder y tener de nuevo bajo control
elsistema.
Se registran las acciones correctivas Cumple 1
Total 100%
7.10.3 Manipulacién de productos potencialmente no inocuos
7.10.3.1 Generalidades
Se asegura la organizacién que el producto
no conforme no regresa a la cadena Cumple 1
alimentaria
Se tiene contemplado un procedimiento de Cumple 1
retirada del producto
Se documentan los controles y respuestas
derivadas, asi como la autorizacion para Cumple 1
tratar
los productos potencialmente no inocuos
Total 100%
7.10.3.2 Evaluacién para la liberacion
Se libera el producto no conforme cuando Cumple 1
setiene le evidencia necesaria que es
inocuo
Total 100.00%

7.10.3.3 Disposicion de productos no conformes
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Se reprocesa o desecha de forma Cumple 1
adecuada
el producto identificado como no conforme.
Total 100.00%
Punto a Evaluar
7.1 | Control de no conformidades Evaluacion del Desempefio Puntuacion

0

7.10.3 Manipulacién de productos potencialment

€ no inocuos

7.10.3.4 Retirada de productos

Se proporciona evidencia que los
métodos ylos equipos de
seguimiento y medicién
especificados son adecuados
para asegurarel desemperio de
los procedimientos de
seguimiento y medicion.

Cumple

Los equipos y métodos de
medicién se ajustan o reajustan
cuando es necesario.

Cumple

Los equipos y métodos de
medicién soncalibrados a
intervalos planificados
comparados con patrones de
medicion trazables.

Cumple

Los equipos y métodos de
medicién se protegen contra el
danfo, el deterioro o ajustes que
pueden invalidar la medicién

Cumple

Se cuenta con registros de las
calibraciones yverificacion del
equipo de medicién.

Cumple

Los equipos y métodos de
medicion soncalibrados a
intervalos planificados
comparados con patrones de
medicion trazables.

cumple

Los equipos y métodos de
medicién se protegen contra el
dafio, el deterioro o ajustes que
pueden invalidar la medicion

cumple

Se cuenta con registros de las
calibraciones yverificacion del
equipo de medicién.

Cumple

Se evalla la validez de los
resultados de las mediciones
anteriores cuando se detecte una
desviacion en los equipos.

Cumple
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Se toman acciones adecuadas de Cumple 1
los equipos de medicién no
conforme y para elproducto
afectado y se cuenta con los
registros de esto.
| Total 100.00%

Punto a Evaluar

8.4

Verificacion del sistema de
gestion de lainocuidad de
los alimentos

Evaluacion del Desempefio

Puntuacion

8.4.1 Audit

oria Interna

La organizacion lleva a cabo
auditoriasinternas en intervalos
planificados.

No se realizan auditorfas

Se planifica el programa de
auditorias con base en la
importancia de los procesos y las
areas a auditar y los resultados de
auditorias

previas.

No cumple

Se tienen definidos los criterios de
auditoria,alcance, frecuencia y
metodologia.

No cumple

Se asegura la imparcialidad de la
auditoria

No cumple

Se toman las acciones
pertinentes para eliminar las no
conformidades detectadas ysu
causa.

No Cumple

Se tienen actividades de
seguimiento adecuadas para

la verificacién de las acciones
tomadas y la verificacién del
informe de los resultados de la
verificacion.

No Cumple

Se cuenta con un procedimiento
documentado donde se definen
las responsabilidades y requisitos
para la planificacion y realizaciéon
de auditorias, parainformar los
resultados y mantener los
registros.

No cumple

Total

0.00%

Punto a Evaluar

8.4

Verificacion del sistema de
gestién de lainocuidad de
los alimentos

Evaluacion del Desempefio

Puntuacion

8.4.2 Evaluacién de los resultados individuales de verificacion
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El equipo de inocuidad de
alimentos evalla
sistematicamente los resultados
individualesde la verificacion
planificada.

No hay un equipo designado

La organizacion toma acciones en
caso la verificacién no demuestra
conformidad con loplanificado,
incluyendo la revision de los
procedimientos existentes y los
canales de comunicacion, las
conclusiones del andlisis de
peligros, PPR operativos y plan
HACCP, PPR y la eficacia de la
gestiéon de recursos humanos y
actividades de formacion.

No Cumple

| Total

0.00%

8.4.3 Andlisis de resultados de las actividades de verificacion

El equipo de inocuidad de alimentos
analizalos resultados de las
actividades de verificacion,
incluyendo los resultados de
auditorias internas y externas

No Cumple

Total

0.00%

Punto a Evaluar

8.5

Verificacion del sistema de
gestién de lainocuidad de los
alimentos

Evaluacion del Desempefio

Puntuacion

8.5.1 Mejora continua

Se asegura la Alta Direccién que la
organizacién mejora continuamente
la

eficacia del SGIA

No cumple

Total

0.00%

8.5.2 Actualizacion del sistema de gestion de la inocuidad de alimentos

Se asegura la Alta Direccion que el
SGIA seactualiza continuamente.

No cumple

El equipo de inocuidad de alimentos
evalla aintervalos planificados el
SGIA basandose enlos elementos
de entrada de la comunicacion,las
conclusiones de los analisis de los
resultados de actividades de
verificacion, los resultados de la
revision por la direccion.

No Cumple

Se registran e informan las
actividades de
actualizacion del SGIA como

No cumple
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jSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!

99



UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES
CULMINACION DE PENSUM EN PROYECTO DE GRADUACION

entrada para larevision por la

direccion.
Total 0.00%
Fuente: Elaboracién de los autores.
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MDA

Anexo 3 Ficha de auditoria

(Normativo)

Ficha de Inspeccién de Buenas Practicas
de Manufactura para Fabricas de
Alimentos Procesados

Ficha No.

INSPECCION PARA: Licencianueva |:| Renovacion Control Denuncia

[] []

NOMBRE DE LA FABRICA

Cooperativa Amigos For Christ.

DIRECCION DE LA FABRICA

Del Restaurante Monserrat, 3C al norte.

TELEFONO DE LA FABRICA FAX

CORREO ELECTRONICO DE LA FABRICA Coop.AmigosforChrist@gmail.com

DIRECCION DE LA OFICINA ADMINISTRATIVA

TELEFONO DE LA OFICINA FAX

CORREO ELECTRONICO DE LA OFICINA

LICENCIA SANITARIA No. FECHA DE VENCIMIENTO

OTORGADA POR LA OFICINA DE SALUD RESPONSABLE:

NOMBRE DEL PROPIETARIO D REPRESENTANTE LEGAL
Katherine Obando Medal.

RESPONSABLE DEL AREA DE PRODUCCION Yader Isaac Zelaya

NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS 8

TIPO DE ALIMENTOS PRODUCIDO Néctar, Mermelada, Salsa Picante.

FECHA DE LA 12 REINSPECCION 06-octubre-2023 CALIFICACION 77%

/100
FECHA DE LA 22 REINSPECCION CALIFICACION

/100
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Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables. Considerar cierre.61 — 12, oa
70 puntos: Condiciones deficientes. Urge corregir. a
o ) ] 1= Reinsp Reinspe
71 — 80 puntos: Condiciones regulares. Necesario hacer correcciones.81 Inspecci ec-cion c-cién
— 100 puntos: Buenas condiciones. Hacer algunas correcciones (F':n

1. EDIFICIO

1.1 Alrededores y ubicacion

1.1.1 Alrededores

a) Limpios 1

b) Ausencia de focos de contaminacion 1

SUB TOTAL | 2

1.1.2 Ubicacion

a) Ubicacién adecuada 0.5

SUB TOTAL | 05

1.2 Instalaciones fisicas

1.2.1 Disefio
a) Tamario y construccion del edificio 0.5
b) Proteccién contra el ambiente exterior 2
c) Areas especificas para vestidores, para ingerir alimentos y para almacenamiento 1
d) Distribucion 1
e) Materiales de construccién 1
SUB TOTAL | 55
1.2.2 Pisos
a) De materiales impermeables y de facil limpieza 1
b) Sin grietas ni uniones de dilatacién irregular 0
¢) Uniones entre pisos y paredes con curvatura sanitaria 2
d) Desagles suficientes 1

SUB TOTAL | 4

1.2.3 Paredes

a) Paredes exteriores construidas de material adecuado 2

b)Paredes de areas de proceso y almacenamiento revestidas de material impermeable, no | 0.5
absorbente, lisos, faciles de lavar y color claro

SUB TOTAL | 25

1.2.4 Techos

a) Construidos de material que no acumule basura y anidamiento de plagas y cielos falsos lisos | 1
yfaciles de limpiar

SUBTOTAL | 1

1.2.5 Ventanas y puertas

a) Féciles de desmontar y limpiar 2
b) Quicios de las ventanas de tamafio minimo y con declive 1
c) Puertas en buen estado, de superficie lisa y no absorbente, y que abran hacia afuera 0.5

SUB TOTAL | 35

1.2.6 lluminacién

a) Intensidad de acuerdo a manual de BPM 1

b) Lamparas y accesorios de luz artificial adecuados para la industria alimenticia y protegidos 1
contraranuras, en areas de: recibo de materia prima; almacenamiento; proceso y manejo de
alimentos
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c) Ausencia de cables colgantes en zonas de proceso

SUB TOTAL
1.2.7 Ventilacion
a) Ventilacién adecuada
b) Corriente de aire de zona limpia a zona contaminada
SUB TOTAL
1.3 Instalaciones sanitarias
1.3.1 Abastecimiento de agua
a) Abastecimiento suficiente de agua potable
b) Sistema de abastecimiento de agua no potable independiente
SUB TOTAL

1.3.2 Tuberia

a) Tamafio y disefio adecuado

b) Tuberias de agua limpia potable, agua limpia no potable y aguas servidas separadas

SUB TOTAL

1.4 Manejo y disposicién de desechos liquidos

1.4.1 Drenajes

a) Sistemas e instalaciones de desagie y eliminacién de desechos, adecuados

SUB TOTAL
1.4.2 Instalaciones Sanitarias
a) Servicios sanitarios limpios, en buen estado y separado por sexo
b) Puertas que no abran directamente hacia el area de proceso
c) Vestidores debidamente ubicados
SUB TOTAL

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

a) Lavamanos con abastecimiento de agua potable

b) Jabén liquido, toallas de papel o secadores de aire y rétulos que indican
lavarse las manos

SUB TOTAL

1.5 Manejo y Disposicion de desechos solidos

1.5.1 Desechos Solidos

a) Manejo adecuado de desechos solidos

SUB TOTAL

1.6 Limpieza y Desinfeccion

1.6.1 Programa de limpieza y desinfeccion

a) Programa escrito que regule la limpieza y desinfeccién

b) Productos para limpieza y desinfeccién aprobados

c) Instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion.

SUB TOTAL

1.7 Control de plagas

1.7.1 Control de Plagas

a) Programa por escrito para el control de plagas

b) Productos quimicos utilizados autorizados

c) Almacenamiento de plaguicidas fuera de las areas de procesamiento

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
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SUB TOTAL

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos y utensilios

a) Equipo adecuado para el proceso

b) Programa escrito de mantenimiento preventivo

SUB TOTAL
3. PERSONAL
3.1 Capacitacion
a) Programa de Capacitacion escrito que incluya las BPM
SUB TOTAL
3.2 Précticas Higiénicas
a) Practicas Higiénicas adecuadas, segun manual de BPM
SUB TOTAL
3.3 Control de salud
a) Control de salud adecuado
SUB TOTAL
4. CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION
4.1 Materia Prima
a) Control y Registro de la potabilidad del agua
b) Registro de control de materia prima
SUB TOTAL

4.2 Operaciones de manufactura

a) Controles escritos para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar contaminacion
(tiempo, temperatura, humedad, actividad del agua, pH)

SUB TOTAL

4.3 Envasado

a) Material para envasado almacenado en condiciones de sanidad y limpieza, y utilizado

adecuadamente.
SUB TOTAL
4.4 Documentacion y Registro
a) Registros apropiados de elaboracion, produccion y distribucion
SUB TOTAL

5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

5.1 Almacenamiento y distribucion

a) Materias primas y productos terminados almacenados en condiciones apropiadas

b) Inspeccién periddica de materia prima y productos terminados

c) Vehiculos autorizados por la autoridad competente

d) Operaciones de carga y descarga fuera de los lugares de elaboracion

e) Vehiculos que transportan alimentos refrigerados o congelados cuentan con medios para
verificar y mantener la temperatura.

SUB TOTAL

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
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NUMERA DEFICIENCIAS ENCONTRADAS / CUMPLIO CON LAS
LDE LA RECOMENDACIONES RECOMENDACIONES
FICHA PRIMERA SEGUNDA
PRIMERA INSPECCION REINSPECCION REINSPECCION
Fecha: Fecha: Fecha:

DOY FE que los datos registrados en esta ficha de inspecciéon son verdaderos y
acordes ala inspeccion practicada. Para la correccion de las deficiencias sefialadas
se otorga un plazo de dias, que vencen el_.

Firma del propietario o responsable

Nombre del propietario o responsable (letra de molde)

Joyoadsul [ap euwuly A aiquioN
Joyoadsul [ap euwlly A 21quON

Firma del inspector

ajgesuodsal
oouelaidoid |ap ewlly A 8iqwoN

a|jgesuodsal
oouelaidoid |ap ewlly A aiqwoN

Nombre del inspector (letra de molde)

VISITA DEL SUPERVISOR | Fecha:
Firma del propietario o responsable Firma del supervisor
Nombre del propietario o responsable Nombre del supervisor(Letra de molde)

(Letra de molde)

ORIGINAL: Expediente.
COPIA: Interesado.
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Anexo 4 Guia para llenado de la ficha de inspeccion de BPM

(Normativo)

Guia para el Llenado de la Ficha de Inspeccion de las Buenas Practicas
de Manufacturapara las Fabricas de Alimentos y Bebidas, Procesados

ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1 EDIFICIO
11 PLANTA Y SUS ALREDEDORES
11.1 ALREDEDORES
a) Limpios. i) Almacenamiento adecuado del Cumple en forma adecuada los 1
equipo en desuso. requerimientos i), i)y iii)
i) Libres de basuras y desperdicios. Cumple adecuadamente 0.5
Unicamente dos de los
requerimientos i, ii, y iii).
i) Areas verdes limpias No cumple con dos o mas de los 0
requerimientos
b) Ausencia D) Patios y lugares de Cumple adecuadamente los
focos de estacionamiento limpios, requerimientos i), ii), iii)y iv) 1
contaminacion. evitando que constituyan una
fuente de
contaminacion.
ii) Inexistencia de lugares que
puedan constituir unaatraccion o
refugio para los insectos y
roedores.
iii) Mantenimiento adecuado de los Soélo incumple con el requisito ii)
drenajes de la 0.5
planta para evitar contaminacion e
Infestacién.
iv) Operacion en forma adecuada Incumple alguno de los requisitos 0
de los sistemaspara el i), iii) 0 iv)
tratamiento de desperdicios.
1.1.2 UBICACION ADECUADA
a) Ubicacion i) Ubicados en zonas no expuestas Cumple con los requerimientos i), 1
adecuada. a cualquier tipode contaminacion iii) y iii)
fisica, quimica o biolégica.
i) Ubicacion del establecimiento debe | Incumplimiento severo 0.5
olores desagradables y no requerimientos
expuestas ainundaciones.
iif) Vias de acceso y patios de Cuando uno de los requisitos 0
maniobra deben encontrarse presenta condiciones
pavimentados a fin de evitar la contrarias a nivel alto de
contaminacion de los alimentos posiblecontaminacion.
con el polvo. * Si los requerimientos i), ii), o iii)
presentan incumplimiento en baja
proporcién en combinacion.
1.2 INSTALACIONES FISICAS
1.2.1 DISENO
a) Tamarfio y i) Disefio de la planta en funcién Cumplir con los requerimientos i),
construccion del al proceso deproduccion y a las i) y i) i y 1
edificio. normas de seguridad. asegurandose la obtencion de
un producto finalhigiénico e
inocuo.
ii) El tamafio de la planta debe de Cuando se observe dentro del
ser adecuada a las normas de proceso dificultadesde limpieza y
seguridad e higiene, debe de sanitizacion debido al espacio 05
contar con espacio de pasillo reducido; o, que se observe ’
106
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alrededor del areade trabajo para
poder permitir una limpieza y
desinfeccion eficiente del equipo

y de la planta
misma.

demoras en el flujo deproduccion
ya que el disefio de la planta no
es el adecuado y causa

problemas o riesgos de
contaminacioén bioldgica.

i)

Su construccion debe permitir y
facilitar su mantenimiento y las
operaciones sanitarias para

Cuando existe la posibilidad de
contaminacion hacia los
alimentos, por ejemplo,

cumplir con el propésito de (contaminacion cruzada, 0
elaboracion y manejo ubicacion de servicios sanitarios
de los alimentos, asi como muy
del productoterminado, en cercanos al proceso de
forma adecuada. elaboracion de el cual esta
expuesto al ambiente alimentos y
otros)
b) Protectores i) El edificio e instalaciones deben Cumplir con los requerimientos i) y 2
en puertas y ser de tal maneraque impida el ii) __
ventanas. ingreso de animales, insectos, Cuando uno de los requerimientos 1
roedores y plagas. no se cumplan.
i) El edificio e instalaciones deben Cuando los requerimientos i) y ii)
de reducir al minimo el ingreso de no se cumplen yexiste alto riesgo 0
los contaminantes del medio de contaminacion.
como humo, polvo, vapor u otros.
c) Area i) Tambi’é.n deben de incluir un area Cumplir con los requerimientos i),
especifica para especifica de if) y ). 1
vestidores y para vestidores con muebles
ingerir alimentos. adecuados para guardar
implementos de uso del personal.
ii) Los ambientes del edificio deben Con el incumplimiento de un
incluir un areaespecifica para requisito solamente. 05
que los empleados guarden sus
alimentos (preferiblemente
refrigerados).
ili) Debe contar con un area especifica | Con incumplimiento de dos o0 mas
para que los requisitos; ya 0
empleados ingieran sus gue se crean fuentes
alimentos (comedores, cafeterias, potenciales de alimentaciénde
etc.). insectos o roedores
1.2.2 PISOS
a) De material i) Los pisos deberan ser de Cumplir con los requerimientos i) 1
impermeable y materiales impermeables que no yi) _
de facil limpieza. tengan efectos toxicos parael uso ggs%?\;gre:fa calificacion al 05
al que se destinan. incumplimiento del requisito b '
solamente
i) Los pisos deberan esta Con el incumplimiento del
construidos de maneraque requerimiento a 0
faciliten su limpieza.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
b) Sin grietas. i) Los pisos no deben tener grietas Cumplir con el requerimiento i) 1
ni uniones dedilatacion irregular. Observacién contraria al requisito 0
)
c) Uniones i) Las uniones entre los pisos y las Cumplir con el requerimiento i) 1
redondeadas. paredes deben ser redondeadas Observacion contraria al requisito 0
para facilitar su limpieza y evitar i)
la acumulacion de materiales que
favorezcan lacontaminacion.
i) Cumplir con el requerimiento i) 1

d) Desagles
suficientes.

Los pisos deben tener desagiies
(donde aplique)en nimeros
suficientes que permitan la
evacuacion rapida del agua.

Incumplimiento del requisito i)

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
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123 PAREDES
a) Exteriores i) Las paredes exteriores pueden ser Cuando se observe que las
construidas de construidas deconcreto y aun en paredes estan acordesa las 1
material estructuras prefabricadas de necesidades de la planta
adecuado. diversos materiales. Cuando el material utilizado en
las paredes 0.5
funcione, pero este no sea el
apropiado.
No cumplen con los 0
requerimientos
b) De areas de i) Las paredes del area de Cumplir con los requerimientos i), 1
procesoy proceso y almacenamiento si lo i) y fif).
almacenamiento amerita, deberan ser
revestidas de revestidas con materiales
material _ impermeables.
impermeable i) No absorbente. No Cumple con uno de los 0.5
' requerimientos.
iii) Color claro, Lisos, faciles delavary | No cumple con dos de los 0
desinfectar. requerimientos i), ii) yiii)
124 TECHOS
a) Construidos D) Los techos deberan estar Con el cumplimiento de los
de material que construidos y acabadosde forma requisitos i) y ii). 1
no acumule que reduzca al minimo la
basuray acumulacion
anidamiento de de suciedad y de
plagas. condensacion, asi como el
desprendimiento de particulas.
D) No son permitidos los techos Incumplimiento de cualquier de
con cielos falsosque son fuentes los requisitos i) y ii). 0
de acumulacion de basura 'y
anidamiento de plagas.
125 VENTANAS Y PUERTAS
a) Faciles de i) Las ventanas deben ser faciles de Cumplimiento de los requisitos i) 1
desmontar y | limpiar. y ii).
limpiar. it) Las ventanas deben estar Cuando se observe que las
construidas de modo que reduzca ventanas son fijas, pero, que 0.5
al minimo la acumulacién de presentan facilidad para su
suciedad y cuando el caso amerite limpieza y no represente riesgo
estar provistasde malla contra alguno a la inocuidad del
insectos, que sea facil de producto alimentario en proceso.
desmontar y limpiar Incumplimiento de cualquier 0
requerimiento i) v ii).
b) Quicios de las i) Los quicios de las ventanas Cumplimiento de los requisitos i).
ventanas de deberan ser de tamafio minimo _ - 1
tamarfio minimo y y con declive para evitar la Al'no cumplir con el requisito i).
con declive. acumulacion de polvo e impedir 0
Su uso paraalmacenar objetos.
c) Puertas de i) Las puertas deben tener una Cumplimiento de los requisitos i) 1
superficie lisa y superficie lisay no o y ii).
no absorbente. Sgg%rfbe%?;?y ser faciles de limpiar y
) Las puertas es preferible que Se dara esta calificacién cuando
abran hacia fuera yque esten Sﬁe?r?:se re\t/t?rg# ehé?ia adentro 0-5
ajustadas a su marco. esl no cumplir con el requisito i) y 0
ii).
1.2.6 ILUMINACION
a) Intensidad i) Todo el establecimiento debe estar|Al hacer un recorrido por la planta se
minima de acuerdo iluminado ya sea con luz natural y/o|observara los puntos de necesidad 1
al manual de BPM. artificial, que posibiliten la realizaciéon|de iluminacion, si observa que la
de las tareas y no comprometa la|planta se encuentra lo
higiene de los alimentos. suficientemente iluminada
540 lux en todos los puntos de se le dara calificacion, de 1 punto.
inspeccién. 220 lux en locales de La necesidad de una mayor
elaboracion. iluminacioén paraasegurarse de 05

110 lux en otras areas de la planta.

contar con una planta higiénica,
dando como resultado productos

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
jSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!

108




UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

CULMINACION DE PENSUM EN PROYECTO DE GRADUACION

alimenticiosinocuos.

La existencia dentro de la planta
de puntos coninsuficiente

iluminacién en indicio que son 0
lugares
con bajo nivel de higiene, dara
como resultado unaevaluacién de
cero puntos.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
b) Lamparas y i) Las lamparas y todos los accesorios | Cumplimiento en su totalidad de
accesorios de luz de luz artificial ubicados en areas de |los requisitos i) yii). 1
artificial adecuados. recibo de materia prima,
almacenamiento, preparacion y
manejo delos alimentos, deben estar
protegidos contra
roturas.
i) La iluminacion no deberd alterar los | Incumplimiento de cualquiera de los 0
colores. .r.?quisitos iy
ii).
c) Ausencia de i) Instalaciones eléctricas deberan ser | Al cumplir con los requerimientos i)
cables colgantesen empotradas oexteriores y en este y ii). 1
zonas de proceso. caso estar perfectamente
recubiertas por tubos o cafios
aislantes.
ii) No debe existir cables colgantes Con el incumplimiento de
sobre las zonasde procesamiento de |cualquier de los 0
alimentos. requerimientos i) y ii).
1.2.7 VENTILACION
a) Ventilacién i) Debe existir una ventilacion adecuada | Al observar la viabilidad del 2
adecuada. para evitar el calor excesivo, permitir | Sistema de ventilacionde la planta.
la circulacién de aire suficiente, evitar dcg?,gﬂ%ggigﬁserve que el sistema
la cqndensamo_n de vapores y_el|m|nar no sea del todo eficiente, existiendo !
(?I aire contaminado de las diferentes| 5 vapores enel aire.
areas. Cuando el sistema de ventilacién es
inadecuado 0
para el proceso y gue represente
un riesgo de contaminacion del
producto alimenticio elaborado.
b) Corriente deaire D) El flujo de aire no debera ir nunca Al observar el correcto 1
de zona limpia a de una zonacontaminada hacia cumplimiento de esterequisito ii).
zona contaminada. una zona limpia.
ii) Las aberturas de ventilacion estaran | Al existir flujos de corrientes
protegidas procedentes de areas 0
por mallas para evitar el ingreso contaminadas hacia areas
de agentescontaminantes. limpias. Cuando no secumpla el
requerimiento ii)
c) Sistemas i) Las instalaciones deben de contar con| Al observar la eficiencia de los
efectivos de extractoresde humo y vapores en dispositivos con quecuenta la 1
extraccion de lugares adecuados con el propdsito | planta para eliminar el humo y
humos y de reducir contaminantes por humo y |vapores, debiendo ser efectivo para
vapores. reducir la humedad producida por el |dar calificacion de 1
vapor. punto.
Al observar que en el aire de la
planta de 0.5
procesamiento exista humo o
vapores a muy bajonivel.
Sistemas inadecuados para la
extraccion de humo 0

y vapores. Inexistencia de
sistemas de extracciénde humo y
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vapores

1.3 INSTALACIONES SANITARIAS

1.3.1 ABASTECIMIENTO DE AGUA
a) Abastecimiento. i) Suficiente de agua potable. Al contar satisfactoriamente de una 3
Dispone de un abastecimiento fuente
suficiente de aguapotable. suficiente de agua potable.
*Que no cuente de fuente de agual 0
potable
* Utilizacion de agua no potable es
procesos  productivos que  Si
requieran la utilizacion de agua
potable.
*Procesos inefectivos de tratamiento
de agua.
b) Instalaciones D) Debe contar con instalaciones Al observar que la planta cuenta con 2
apropiadas para apropiadas paraalmacenamiento, instalacionesque promueven la
el almacena- distribucién y control de la obtencion de agua potable para
miento y temperatura del agua potable a fin |su utilizacion en los procesos de
de asegurar,en caso necesario, la produccién de losalimentos.
inocuidad de los alimentos.
distribucion de Contando instalaciones que 1
agua potable. proporcionen agua
potable, pero, no cuenten
sistemas para control dela
temperatura del agua potable.
No cuenta con instalaciones 0
para proporcionaragua
potable que asegure la
inocuidad de los
productos.
c) Sistema de i) Los sistemas de agua potable con Cumplimiento efectivo de los 2
abastecimiento los de agua no requerimientos i), ii) yiii).
de agua no potable deben ser
independientes.(sistema contra
potable . incendios, produccién de vapor).
independiente. if) Sistemas de agua no potable Si se cumplen los 1
deben de estaridentificados. requerimientos i) y iii), y no
secumpla el requisito ii).
if) El Sistema de agua potable Incumplimiento de los 0
disefiado adecuadamente para requerimientos i) y ii).
evitar el reflujo hacia ellos
(contaminacion cruzada).
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1.3.2 ABASTECIMIENTO DE AGUA
a) Tamafio y i) El tamafio y disefio de la tuberia | Al observar que son suplidasy 1
disefio adecuado. debe ser capaz de llevar através de | abastecidas todaslas areas
la planta la cantidad de agua |-due asilo necesiten.
suficiente para todas las areas que | Cuando existan areas que 0.5
los requieran. necesiten agua potable yque
no cuenten con fuente de
abastecimiento teniéndose que
trasladar a otro punto de
abastecimiento que no
represente riesgo de
contaminacion.
Los sistemas de tuberia no 0

suministran agua potable a
puntos de vital importancia que
si lo requieran, para evitar

contaminacion del producto
alimenticio elaborado.
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b) Tuberias de
agua limpia

i) Transporte adecuado de aguas Cumplimiento conlos
negras y servidasde la planta. requerimientos i), i), iii) y iv).

potable, agua
limpia no
potable, y aguas
servidas

i) Las aguas negras o servidas no
constituyen una

fuente de contaminacion para los
alimentos, agua,equipo, utensilios
o crear una condicion insalubre.

separadas.

i) Proveer un drenaje adecuado en Con el incumplimiento de
los pisos de todas las areas, cualquier de los

donde estan sujetos inundaciones requerimientos i), ii), iii) y
por la limpieza o donde las iv).

operaciones normales liberen o

descarguen agua .
u otros desperdicios liguidos.

v) Prevencion de la existencia de un
retroflujo o conexion cruzada
entre el sistema de la tuberia que
descarga los desechos liquidos y
el agua potable que se provee a

los alimentos o durante
la elaboracién de los mismos.

1.4 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS LIQUIDOS

14.1 DRENAJES

Instalaciones
sanitarias

de desague y
eliminacion de

desechos,
adecuadas.

Il Sistemas e instalaciones C_Uando [as instalaciones Yy sus
adecuados dedesagiie y sistemas de

eliminacién de desechos,
disefiados, construidos y
mantenidos de manera que se
eviteel riesgo de
contaminacion.

desague y eliminacion de
desechosseala
apropiada para el tipo de
establecimiento.

Cuando el sistema de desagues
y eliminacion de

desechos no sea adecuada al
tipo de Instalaciones

de produccion de alimentos.

1.4.2 INSTALACIONES SANITARIAS

a) Servicios
sanitarios
limpios, en

buen estado y
separados por
sexo.

i) Instalaciones sanita  lim N Cumpliendo con el requisito a

buen estado. i i referente al estado o
nas pia € de las instalaciones sanitarias.

S Si se observa instalaciones
sanitarias aceptables, e
higiénicas.

* Instalaciones sanitarias
inadecuadas, 6

*Falta de higiene
(contaminados).

b) Puertas queno
abran

directamente
hacia el area de
proceso.

i) Puertas adecuadas para su fin. %umple con los requisitos i) y
i).
i) Puertas que no abran En el caso de se cumpla con el
directamente hacia el area donde requisito ii) y las

puertas no sean la adecuadas
para el tipo de proceso y que
estas se mantengan saneadas.

el alimento esta expuesto cuando
se toman otras medidas alternas

que protejan contra la *No cumplen con ambos
contaminacion (Ej. Puertas requisitos.

dobles osistemas de corrientes *Que las puertas abran
positivas). directamente hacia el areadel

alimento sin contar con
sistemas de corrientes
positivas.
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c) Vestidores y i) Debe de contarse con un area Si las Instalaciones cuentan 1
espejos de vestidores que incluya con los requisitos i) yii).
debidamente casilleros paraguardar ropa.
ubicados. i) Las instalaciones sanitarias En caso de observar la 0.5
debencontar con espejo ausencia del ii) y la
debidamente ubicado. existencia del
requerimiento i).
Cuando ningunos requisitos se 0
cumplan o se observe
falta en el requisito i).
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1.4.3 INSTALACIONES PARA LAVARSE LAS MANOS
a) Lavamanos D) Las instalaciones para lavarse Cumplimiento con los 2
con las manos deben disponer de requerimientos i).
abastecimiento medios adecuados y en buen Incumplimiento con el 0
de agua estado para lavarse y secarse requerimiento i).
caliente o fria. las manos higiénicamente, con
lavamanos y
abastecimiento de agua
caliente y/ofria.
b) Jabén liquido, i) Se debe utilizar jabén liquido Cumplimiento con los 2
toallas de papel desinfectante. requerimientos establecidosen
0 secadores de i), ii) y iii).
aire y rétulos que i) Uso de toallas de papel o En el caso que solo cumpla con 1
indiquen lavarse secadores deaire. los requisitos ) y il
las manos. i) Debe de haber rétulos que Incumplimiento con fos 0
indiquen altrabajador que debe requisitos i) y ii)
lavarse las manosdespués de ir al
bafio, o se haya contaminado al
tocar objetos o
superficies expuestas a
contaminacion.
1.5 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS SOLIDOS
1.5.1 DESECHOS SOLIDOS
a) i) Debe existir un programa y | Cumplimiento correcto del 2
Procedimiento procedimiento escrito para el |_féquerimiento D.
escrito para el manejo adecuado de basura y dC:?r?gr?elj(())s d%r(t))(z:aesﬂlglseorr(t)ogon 1
manejo desechos de la planta y cumplirlos. dados a conocer oralmente.
adecuado. Inexistencia de procedimientos 0
ara el manejo de
asuras, tanto escrito como
verbal.
b) Contar con i) Los recipientes deben ser lavables | Al observarse que los 1
recipientes y requerimientos i) y ii) se
lavables y con tener tapadera para evitar que cumplen de manera
tapadera. atraiganinsectos y roedores. correcta.
D) Los alrededores de los recipientes Cumplimiento del requisito i) y 0.5
debeestar en orden evitando que observarse desordenmoderado
existan residuos fuera del alrededor de los recipientes en
recipiente. el
requisito ii).
Incumplimiento del requisito i) o 0
del ii).
c) Depésito i) El deposito general de basura | Cuando el deposito general de 2
general alejado procedente de la planta debe estar | Pbasura esté alejado
de zonas de ubicado lejos de las zonas de | Y NOrepresente riesgo de
procesamiento. procesamiento de alimentos. contaminacion en laplanta
de procesamiento de
alimentos.
Cuando el depésito general 1

de basura no este alejado
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de la zona de proceso, pero,
no implica

riesgo alguno de
contaminacion.

Cuando la ubicacién del
depésito de basura estamuy
cercano ala zona de

procesamiento )
representando un alto riesgo de
contaminacion.

1.6 LIMPIEZA Y DESINFECCION

16.1 PROGRAMA DE LIM

PIEZA Y DESINFECCION

a) Programa
escrito que
regule la
limpiezay
desinfeccidn.

i)

Debe existir un programa escrito
que regule la limpieza vy
desinfeccion del edificio, equipos y
utensilios, eficazmente el cual
debera especificar:
= Distribucion de limpieza por
areas;
= Responsable de tareas
especificas;
= Método y frecuencia de
limpieza;
= Medidas de vigilancia.

Cumplimiento correcto del
requerimiento i) y ii).

Si se ejecuta pero no esta por
escrito.

it) El 4rea de procesamiento de Inexistencia de procedimientos por 0
alimentos,las superficies, los escrito queregule la limpieza 'y
equipos y utensilios desinfeccion.
deben limpiarse y
desinfectarsefrecuentemente.
b) Productos D) Los productos para limpieza y Se encuentra que los productos 2
paralimpiezay desinfeccion deben de contar con utilizados han sido aprobados dentro de
desinfeccién registro emitido por la autoridad la actividad de procesamiento de
aprobados. sanitaria correspondiente, previo a alimentos.
su
uso por la empresa.
if) No se debe utilizar en el rea de Se encuentra con productos de 0
proceso, almacenamiento y limpieza y desinfeccion no
distribucion,sustancias odorizantes aprobados o autorizados por
y/o desodorantes en cualquiera de entidad reguladora.
sus
formas.
c) Productos i) Los productos quimicos de El establecimiento cumple con los 2
para limpiezay limpieza deberan manipularse y requisitos i) y ii).
desinfeccion utilizarse concuidado y de
almacenados acuerdo con las
adecuadamente instrucciones del fabricante.
ii) Los productos de limpieza deberan Cuando no se cumpla con uno de los 1
de guardarse adecuada y requisitos i) oii).
cuidadosamente fuera de las areas -
de procesa miento dealimentos, y Cuando no cumple ninguno de los dos 0
) requisitos
debe de ser debidamente
identificado.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1.7 CONTROL DE PLAGAS
1.7.1 CONTROL DE PLAGAS
113
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a) Programa i) La planta deberd contar con un Cuando se cumplan efectivamente los 2
escrito para el programa escrito para todo tipo de | requisitos i),ii), iii), iv) y v).
control de plagas, que incluya como minimo:
plagas. = |dentificacién de plagas;
= Mapeo de estaciones;
= Productos aprobados vy
procedimientos utilizados;
= Hojas de seguridad de las
sustancias a aplicar.
if) El programa debe contemplar si la
planta cuenta con barreras fisicas
qgueimpidan el ingreso de plagas.
iif) Contempla el periodo que debe Cuando se cumpla con los requisitos 1
inspeccionarse y llevar un control i), i) y v). como minimo y se
escrito para disminuir al minimo incumpla una o ambos de los
los riesgos de contaminacién por requisitos ii) y iv).
plagas.
iV) El programa debe Contemp|ar Al inCUmplir con uno de los reqUiSitOS |), 0
medidasde erradicacion en caso de i) y v)-
gue algunaplaga invada la planta.
V) Deben de existir los procedimientos
a
seguir para la aplicacion de
plaguicidas.
b) Productos i) Los productos quimicos utilizados Cumplimiento correcto de los requisitos 2
quimicos dentro y fuera del establecimiento, i) y ii).
utilizados deben estar registrados por la Al observarse que aplican plaguicidas 1
autorizados. autoridadcompetente para uso en registrados y autorizados y que no han
planta de intentado otras medidas sanitarias antes
alimentos. de la aplicacion de los diferentes
plaguicidas.
i) Deberan utilizarse plaguicidas si no se | Siseincumple con el requisito i). 0
puede aplicar con eficacia otras medidas
sanitarias.
c) i) Todos los plaguicidas utilizados Cumplimiento correcto del requisito i). 2
Almacenamiento deberan guardarse
o de plaguicidas adecuadamente, fuera de las areas
fuera de las de procesamiento dealimentos y .
areas de mantener debidamente Al observar cualquier falla en el 0
procesamiento. identificados. cumplimiento delrequerimiento i).
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS
2.1 EQUIPOS Y UTENSILIOS
a) Equipo i) El equipo y utensilios deberan estar Cumplimiento correcto del requisito i). 2
adecuado parael disefiados u construidos de tal forma Cuando se observe que el disefio no es 1
proceso. que evite la contaminacion del adecuado, _
] . o pero no representa riesgo de
alimento y facilite su limpieza. contaminacion.
Incumplimiento del requisito i). 0
b) Equipo en i) El equipo debe estar en buen estado Cumplimiento correcto del requisito i)
buen estado. para evitar cualquier contaminacion Incumplimiento del requisito i).
originada por fallas en el equipo.
c) Programa i) Debe de existir un programa de Cumplimiento correcto del requisito i). 1
escrito de mantenimiento preventivo con su Si existe el programa, pero su proceso 0.5
mantenimiento plan y control de ejecucion. de ejecucion
esta muy distante del plan.
114
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preventivo. | | | Incumplimiento del requisito i). 0
3 PERSONAL
3.1 CAPACITACION
a) Programa por i) Debe de existir un programa de Cumplimiento efectivo del requisito i). 3
escrito que capacitacion escrito que incluya Si se observa que el personal 2
incluya las lasbuenas practicas de administrativo
Buenas manufactura, dirigido a todo el desconoce las BPM (personal sin
Préacticas de personal de la empresa. relacién al areade procesamiento).
Manufactura Al determinar que el personal de la 1
(BPM). planta de procesamiento tiene por
escrito las BPM, pero nos la
aplican como deberia. (Falta
supervision).
No cumple con lo especificado en el 0
requerimientoi).
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTO
S
3.2 PRACTICAS HIGIENICAS
a) Practicas i) Personal que manipula alimentos Cumplimiento real y efectivo de los 3
higiénicas debenbafiarse a diario requisitos i), ii);iii), iv), v), vi), vii) y viii).
adecuadas, i) Los operarios deben lavarse las Cuando se observe que un empleado 2
segln manualde manoscuidadosamente con jabén no este aplicando las BPM, y que la
BPM. liquido desinfectante y agua: falta de aplicacion pueda producir un
= Antes de comenzar su labor | riesgo de contaminacion fisica
diaria; (cualquiera de los requisitos v), vii) 6
= Después de manipular cualquier | Viii)).
alimento crudo y/o antes de
manipular cocidos que sufriran
ningun tipo de tratamiento
térmicoantes de su consumo;
= Después de llevar a cabo
cualquier actividad no
laboralcomo comer, beber,
fumar,
sonarse la nariz o ir al
serviciosanitario, y otras.
i) Cuando se usen guantes estos Cuando se observe mas de una 1
deberanestar en buen estado, ser persona que manipula alimentos y que
de material impermeable y no esten aplicando las BPM y cuya falta
reemplazarse diariamente y cuando de apllcau_on p_qedg _producw un riesgo
lo requieran, lavary desinfectar de cc_)n_tamlr_1_a0|o_q fisica (en los
! requisitos vii)y viii)).
antes de ser usados nuevamente.
iv) Ufias de manos cortas, limpias y * Cuando los empleados no cuenten 0
sinesmalte. con Buenas Practicas de
. Manufactura. (BPM)
%) Los operarios no deben usar = Con el incumplimiento de uno de los
anillos, aretes, relojes, pulseras o requisitos: i), ii), iii), iv) y v) ya que
cualquier adorno u otro objeto que representan alta posibilidad de riesgo
pueda tenercontacto con el de contaminacion bioldgica.
producto que se manipule.
vi) Los empleados en actividades de
manipulacion de alimentos
deberanevitar comportamientos
gue puedancontaminarlos, tales
como: fumar, escupir, masticar
goma, comer,
estornudar o toser; y otras.
115
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vii) Tener pelo, bigote y barba
recortados.
viii No utilizar maquillaje, ufias y
pestafiaspostizas.
b) El personal i) Utilizan ropa protectora. Cumplimiento correcto de los requisitos
qgue manipula i), i), iii) y
alimentos utiliza ) — 'V_)' ———
los implementos Utilizan cubrecabezas, cubre _Sl se observa la no utilizacion de los
adecuados. barba(cuando proceda). Implementosen una persona.
iif) Utilizan mascarillas, guantes Cuentan con los implementos y mas
(cuando lorequiera). del 60% delpersonal los usa.
iv) Utilizacién del calzado adecuado. Cuando menos del 60% utilice los
implementos.
= Cuando se observe que el personal
no utiliza implemento alguno vy
requieran la utilizacion de los
mismos.
= Cuando la planta o establecimiento
no cuentecon los implementos
necesarios para asegurar la
inocuidad de los alimentos
elaborados.
3.3 CONTROL DE SALUD
a) Constancia o i) La empresa debe acreditar Al cumplir con los requisitos que se 4
Carné de Sa'ud ermanentemente el enumeran en .
actualizada y uen estado de la salud de su los puntos i), ii), iii), y iv).
personal.
documenta-da. it) Cuando se contratan manipuladores | Cuando el periodo al que se someten 2
de alimentosse someten a los exdmenes los empleados para
examenes médicos, y cada 6 meses llevar a cabo un control de la salud de
revision. los mismos sea mayor a 6
meses (6-12 meses).
iii) Regulacion de trafico de Solamente con incumplimiento del 1
manipuladores y visitas requisito ii).
en las areas de preparacion de
alimentos.
iv) No se permite operarios con Incumplimiento de uno de los requisitos 0
enfermedades que i), i) y iv).
pueden transmitirse por medio de
los alimentosen el &rea de
procesamiento de los mismos.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTO
S
4 CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION
4.1 MATERIA PRIMA
a) Control y i) Control de la potabilidad del agua Cumplimiento efectivo de los requisitos 3
registro de la diariamente. i), i) yiii). _ _
potabilidad del Cuando el registro de la informacion es 2
hecho en
agua. forma no sistematica (no cuentas con
formularios).
ii) Registro de resultados en formulario Cuando no se cumpla con el requisito iii). 1
hecho para
tal fin.
iii) Evaluacion periddica del agua a Cuando no se cumpla con el requisito i). 0
través de andlisis
fisico-quimico y bacterioldgico.
b) Materia prima i) Contar con un sistema de Cumplimiento apropiado del requisito i). 1
e ingredientes documentacion de materias primas
sinindicios de para evitar materias primas o
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contaminacion. ‘ ‘ ingredientes que presenten indicios Incumplimiento del requisito i). 0
de contaminacién o infestacion.
c) Inspeccién y i) Las materia primas o ingredientes Cumplimiento apropiado del requisito 1
clasificaciéon de deben inspeccionarse y clasificarse i).
las materias antes de llevarlos alarea de Cuando la inspeccion no sea 0.5
primas e elaboracion. establecida por unprocedimiento
ingredientes. determinado y por escrito.
Incumplimiento del requisito i). 0
d) Materias primas D) La materia prima y otros ingredientes | Cumplimiento apropiado del requisito 1
e ingredientes deberan ser  almacenados y 0)-
almacenados y manipulados de acuerdo a las
manipulados especificaciones del fabricante. Incumplimiento del requisito 7). 0
adecuadamente.
4.2 OPERACIONES DE MANUFACTURA
a) Controles i) Los procesos de fabricacién de Cumpliendo efectivamente con los 3
escritos para alimentos debenrealizarse en ;%(ﬂléﬁgan()lgrgr?si) Vi
Lerceigicnlqrieellqto e Optimas condiciones sanitarias. Cuando se observe que teniendo 5
. : controles por
microrganismo escrito se pueda dar riesgo de
0s y evitar contaminacion porfalta de atencion
contaminacion. de los operadores.
D) Debe de contar con controles escritos Cuando la falta de atencion a los 1
necesariospara reducir el crecimiento controles es porparte de operadores
potencial de microorganismos y evitar y supervisores.
contaminacion del alimento tales Cuando no se cumpla con los 0
como: requisitos i) y ii).
= Tiempo, temperatura, pH y
humedad;
= Medidas preventivas evitando
contaminacion con metal o
cualquier otromaterial extrafo.
b) Material para i) Almacenamiento adecuado y en Cumplimiento correcto de este 2
envasado, condicioneshigiénicas de todo material requerimiento i).
almac_:e_nado en de empaque. Al observarse espacios reducidos 1
con_d|C|ones de que no permitanla facilidad en el aseo
s_amglad y e higiene del almacén.
limpieza. No cumple con lo establecido en el 0
requerimiento i).
c) Material para i) Material de empaque apropiado al Cumplimiento adecuado de los 2
envasado producto aempacar. re)quis)itos i), ii), ii),
o iv) y v).
nggﬁg;goepara N if) Los envases no deben de usarse para | Se asignara esta calificacion cuando 1
: : ningun uso se observe locontrario de lo estipulado
inspeccionado que pueda dar lugar a la -
antes del uso. contaminacion delproducto en el requerimiento v) y que no
- ~ represente la posibilidad de riesgo de
iif) Los envases deben inspeccionarse L
. h contaminacion.
inmediatamente antes del uso,
asegurandose el
buen estado, limpios y/o desinfectados.
v) Después que se laven, deben *Incumplimiento de uno de los 0
escurrirse bienantes del llenado siguientesrequerimientos i), ii),
cuando aplique. iii) y iv).
V) S6lo deben permanecer en la zona *Cuando se observe que el requisito
de envasadolos recipientes V) se incumpla y esta falta puede
necesarios. contribuir en un riesgo
de contaminacion, se le dara "0"
puntos.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTO
S
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4.3 DOCUMENTACION Y REGISTRO
a) Registros i) Se debe mantener registros Cuando la empresa procesadora de 2
apropiados de apropiados del producto en cuanto a alimentos cuente con un sistema de
elaboracioén, la elaboracién, produccién y registro de informacion que permita
producciony distribucion. identificar la secuencia de un producto
distribucién. para la solucién rapida de problemas.
Se cuentan con registros de la 1
produccion ydistribucién de sus
productos, pero, no se
encuentran en orden ya que no
seledael
seguimiento adecuado a los mismos.
if) Los registros deben de conservarse No cuentas con registros referente a 0
durante unperiodo superior al de la la producciény distribucion de los
duracion de la vida util productos.
del alimento.
5 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
51 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
a) Materiasprimas i) Las materias primas y productos Se dara esta calificacion cuando 1
y productos terminados deben almacenarse y cumpla con todo loestablecido en el
transportarse internamenteen requerimiento i)
condiciones apropiadas, impidiendo la
terminados contaminacion y proliferacion de Al observar cualquier falla en lo 0
almacenados en microorganismosy protegiendo contra establecido en elrequerimiento i).
condiciones la alteracion del producto o dafios al
apropiadas. recipiente o envases.
b) Inspeccién i) Durante el almacenamiento debera Se cumple efectivamente lo 1
periddica de ejercerse una inspeccion periddica de establecido en elrequisito i).
materia primay la materia prima y productos Se hace una inspeccion con 0.5
productos terminados, a fin de que se cumplan frecuencia irregular, verificando que
terminados. lasespecificaciones aplicables. se cumplan con las
especificaciones.
No cumple con lo establecido en el 0
requerimiento i).
¢) Vehiculos i) Vehiculos de la empresa alimentaria o | Cuando los vehiculos estén 1
autorizados porla contratados por la misma deberan ser autorizados.
autoridad autorizadospor la autoridad sanitaria, Incumplimiento del requisito i). 0
competente. para efectuar esta operacion.
ciones i) Los vehiculos de transporte deben Al cumplir de manera efectiva y 1
efectuar las operaciones de carga y eficiente el requisito
descarga fuera de los lugares de ).
elaboracion de los alimentos, evitando
r la contaminacion de los mismos y del
de cargay aire por losgases de combustion.
descarga fuera Cuando la carga y descarga en efecto 0.5
de los lugares de se cumpla que se efectue fuera de los
elaboracion. lugares de elaboraciénde alimento
pero que los gases de combustién
alcanzan a entrar a la planta de
procesamiento enuna cantidad baja.
Cuando la carga y/o descarga se 0
hacen dentro delos espacios donde
se elaboran los alimentos.
Cuando la emisién de gases de
combustion contamine a un nivel
elevado el aire interno delplantel de
procesamiento.
e) Vehiculos que i) Los vehiculos que transportan Cumplimiento exacto del requerimiento 2
transportan alimentos refrigerados deben de contar | 1)-
alimentos con medios de verificacion y
118
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refrigerados o mantenimiento de la temperatura. Cuando se observe que el medio de 1
congelados transporte puede controlar la
cuentan con temperatura de enfriamiento y/o
medios para congelacién, pero que no cuente con
verificar y dispositivo
mantener la para medir la humedad.
temperatura. Con el incumplimiento del requisito i) 0

al no contar con medios para verificar

la humedad y mantener latemperatura.

FINAL DE LA GUIA
119

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
jSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!




|

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES

CULMINACION DE PENSUM EN PROYECTO DE GRADUACION

Anexo 5 Andlisis de peligros de puntos criticos de control néctar frutas mixtas

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Elaborado por:
Fecha:
Nombre de Responsable:

&
=N

Firma del propietario o AGRGAMIGGS
responsable:
Nombre del Producto: NECTAR FRUTAS MIXTAS
PROBABILIDAD DE < PCC
PROCESO PELIGRO OCURRENCIA JUSTIFICACION MEDIDAS PREVENTIVAS SINO
BIOLOGICO Contaminacion por
insectos o roedores
Es causa de
Crecimiento de Bacterias enfermedad_es Se revisa muy bien la fruta y si
]} gastrointestinales o . NO
patogenas. No frecuente P esta defectuosa se desecha.
muerte en individuos
enfermos o debilitados
Causa repulsién o
Producto en mal estado. problemas intestinales en
el consumidor final.
Fisico Mat_erial extrafio puede
venir con el producto al
. o = momento de la cosecha. | Aplicando correctamente los N
Fragmentos metahcos_, vidrios, recuente Puede ser causa de programas de limpieza o
piedras y otros objetos. lesiones, incomodidad o
rechazo.
QUIMICO Persevante usado en
GENOS cosechas que previene la
RECEPCION DE ALERGEN melanosis, puede causar
MATERIA PRIMA No frecuente alergias severas e incluso NO
Metabisulfito de Sodio. la muerte en personas | Se utilizan productos
hipersensibles organicos
CONTAMINACION Puede causar infeccion .
Contaminacion a través de gastrointestinal en el Manteniendo el lugar de
. - : f recepcion en condiciones NO
manipuladores o superficies consumidor producida por ade?cuado de limpieza
sucias. salmonella. P ’
Frecuente . P
Causa diarrea, vomitos y . L .
) . . Desinfeccion de cualquier
Presencia de tierra en algunas bacterias como superficie que pueda
productos vegetales. Escherichia Coli y pcontam?narlgs
Salmonella. )
CONTAMINANTES Los pesticidas son un
AMBIENTALES agroquimico que sirven
para combatir plagas de
todo tipo, afectan a la o .
- Frecuente |
(roducos uinicos y saudnmana | S priclees o |
pesticidas) transmitiendo recoleccion y
enfermedades como la
malaria.
. Contaminacion por
BIOLOGICO insectos o roedores
Es causa de
Crecimiento de Bacterias ngs?:gi]r?g as?i?wsales o
REVISIOQRDISIXAATERIA patogenas. No frecuente muerte en individuos NO
enfermos o debilitados
Causa repulsién o Se realiza revision frecuente
Producto en mal estado. problemas intestinales en | en los productos ya
el consumidor final. almacenado.
FISICO No frecuente NO
120
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Fragmentos metalicos, vidrios,
piedras y otros objetos.

Material extrafio puede
venir con el producto al
momento de la cosecha.
Puede ser causa de
lesiones, incomodidad o
rechazo.

QUIMICO
ALERGENOS

Metabisulfito de Sodio.

No frecuente

Persevante usado en
cosechas que previene la
melanosis, puede causar
alergias severas e incluso

la muerte en personas

hipersensibles

PESADO DE
INGREDIENTES

MEZCLADO

DILUIDO

MANIPULADORES OXIDADOS

PASTEURIZACION

CONTAMINACION
Contaminacién a través de
manipuladores o superficies

sucias.

No frecuente

Puede causar infeccion
gastrointestinal en el
consumidor

O SUCIOS

No frecuente

Causa intoxicacion,
diarrea, y dolores
estomacales al
consumidor

PROCESO DE
INSPECCION

Particulas o agentes como
vidrios,madera,plasticos,piedras
y insectos entre otros

Frecuente

Pueden causar
enfermedades o lesiones.

ENVASADO Y
ETIQUETADO

ENVASE CON HUMEDAD,
SUCIO O EN MAL ESTADO

No frecuente

Mal olor, descomposicion,
rechazo del producto

ALMACENADO

COLOCARLO JUNTO A
PRODUCTOS VENCIDOS O
CON MALOS OLORES

No frecuente

ESPACIO ABIERTO CON
TEMPERATURA
INADECUADA

No frecuente

Descomposicion del
producto

Fuente: Elaboracién de los autores.
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NO
NO
NO
Manual de seguridad
alimentaria: control de objetos | Sl
extrafios.
Se inspecciona el deposito NO
antes de usarse.
No se almacenan productos NO
vencidos.
Se almacenan en un cuarto
frio, a una temperatura
NO
adecuada para mantener el
producto fresco.
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Anexo 6 Analisis de peligro y punto criticos de control mermelada de pitahaya

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Elaborado por:

Fecha: 6
Nombre de
. 4
e ~N\=
propietario o AGRGCGAMIGGOGS
responsable:
Nombre del
Producto: MERMELADA DE PITAHAYA
PROBABILIDAD ] PCC
PROCESO PELIGRO DE JUSTIFICACION MEDIDAS PREVENTIVAS
OCURRENCIA SI/NO
BIOLOGICO Contaminacién por insectos o
roedores
Es causa de enfermedades
Crecimiento de Bacterias F gastrointestinales o muerte en NO
patoégenas. recuente individuos enfermos o
debilitados
Causa repulsién o problemas | Revisién, lavado y clasificacién,
Producto en mal estado. intestinales en el consumidor | si la pitahaya se encuentra con
final. dafios, es desechada.
Fisico Material extrafio puede venir
con el producto al momento Se lavan v se revisan
. . No Frecuente de la cosecha. Puede ser detalladarr}:ente NO
Fragmentos metallcos_, vidrios, causa de lesiones, .
piedras y otros objetos. incomodidad o rechazo.
Persevante usado en
RECEPCION DE QUIMICO cosechas que previene la
MATERIA PRIMA No Frecuente melanosis, puede causar Para controlar las plagas se NO
ALERGENOS alergias severas e incluso la utilizan plaguicidas orgénicos.
- ) muerte en personas
Metabisulfito de Sodio. hipersensibles
CONTAMINACION Puede causar infeccion
Contaminacion a través de gastrointestinal en el Se lavan correctamente los NO
manipuladores o superficies consumidor producida por utensilios y productos.
sucias. Frecuente salmonella.
. . Causa diarrea, vomitos y
Presencia de tierra en algunas bacterias como
productos vegetales. Escherichia Coli y Salmonella.
CONTAMINANTES Los pesticidas son un NO
AMBIENTALES agroquimico que sirven para
N No Frecuente | combatir plagas de todo tipo, | Se utilizan productos organicos.
(Productos quimicos y afectan a la salud humana
pesticidas) transmitiendo enfermedades
como la malaria.
. Contaminacion por insectos o
BIOLOGICO roedores
Es causa de enfermedades
Crecimiento de Bacterias gastrointestinales o muerte en
patoégenas. Frecuente individuos enfermos o
REVISION DE debilitados
MATERIA PRIMA Causa repulsion o problemas
Producto en mal estado. intestinales en el consumidor | Los productos en mal estado son
final. desechados. NO
Fisico Material extrafio puede venir
Fragmentos metalicos, vidrios, No Frecuentes con el producto al momento
piedras y otros objetos. de la cosecha. Puede ser NO
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causa de lesiones,
incomodidad o rechazo.
QUIMICO Persevante usado en
ALERGENOS cosechas que previene la
No Frecuentes melanosis, puede causar
alergias severas e incluso la
Metabisulfito de Sodio. muerte en personas
hipersensibles Utilizan productos organicos. NO
CONTAMINACION . L
L | Puede causar infeccion
Contaminacion a través de gastrointestinal en el
manipuladores o superficies consumidor
PESADO DE  sucas. No F _
INGREDIENTES Cantidad inadecuada de 0 Frecuente La pectina es buena para la
pectina salud del cuerpo humano, sin
Azl hormi biet embargo no es recomendable
zucar con otr’rlmgas u objetos para embarazadas, ni en Los colaboradores llevan una
metalicos nifios menores de 6 afos. medida especifica. NO
MEZCLADOY | MANIPULADORES OXIDADOS Ca‘af)?gpetg’(e";?gr'ﬁgégfs”zf" y
CONCENTRACION O sSUCIOS ! Se lavan corfectam_ente antes de
No Frecuente consumidor usar algin manipulador. NO
PROCESO DE az::g:suﬁzge?ger;;ifi;:sm?e dras Pueden causar enfermedades . . .
INSPECCION C ) P P o lesiones. Manual de segu_rldad al|me~ntar|a.
y inseptos entre otros Frecuente control de objetos extrafios. Sl
ENVASADO Y ENVASE CON HUMEDAD, Mal olor, descomposicion, Se inspeccionan antes de
ETIQUETADO SUCIO O EN MAL ESTADO rechazo del producto depositar el producto en el
No Frecuente envase. NO
Tratamiento térmico por mas La mermelada pierde
PASTEURIZACION - lico p propiedades al exponerse a . . .
tiempo de lo indicado Miden el tiempo determinado
temperaturas muy altas
No Frecuente para cada producto. NO
COLOCARLO JUNTO A
PRODUCTOS VENCIDOS O
CON MALOS OLORES .
ALMACENADO Descomposicion del producto
ESPACIO ABIERTO CON
TEMPERATURA No se almacenan productos en
INADECUADA No Frecuente mal estado. NO
Fuente: Elaboracion de los autores.
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Anexo 7 Analisis de peligro y puntos criticos de control salsa picante chillypitahaya

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Elaborado por:

Fecha:
Nombre de 6
Responsable: . —
Firma del \\f
propietario o
responsable: AGROCAMIGGS
Nombre del
Producto: SALSA PICANTE CHILLYPITAHAYA
PROBABILIDAD PCC
PROCESO PELIGRO DE JUSTIFICACION MEDIDAS PREVENTIVAS
OCURRENCIA SI/NO
< Contaminacion por insectos
BIOLOGICO o roedores
Es causa de enfermedades
Crecimiento de Bacterias gastrointestinales o muerte NO
patogenas. No Frecuente | o individuos enfermos o
debilitados
Causa repulsion o
Producto en mal estado. problemas intestinales en el | Contratan a controladores de plagas.
consumidor final.
P Material extrafio puede venir
FISICO con el producto al momento
. _ No Frecuente de la cosecha. Puede ser No se han presentado peligros fisicos NO
Fragmentos metallcog, vidrios, causa de lesiones,
piedras y otros objetos. incomodidad o rechazo.
Persevante usado en
QUIMICO cosechas que previene la
RECEPCION DE melanosis, puede causar - -
MATERIA PRIMA ALERGENOS No Frecuente alergias severas e incluso la Se utilizan productos organicos NO
o . muerte en personas
Metabisulfito de Sodio. hipersensibles
CONTAMINACION Puede causar infeccion
Contaminacion a través de gastrointestinal en el NO
manipuladores o superficies consumidor producida por
sucias. No Frecuente salmonella.
Causa diarrea, vomitos y
Presencia de tierra en algunas bacterias como Se lavan adecuadamente
productos vegetales. Escherichia Coliy ’
Salmonella.
CONTAMINANTES Los pesticidas son un NO
AMBIENTALES agroquimico que sirven para
combatir plagas de todo Se utilizan productos organicos
P No Frecuente tipo, afectan a la salud
(Productos quimicos y humana transmitiendo
pesticidas) enfermedades como la
malaria.
BIOLOGICO Contaminacién por insectos
o roedores
Es causa de enfermedades
REVISION DE Crecimient’o de Bacterias gas_trojn_testinales 0 muerte
MATERIA PRIMA patégenas. No Frecuente |en |_n_d|V|duos enfermos o
debilitados
Causa repulsion o
Producto en mal estado. problemas intestinales en el
consumidor final. El producto en mal estado se desecha. NO
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Fisico

Fragmentos metalicos, vidrios,
piedras y otros objetos.

No Frecuente

Material extrafio puede venir
con el producto al momento
de la cosecha. Puede ser
causa de lesiones,

No se ha dado ni un caso hasta la

incomodidad o rechazo. fecha. NO
QUIMICO Persevante usado en
ALERGENOS cosechag que previene la
melanosis, puede causar
No Frecuente ) :
o ) alergias severas e incluso la
Metabisulfito de Sodio. muerte en personas
hipersensibles Se usan productos organicos. NO
CONTAMINACION . -
o 3 Puede causar infeccién
Contaminacion a traves (_je gastrointestinal en el
manipuladores o superficies consumidor
PESADO DE sucias. No Frecuente
INGREDIENTES BIOLOGICO
Crecimiento de Bacterias Contaminacién por insectos
patdgenas. o roedores Se contratan a controladores de
Ingredientes en mal estado. plagas. NO
. - Los ingredientes pierden
ESCALDADO Tiempo de coceion mayor al No Frecuente propiedades al exponerse a
establecido .
altas temperaturas Esta regulado. NO
ACIDO ACETICO No Frecuente Irritacion estomacal, La cantidad de este es controlada 'y
MEZCLADO Y nauseas adecuada para el consumidor. NO
TRITURADO Causa intoxicacion, diarrea,
MANIPULADORES OXIDADOS y dolores estomacales al Manipuladores en mal estado se
O SUCIOS )
No Frecuente consumidor desechan. NO
PROCESODE [ ;yicd TEe  Hiaticos piecras Pueden causar
INSPECCION . P P enfermedades o lesiones. | Manual de seguridad alimentaria:
y inseptos entre otros g ~
Frecuente control de objetos extrafios Sl
ENVASADO Y ENVASE CON HUMEDAD, Mal olor, descomposicién,
ETIQUETADO SUCIO O EN MAL ESTADO rechazo del producto Se les realiza una revisién antes de
No Frecuente envasarlo. NO
Tratamiento térmico por mas El producto pierde
PASTEURIZACION - lco p propiedades al exponerse a | Este es regulado y controlado por un
tiempo de lo indicado
No Frecuente temperaturas muy altas colaborador. NO
COLOCARLO JUNTO A
PRODUCTOS VENCIDOS O
ALMACENADO CON MALOS OLORES Descomposicion del
ESPACIO ABIERTO CON producto
TEMPERATURA No se almacenan productos en mal
INADECUADA No Frecuente estado. NO

Fuente: Elaboracion de los autores.
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Identificacidon de las areas de mejora en el sistema de gestion de inocuidad alimentaria
de la planta procesadora de alimentos.

5.2.4 Plan de mejora de Implementacion para el sistema de gestién de inocuidad I1SO

22000:2018 Con base en los resultados encontrados en el diagnéstico realizado a la

organizacion, presentados en el inciso anterior se ha determinado que para cumplir con los
requisitos de la norma 1SO 22000:2018 se debe:

Tabla 6 Plan de mejora de norma ISO 22000:2018

Programar
iniciar
auditorias
internas.

e
con

Formar un equipo lIdentificar y

de auditoria seleccionar a

interna. miembros del
equipo de

Definir un auditoria interna.

calendario de Establecer un

auditorias anual.

plan anual de
actividades de
auditoria.

Asignar roles y
responsabilidades
especificos a los
miembros del
equipo.

Realizar
auditorias
internas segun el
calendario
programado.
Documentar
hallazgos y
recomendaciones
de auditoria.
Realizar
reuniones de
revision y
seguimiento post-
auditoria.

Numero de
auditorias
programadas vy
completadas en el
afio.
Cumplimiento de

plazos para la
documentacion de
hallazgos y

recomendaciones.
Eficiencia en la
implementacion
de mejoras
recomendadas.

Auditores
capacitados,
acceso a
registros y

documentacion,
planificacion y
calendario de

auditorias,
tiempo y
compromiso de
personal.
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Completar con
éxito un
programa de
auditorias
internas

cubra todas
las areas
criticas de la
organizacién

en el préximo
afo.

que

01 enero
al 30 de
Diciembre
del 2024.
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Definir la
politica de
inocuidad vy
objetivos de
SGIA

Programar vy
realizar
revisiones
anuales por
parte de
la alta
direccion.

Fomentar vy
gestionar las
situaciones de
emergencias
dentro de la
planta.

Definir
registros de
competencias

9
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La alta direcciéon
debe mostrar su
liderazgo en la
inocuidad
alimentaria,
estableciendo
objetivos
especificos

Establecer

calendario fijo de
revisiones, roles y
responsabilidades
claros, utilizar
informes de
auditoria y datos
de desemperio,

fomentar la
retroalimentacion
y mejoras
continuas.
Identificar los
posibles
escenarios de
emergencia.

Disefiar un plan
de respuesta a
emergencias
integral.

Establecer un
sistema de

Identificar riesgos
y puntos criticos,
establecer
objetivos
medibles,
seguimiento y
revision

constante,
comunicacion,
formar y
concienciar al
personal y

promover mejora
continua.
Programar fechas

regulares de
revision.

Asignar
responsabilidades
claras a cada
miembro.

Utilizar auditorias
y métricas de
rendimiento.
Fomentar
comunicacién y
ajustes continuos.
Planificar plan de
emergencias.
Capacitar al
personal.
Ejercicios de
simulacro de
crisis.

Mantener
comunicacién
eficaz.

Revision y mejora
constante de la
respuesta.

Identificar las
competencias

criticas

Indicadores
medibles,
cumpliendo con
los requisitos

establecidos en
la norma.

Frecuencia de

revisiones
cumplidas segun
el calendario
establecido.

indice de
preparacion y
respuesta a

emergencias
mejorado con el

tiempo.
Efectividad de los
simulacros y
ejercicios de
crisis.

Porcentaje de
asesores con

Herramientas
de analisis de
riesgos,
tecnologia de
seguimiento 'y
control,
materiales de
formacion y
comunicacion.
Fondos  para
implementar
mejoras
continuas.

Tiempo de la
alta direccion,
acceso a datos
y rendimiento,
personal
logistico y
herramientas
de
comunicacién y
reporte
eficaces.

Expertos en
seguridad y
planificacion de
emergencias.

Material de
formacién y
capacitacion.

Equipo y
espacio  para
ejercicios  de
simulacro.

Tecnologia de
comunicacion y
redes seguras.

Tiempo y
fondos para
evaluacion y
mejoras.
Personal

responsable de
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Establecer
una politica de
inocuidad vy

definir al
menos 5
objetivos

medibles en
un plazo de 6
meses.

Mejorar la
eficiencia y
efectividad del
proceso de

revision y
toma de
decisiones.

Reducir el
tiempo de

respuesta a
situaciones de
emergencia en
un 20% en un
periodo de 12
meses.

Alcanzar un
90% de
asesores con

01 enero
al 30 de
junio del
2024.

01 enero
al 30 de
Diciembre
del 2024.

01 enero
al 30 de
Diciembre
del 2024.

01 enero
al 30 de
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de asesores
exteriores.

Establecer las
necesidades
de
capacitacion
para el equipo
de inocuidad y
personal
relacionado
con la
inocuidad de
los alimentos.

Desarrollar un
documento
donde defina
de forma clara
y especifica el
manejo de
registros

™
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evaluacion de
competencias.

Garantizar la
adecuada
documentacién y
seguimiento.
Realizar

evaluaciones de
habilidades y
brechas de
conocimiento.
Definir planes de
capacitacion
personalizados.
Ofrecer opciones
de formacién en
linea y presencial.

Revisar las
regulaciones y
estandares de

gestién de
registros.
Consultar a

expertos internos
y externos en
gestién
documental.

requeridas para
asesores
externos.
Desarrollar un
proceso de
evaluacion y
registro de
competencias.
Mantener
registros
actualizados y
accesibles.
Establecer un
sistema de
seguimiento y
verificacion
regular.

Promover la
mejora continua
de las
competencias.
Evaluar

habilidades y
conocimientos

actuales.
Personalizar
planes de
formacién segun
resultados.

Ofrecer opciones
de capacitacion

en linea y
presencial.
Identificar los

tipos de registros
gue se manejaran
y su importancia

para la
organizacion

Definir los
criterios de
calidad y
precision que

competencias

documentadas.
Frecuencia de
revisiones y

actualizaciones de
competencias.
Resultados de
evaluaciones de
competencias.

Tasa de
cumplimiento de
programas de
capacitacién
requeridos.

Grado de
cumplimiento  de
los criterios 'y
procedimientos de
gestion de
registros.

la evaluacion y

registro.
Sistema de
gestion de

competencias.
Capacitacion
para asesores.
Herramientas
de seguimiento
y verificacion.

Expertos en
inocuidad
alimentaria.
Herramientas
de evaluacién
de
competencias.
Plataformas de
capacitacion en
linea.

Material de
formacion.
Presupuesto
para programas
de
capacitacion.
Expertos en la
industria 0
normativas
especificas.
Herramientas
de software
para la gestion
de registros.
Personal
capacitado en
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competencias
documentadas
en un afo.

Identificar las
competencias
criticas,

capacitar  al
100% del
personal en un

plazo de 12
meses y
mejorar

continuamente
la
capacitacion.

Lograr una
gestiéon de
registros

eficiente y

segura en un
periodo de un
ano.

Diciembre
del 2024.

01 enero
al 30 de
Diciembre
del 2024.

01 enero
al 30 de
Diciembre
del 2024.

128



)

A
¢
— =

Establecer un
plan de
HACCP.

Contar con un
sistema de
trazabilidad y
Mantener
registros de
trazabilidad .
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Formar un equipo
multidisciplinario.
Identificar peligros
y puntos criticos
de control.
Establecer limites
criticos y medidas

preventivas.
Implementar
sistemas de
monitoreo y
registro.

Verificar y revisar
continuamente el
plan.

Formar un equipo
multidisciplinario.

Identificar y
clasificar los
puntos criticos de
trazabilidad.

deben cumplir los
registros
Establecer los
procedimientos y
responsabilidades
para la creacion,
actualizacion,
almacenamiento y

acceso a los
registros
Establecer
medidas de
seguridad y

confidencialidad
para la proteccion
de los registros

Constituir un
equipo diverso y
capacitado.
Realizar analisis
de peligros vy
CCP.

Definir limites vy
acciones de
control.
Desarrollar
registros y
sistemas de
monitoreo.
Realizar
auditorias
regulares y
ajustes.

Designar un lider
de proyecto de
trazabilidad.

Realizar un
mapeo exhaustivo
de la cadena de
suministro.

Cumplimiento vy
mejora  continua
de los
procedimientos
HACCP.

Precision y
actualizacion de
registros de
trazabilidad.

gestion de
registros.
Calendario vy
sistema de
recordatorios.
Tecnologia de
seguridad y
acceso
controlado.

Equipo
personas
tengan
experiencia y
conocimientos

que

especificos
sobre el
producto y el
proceso,

Asesoramiento
especializado,
especialistas en
procesamiento
de alimentos y
Capacitacion
especifica y
Cursos en
lineas para la
capacitacion

HACCP vy la
certificacion
HACCP tanto
en niveles
béasicos y
avanzados

Tecnologia de
seguimiento y
etiquetado.
Personal
capacitado en
trazabilidad.
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Contar con un
equipo
competente,
asesoramiento
especializado
y capacitacién
en HACCP.

Lograr que el
100% de los
productos
sean
rastreables en
la cadena de
suministro vy

01 enero
al 30 de
Diciembre
del 2024.

01 enero
al 30 de
Diciembre
del 2024.
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Implementar
tecnologia
seguimiento
(etiquetas,
cédigos
barras).
Establecer
estandares de
etiquetado y
documentacion
uniforme.
Realizar
auditorias
periédicas
trazabilidad.
Establecer
programa
capacitacion
trazabilidad.

de

de

de

un
de
en

Fuente: Elaboracion de los autores

Software de
gestion de
datos.

5.4.2 Plan de mejora de buenas practicas de manufactura

mantener
registro
trazabilidad

un
de

actualizado en
un plazo de 12

meses.

Después de una evaluacion, se identificaron deficiencias en areas secundarias que afectan la

seguridad alimentaria y la eficiencia operativa.
Tabla 7 Plan de mejora de BPM

Objetivos
estratégicos
Optimizacion
de las Areas
Secundarias
en el
Procesamiento
de Alimentos

Estrategias

Mejorar la
higiene y la
seguridad en
las areas
secundarias.

Optimizar la
eficiencia en la
gestién de
instalaciones.

Acciones

Realizar
inspecciones
detalladas en pisos,
paredes, techos,
ventanas,
instalaciones
sanitarias y equipos

para identificar

problemas.
Programar

renovaciones y

reparaciones segun
las necesidades.

Establecer un
programa de
limpieza y
mantenimiento
preventivo.

Indicador

Indice de
cumplimiento
de estandares

de higiene vy
seguridad.
Tiempo
promedio de

respuesta a
solicitudes de
mantenimiento.
NUmero de
incidentes
relacionados
con
instalaciones.

Recursos

Presupuesto para
renovaciones y
reparaciones.

Personal de
mantenimiento y
limpieza.

Programas de
capacitaciéon en
seguridad e
higiene.
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Meta
Reducir las
deficiencias

en las areas
secundarias
en un 90%
en un afio.

Inicio vy
final

01 enero al
30 de
Diciembre
del 2024.
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Capacitar al
personal en
practicas de higiene
y seguridad
ocupacional.
Implementar un
sistema de
seguimiento de
mejoras y auditorias
internas.

Fuente: Elaboracion de los autores
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CAPITULO VI: ANALISIS DE RESULTADOS

6.1 Propuesta de un manual

b
N

AGROCGAMIGOS

“Propuesta de manual de inocuidad alimentaria basado en la norma ISO 22000:2018 en
la planta procesadora de alimentos Agro Amigos en el departamento de Chinandega en
el periodo de julio a noviembre del afno 2023.”

Autores:
Br. Paola Belén Peralta
Br. Luz Clarita Munguia Espinoza
Br. Cristhiam Joel Mendoza
Ingenieria industrial Universidad de Ciencias Comerciales
Tutor:
Ingeniero Maxwell Altamirano Ramos

Master Ana Patricia Aragon
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Introduccion:
Un manual de inocuidad es la garantia que le producto no lleve riesgo para el consumidor,

desde la materia prima hasta el producto terminado.

La planta procesadora de agro amigos esta asegurada a traveés de la combinacion de los
procesos que participan en la planta procesadora de alimento apoyando su produccion bajo la

normativa 1ISO 22000, ofreciendo una variedad de productos organicos y de calidad.

Objetivo del Manual:
Proporcionar alimentos frescos y saludables a sus clientes satisfaciendo los requerimientos de
inocuidad y calidad en nuestros productos, mediante procesos de mejora continla basados en

las normativas de manufactura y comprometidos también con el medio ambiente

Alcance:
La Seguridad que el alimento no causara un efecto adverso en la salud para el consumidor

cuando se prepara y/o se consume de acuerdo con su uso previsto.

Mediante el analisis de peligro y de puntos criticos de control el alcance es identificar los peligros
relacionados con la seguridad del consumidor que puedan ocurrié en la cadena alimentaria,

estableciendo los procesos de control para garantizar la inocuidad del producto.

Definiciones clave:

Minimizar los sistemas de gestion de inocuidad para la salud publica mediante la identificacion
y eliminacion de los peligros alimentarios. Ya que cada uno de estos pueden ser fisicos quimicos
o biolégicos y pueden surgir en cualquier etapa de la cadena de suministros de la planta

procesadora AgroAmigos.

Politica de Inocuidad Alimentaria:

Mantener el nivel maximo de eficacia en nuestras actividades implementando un sistema de
control de en la planta procesadora de AgroAmigos que cumplan con los requisitos legales
vigentes a fin de obtener licencias sanitarias de funcionamiento para la actividad agricola e

industrial que en forma especifica la ley lo adquiera.
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Asegurar que los alimentos que llegan a los consumidores que cumplan con los estandares de

calidad y seguridad establecidos por la planta procesadora de AgroAmigos.

La implementaciéon de normas, regulaciones, inspecciones y controles, capacitacion y

promocion de buenas practicas de higiene en toda la cadena alimentaria de la planta.

Compromiso de la Alta Direccion:
La alta direccion tiene la responsabilidad de preparacion, fabricacion, transformacion,

envasado, almacenamiento, transporte, distribucion y ventas de los productos.

Ya que estas mismas deberan asegurar de que las instalaciones cumplan con los demas
estdndares mas altos como son el orden y limpieza, y que el personal este efectivamente

capacitado para asegurar una calidad de inocuidad eficiente y segura.

Este compromiso es fundamental para establecer una cultura organizacional centrada en la

inocuidad alimentaria, demostrando la importancia asignada a este aspecto.

Responsabilidades del Personal:
1. Cumplir con las normas y regulaciones alimentarias establecidas por las autoridades

competentes.

2. Implementar y mantener un sistema de gestion de inocuidad alimentaria, como el sistema

de analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP, por sus siglas en inglés).

3. Conocer y aplicar buenas practicas de manipulacion de alimentos, como la higiene
personal y la limpieza y desinfeccion de areas de trabajo.

4. Realizar inspecciones regulares de las instalaciones y equipos para garantizar su

limpieza y funcionamiento adecuado.

5. Identificar y evaluar los peligros asociados con los alimentos y tomar medidas para
controlarlos, como el control de la temperatura y el manejo adecuado de ingredientes y

materias primas.

6. Capacitar al personal en temas de inocuidad alimentaria y asegurarse de que sigan las

politicas y procedimientos establecidos.
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7. Realizar un seguimiento y analisis de los resultados de las pruebas de seguridad
alimentaria y tomar medidas correctivas en caso de detectarse algun problema.

8. Mantener registros y documentacion adecuados de todas las actividades relacionadas

con la inocuidad alimentaria.

9. Establecer y mantener una comunicacion efectiva con proveedores, clientes y

autoridades competentes en temas de inocuidad alimentaria.

Comunicacioén de la Politica de Inocuidad:
La Politica de inocuidad alimentaria representa la garantia que asumimos como AgroAmigos
con nuestros clientes que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen

y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.
La importancia de la formacion o capacitacion del personal radica su objetivo en:

Mejorando sus conocimientos y competencia con los demas empleados en la planta
procesadora ya que con estos conocimientos indispensables de cada uno puedan ocupar el
puesto de trabajo y siempre y cuando estos cumplan con la produccion diaria que le asignen,

siendo uno de ellos los pedidos que les encargaran los demas clientes.

Se argumenta muchas de las practicas de higiene indeseables en el lugar de trabajo ya que a
menudo estan profundamente arraigadas en la organizacion. Ya que una recomendacion que
mayormente se da, que los trabajadores se mantengan alejados del lugar de trabajo cuando
presentes sintomas de enfermedad, ya que por ende siempre tiene que usar su mascarilla y

demas equipo de proteccion tomando en cuenta la sanitizacion y desinfeccion del personal.
Marco Legal y Normativo:

El marco legal y normativo de una empresa de inocuidad alimentaria se compone de una serie
de leyes, reglamentos y normas que existen para garantizar la seguridad y calidad de los

alimentos que se producen y comercializan.
Algunas de las principales leyes y normas son:

1. Ley de Inocuidad Alimentaria: Esta ley establece los requisitos y obligaciones que deben

cumplir las empresas para garantizar la seguridad de los alimentos que se producen,
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procesan y comercializan. También establece las sanciones y penalidades para aquellos

gue no cumplan con estas regulaciones.

2. Normas ISO: Las normas de la serie ISO 22000:2018 establecen los requisitos para un
sistema de gestion de inocuidad alimentaria. Estas normas se enfocan en la identificacion

y control de los riesgos alimentarios a lo largo de toda la cadena de suministro.

3. Ley de Etiquetado de Alimentos: Esta ley establece los requisitos para el etiquetado de
alimentos, incluyendo la informacion que debe incluirse en el mismo, como los

ingredientes, la fecha de vencimiento y los posibles alérgenos presentes.

4. Reglamento Sanitario Internacional (RSI): Este reglamento establece las medidas
sanitarias que deben adoptar los paises para prevenir la propagacion de enfermedades
a través de los alimentos. Estas medidas incluyen la vigilancia, la deteccion y la

notificacion de enfermedades transmitidas por alimentos.

Estas son solo algunas de las leyes y normas méas importantes que debe aplicar la planta

procesadora de AgroAmigos para cumplir con las normas establecidas.

Gestion de Documentacion:

Control de Documentos:

Para aplicar un sistema de HACCP es fundamental controlar un sistema de registro eficaz y
preciso. Deberan documentarse los procedimientos del sistema de HACCP y el sistema de
documentacion de registro deberan adjuntarse a la naturaleza y magnitud de la operacion en

cuestion.
Una buena gestién documental de la planta ayudara a:

e Asegurar la informacion importante sea que pueda ser buscada y rastreable.
e Contribuir a reducir errores en la documentacion
e Permite la actualizacion y automatizacion de tareas 0 procesos

e Esencial para garantizar la trazabilidad de tareas y procesos.
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Control de Registros:
Un control de registro es fundamental que reporte y documente al responsable de la

administracion de la planta ya que estos nos ayudarian a:

e Problemas para obtener evidencia suficiente, productos de registro incorrectos,
operacionales no registrada, archivos incompletos y documentacion inadecuada.
e Limitaciones para acceder al sistema de informacion
e Reqgistros en las operaciones realizadas
Asegura que se conserven registros adecuados para demostrar la conformidad con los

requisitos y para facilitar auditorias internas y externas.

Identificacion de Peligros y Evaluacién de Riesgos:

Andlisis de Peligros:

Procesos de recopilacion y evaluacion de informacién sobre los peligros y las condiciones que

los originan para decidir cuales son las mas importantes en la inocuidad de los alimentos.

Una vez que el producto en la planta procesadora el producto salié contaminado al momento
gue estaba procesando, seria hacer un reproceso del producto ya que el producto se puede

recuperar y no vendrian perdidas de materia prima, sino de tiempo.

Si se identifica un peligro en una parte del proceso del control es necesario para mantener la
inocuidad necesaria y no exista ninguna medida de control que pueda que pueda adaptarse en

esa etapa o cualquier otra, el producto o proceso debera modificarse en esa fase.

Evaluacion de Riesgos:
Ingredientes y proveedores
Control de proveedores:

En el caso de la materia prima las papayas, pitahaya y mangos provienen de productores

locales de la comunidad de Chinandega, que son los mismo que cultivamos.

Banano caracefio y pifia son proveidos por mayoristas de la zona de Carazo (pifias) y el de

banano que seria de Jinotega.
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Es necesario evaluar los riesgos de seguridad y calidad de los alimentos, manteniendo a las

personas seguras y libres de cualquier contaminacion.
Evaluacion de proveedores:

e Identificar la planta del proveedor

e Aprobacion de materia prima

e Evaluacién de riesgo de la planta del proveedor

e Hacer la aprobacion conforme al producto brindara

e (Gestion de compras

Evaluar riesgos en ingredientes:
e identificacion de materias primas
e hacer la aprobacion para el uso

e evaluacion de peligros de las materias primas.

Identificacién de Puntos Criticos de Control (HACCP):
Los puntos criticos de control son la pasteurizacién y envasado de productos

En el caso de la pasteurizacion seria el proceso de calentar las cantidades de liquidos para
producir la cantidad requerida en los recipientes, sabiendo darle las temperaturas y tiempo al

producto a apropiadas al proceso.

Cuando nos referimos a los puntos criticos de control de envasado seria descartar de una vez
el producto ya que al momento de estar terminado el producto la Unica solucién seria descartar
ese producto para asi mismo realizar la inocuidad alimentaria eficiente para que los distintos
clientes no sufran de ningln contaminante adverso que pueda contaminar la salud del

consumidor.

Procesos de recopilacion y evaluacion de informacion sobre los peligros y las condiciones que
lo originan para decidir cuales son las mas importantes con la inocuidad de los alimentos, y por

tanto planteados en el plan de sistema HACCP.
A continuacion, mostraremos algunos flujogramas de lo que es el Néctar de frutas mixtas,
Mermelada de pitahaya, y salsa picante.
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Proceso de Nectar frutas mixtas

Recepcion de
Materia
Prima

Recepcion de
Materia Prima

Pesado de los
Ingredientes

Mezclado

Diluido

Materia Prima Con
presencia de
dafios y/o plagas

Pulpa de Papaya
Jugo de Pifia
Jugo de Naranja
banano caracefio
Jugo e Mango

Fuente: AgroAmigos

T°=80°C
Tiempo= 15min

Pasteurizacién

Envases

plasticos, ———p| EEEER6L Peso del Producto=
Taponesy etiquetado 1000 g y480 g
Etiquetas

Almacenado

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
jSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!

139



UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES
CULMINACION DE PENSUM EN PROYECTO DE GRADUACION

Proceso de Mermelada de Pitahaya

Recepcion de
materia prima

Revision de

Materia Prima >8-Fechazs Materia Prima

Con presencia
de dafios y/o
plagas

Pulpa de

Pesadq de los Pitahaya

Ingredientes Azlcar
Peptina
Acido citrico

T°=100 °C
Tiempo= 10 min

Mezclado

T°=100 °C

Concentracion Tiempo= 30 min

F

rascos de Envasado y Peso del Producto=
vidrio, ; 1000 g y 480
Tapones y etiquetado gyaslg
Etiquetas

T°=100°C
Pasteurizado Tiempo= 15 min

T°= Ambiente Lugar
Fresco y seco

. Almacenado
Fuente: AgroAmlgos
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Proceso de Salsa Picante ChillyPitahaya

Pulpa de
Pitahaya
Agua
Chile
Vinagre

Envases,
Tapones 'y
Etiquetas

Fuente: AgroAmigos

Recepcion
de
Materia
Prima

Revision de
Materia Prima

Pesado de los
Ingredientes

Escaldado

Mesclado y
triturado

Concentracién

Envasado y
etiquetado

Pasteurizado

Almacenado

e rechaza Materia Prima Con
presencia de
dafios y/o plagas

Chiltomo
Ajo
Sal

T°=100 °C
Tiempo= 30 min

Volumen del
Producto= 150 ml y
3.78 L

T°=100 °C
Tiempo= 15 min

T°= Ambiente Lugar
Fresco y seco
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Buenas Practicas de Manufactura (BPM):
Las plantas procesadoras deben de alimentos deben conocer y cumplir los requisitos
normativos y requerimientos legales para producir y comercializar alimentos sin afectar la salud

del consumidor.

Las BPM sirven para asegurar que los alimentos cumplas con las condiciones sanitarias
necesarias para disminuir los riesgos potenciales que puedan ocasionar enfermedades pro
transmision alimentaria ya que algunos tipos de contaminantes serian: fisicos, quimicos,

biolégicos vy fisioldgico.

Y es por ende que los trabajadores del proceso deberan usar:

Fuente: Elaboracién de los autores

Instalaciones y Equipos:

Un disefio sanitario consiste en una condicidon mas segura para la produccion de la planta, como
son las instalaciones de tuberias accesorios y demas equipo, ya que esto lo hacemos con el
objetivo de reducir o eliminar permanentemente los distintos riesgos que puedan existir de
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distintas fuentes de contaminacion, estas pueden ser fisico. Quimico o microbiolégico de forma
directa o indirecta. Las caracteristicas que este debe poseer un equipo sanitario eficaz son:

e Liso, no poroso
e Facil de limpiar, que no acumule

e Que no sea toxico

Higiene del Personal:
Para tener un mejor control personal de la planta procesadora, debe informar si sufre de
cualquier enfermedad que pueda originar la contaminacién de los alimentos, como (vomitos,
diarreas, resfriados en la piel). Esta contaminacion le afectaria al producto de forma general del
producto ya sea que se de en el area de almacenaje, en el area de empaque y etiquetado o

producto terminado.

e uso de redes

e uso de tapa bocas

e lavado de manos

e examenes de salud

e y por ultimo tener acceso restringido a proceso Ya que el mayor contaminante

seria personal de otra area y sin algun uso de EPP

Control de Materias Primas:
Para llevar un control de inocuidad de materia prima es necesario tener la inocuidad alimentaria
para desinfectar correctamente la materia prima que serian las frutas y verduras en el caso de
agro amigos y es por ello que nosotros le aplicamos en el primer paso cuando la recibimos el

pre lavado y desinfeccién y también la rotulamos con forme a los tipos de frutas y verduras.
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Fuente: Elaboracion de los autores

Debe de establecer un nivel de esquema de actividades y procedimientos, ya que estos incluyen
el programa de limpieza, lavado y desinfeccion se establecen los puntos criticos de control
(HACCP, BPM, etc.)

Lavado y desinfeccion:
e Uso de detergente, seleccionar el menos toxico y el mas eficaz que encuentre.
e Limpiar restos de suciedad y polvo
e Lavary restregar con el detergente menos toxico
e Dejar actuar con el detergente, maximo 5 min.
e Enjuagar con abundante agua

e Desinfecta (no se aplica agua)

Programas de Prerrequisitos (PPR):
Limpieza y Desinfeccion:

Para poder cumplir con el programa de prerrequisito en la planta de AgroAmigos podemos
definirlos como un conjunto de planes se podria decir o buenas précticas de los colaboradores.
Ya que el principal objetivo de los prerrequisitos seria garantizar la seguridad alimentaria.

Ya que para tener una buena inocuidad alimentaria en base a la planta debemos controlar

algunos de los prerrequisitos como son:

e Plan de control de agua potable que se utiliza para la limpieza de las verduras y
frutas que seran procesada para la produccion de los productos.

e Controlar el plan de limpieza y desinfeccién de la planta de donde se almacena
y procesa.

e Plan de control de plagas en la planta: fumigar y eliminar insectos u otro animal.
e Capacitar y hacer un plan de formacion de seguridad del personal: ya que cada
una de las personas puedan evaluar al tipo de peligro que estan expuestos.

e Plan de control de proveedores: es necesario saber llevar el control de los

proveedores para poder cumplir con los clientes en tiempo y forma.
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e Control de temperaturas: es necesario que los colaboradores de la planta sepan

trabajar con el nivel de temperatura adecuado en las mermeladas.

Capacitaciéon del Personal:
Para poder capacitar al personal de la planta, lo primero que debemos es definir los
conocimientos y competencia que el empleado debe tener para cumplir su funcion de la
empresa y que sepa cual es la vision de la empresa. También deben considerarse si todos los
empleados accedan a dispositivos movil y demas equipos paratal fin, y si manejan la tecnologia.
Ya que por una parte es necesario que puedan controlar correctamente estos dispositivos por

lo que hoy en dia los equipos de una planta son mas industrializados.

Ademas de eso la empresa debera brindar inducciones para saber lo que cada trabajador
debera cumplir con sus responsabilidades.

Control de Proveedores:

El objetivo principal es garantizar que todos los proveedores cumplan con las materias primas,
ingredientes y envasado suministrados cumplen los requisitos legales vigentes. Y que estos
puedan asegurar los suministros acordes a los requisitos establecidos de calidad y seguridad

alimentaria. Esto es con el fin de que aseguren mejor la inocuidad del producto final.

Establecimiento de Limites Criticos:
Los tipos de limites criticos estan relacionado con el tipo de peligro que van a hacer controlado

por el PCC siendo cuatro tipos de limites criticos que hay:

e Limites critico quimico: tienen que ver con la aparicion de peligros en el producto
y sus ingredientes con el control de peligros microbioldgicos, a través de su
formulacién y de sus factores intrisenticos. Los principales factores son pH,
porcentaje desala, cloro residual libre ya que es el nivel aceptable de
micotoxinas.

e Limites criticos fisicos: normalmente se refieren al control de peligros fisicos,
como ausencia de metales, filtros intactos

e Limites criticos relacionados con el procedimiento.

e Limites criticos microbiologicos.
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Define los limites aceptables para los pardmetros controlados en los puntos criticos.

Monitoreo de Puntos Criticos de Control:
El monitoreo de PCC se realiza con el propdsito de determinar si se estan respetando los
limites de proceso. El disefio de monitoreo se debe modificar de manera tal mismo que pueda
redactar técnicas de control de un PCC a tiempo de evitar la produccién de un producto de la
planta procesadora ya que cada uno de estos incluyen:

e Medir el nivel de desempefio de la operacion del sistema de PCC.
e Podemos determinar el nivel de desempefio de los sistemas que lleva a pérdidas
del control del PCC.

e Poder establecer registros que reflejen el nivel de desempefio de la operacion y

control del PCC para cumplir el plan de monitoreo

Acciones Correctivas y Preventivas:
Acciones correctivas:

Cuando ocurra una desviacion de un limite critico, la planta de agro amigos debera tomar

algunas de estas medidas correctivas:

e Seguir un plan de acciones correctivas que sea apropiado
e La planta procesadora puede desarrollar planes de acciones correctivas por escrita, ya

gue estos formaran parte del plan HACCP.

Acciones Preventivas:
Se entiende a aquella accién tomada para eliminar la causa de una potencia situacion no
deseable. La principal diferencia entre una accion correctiva y una accion preventiva: la
accién preventiva se toma para prevenir algo que suceda mientras que la accion correctiva

correctiva se toma para prevenir algo que vuelva a producirse.

Mejora Continua:
Retroalimentacion del Cliente:
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La mejora continua esta enfocada en la automatizacién de procesos

e Como el uso de sensores de pasteurizaciéon

e Uso de envasadora neumatica
Como dirigimos y utilizamos los recursos para obtener un objetivo. Sistema + gestion +
calidad/inocuidad: es el conjunto de elementos relacionados para lograr el cumplimiento de
pedido por parte de los clientes para lograr ciertos objetivos ya que estos generaran el
cumplimiento las necesidades de los clientes y no causen ningun dafio en la salud del

consumidor.

Establecimiento de Objetivos de Inocuidad Alimentaria:
Los objetivos de la seguridad alimentaria son los objetivos cuantitativos y cualitativos que se

establecen para garantizar que los alimentos sean seguros para el consumo humano.

Los objetivos de seguridad alimentaria y los objetivos de rendimiento son dos

conceptos complementarios y fundamentales en la produccion alimentaria.

Define metas mensurables para la mejora continua del sistema de inocuidad alimentaria.
Revision por la Direccion:

La direccién es de la mejora constante de la eficacia del sistema de gestion de calidad ya que

estos son los instrumentos a utilizarse para obtener la mejora continua.

La revision por la direcciéon jugara un papel importante en el requisito del cumplimiento de la
norma. Si usted dispone de una revision de una direccién completa de los datos de sistema de
calidad. Que asignan los puntos de accion y acciones preventivas. Que verifica el rendimiento

con respecto a los objetivos de calidad.
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Anexos:

Anexol de ficha de auditoria
(Normativo)

Ficha de Inspeccidn de Buenas Practicas de Manufactura para
Fabricas de Alimentos Procesados

Ficha No.

INSPECCION PARA: Licencianueva |:| Renovacion Control Denuncia

[] [] []

NOMBRE DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA FABRICA

TELEFONO DE LA FABRICA FAX

CORREO ELECTRONICO DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA OFICINA ADMINISTRATIVA

TELEFONO DE LA OFICINA FAX

CORREO ELECTRONICO DE LA OFICINA

LICENCIA SANITARIA No. FECHA DE VENCIMIENTO

OTORGADA POR LA OFICINA DE SALUD RESPONSABLE:

NOMBRE DEL PROPIETARIO |:| REPRESENTANTE LEGAL I:I

RESPONSABLE DEL AREA DE PRODUCCION

NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS

TIPO DE ALIMENTOS PRODUCIDO

FECHA DE LA 12 REINSPECCION CALIFICACION

/100
FECHA DE LA 22 REINSPECCION CALIFICACION

/100
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Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables. Considerar cierre.61 — 70 12, . oa
puntos: Condiciones deficientes. Urge corregir. 12 . .

: Reinsp Reinspe
71 - 80 puntos: Condiciones regulares. Necesario hacer correcciones.81 — 100 Inspecci ec-cion c-cién
puntos: Buenas condiciones. Hacer algunas correcciones on

1. EDIFICIO

1.1 Alrededores y ubicacién

1.1.1 Alrededores

a) Limpios

b) Ausencia de focos de contaminacién

SUB TOTAL
1.1.2 Ubicacién
a) Ubicacion adecuada
SUB TOTAL
1.2 Instalaciones fisicas
1.2.1 Disefio
a) Tamafio y construccion del edificio
b) Proteccion contra el ambiente exterior
c) Areas especificas para vestidores, para ingerir alimentos y para almacenamiento
d) Distribucion
e) Materiales de construccion
SUB TOTAL
1.2.2 Pisos
a) De materiales impermeables y de facil limpieza
b) Sin grietas ni uniones de dilatacion irregular
c) Uniones entre pisos y paredes con curvatura sanitaria
d) Desaglies suficientes
SUB TOTAL

1.2.3 Paredes

a) Paredes exteriores construidas de material adecuado

b)Paredes de areas de proceso y almacenamiento revestidas de material impermeable, no
absorbente, lisos, faciles de lavar y color claro

SUB TOTAL
1.2.4 Techos
a) Construidos de material que no acumule basura y anidamiento de plagas y cielos falsos lisos yfaciles
de limpiar

SUB TOTAL
1.2.5 Ventanas y puertas
a) Faciles de desmontar y limpiar
b) Quicios de las ventanas de tamafio minimo y con declive
c) Puertas en buen estado, de superficie lisa y no absorbente, y que abran hacia afuera

SUB TOTAL

1.2.6 lluminacién

a) Intensidad de acuerdo a manual de BPM ‘
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b) Ldmparas y accesorios de luz artificial adecuados para la industria alimenticia y protegidos contra
ranuras, en areas de: recibo de materia prima; almacenamiento; proceso y manejo de alimentos

c) Ausencia de cables colgantes en zonas de proceso

SUB TOTAL
1.2.7 Ventilacion
a) Ventilacion adecuada
b) Corriente de aire de zona limpia a zona contaminada
SUB TOTAL
1.3 Instalaciones sanitarias
1.3.1 Abastecimiento de agua
a) Abastecimiento suficiente de agua potable
b) Sistema de abastecimiento de agua no potable independiente
SUB TOTAL
1.3.2 Tuberia
a) Tamaiio y disefio adecuado
b) Tuberias de agua limpia potable, agua limpia no potable y aguas servidas separadas
SUB TOTAL
1.4 Manejo y disposicion de desechos liquidos
1.4.1 Drenajes
a) Sistemas e instalaciones de desagtie y eliminacidn de desechos, adecuados
SUB TOTAL
1.4.2 Instalaciones Sanitarias
d) Servicios sanitarios limpios, en buen estado y separado por sexo
e) Puertas que no abran directamente hacia el area de proceso
f) Vestidores debidamente ubicados
SUB TOTAL

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

c) Lavamanos con abastecimiento de agua potable

d) Jabodn liquido, toallas de papel o secadores de aire y rétulos que indican lavarse las
manos

SUB TOTAL

1.5 Manejo y Disposicion de desechos sdlidos

1.5.1 Desechos Sdlidos

b) Manejo adecuado de desechos sdlidos

SUB TOTAL

1.6 Limpieza y Desinfeccién

1.6.1 Programa de limpieza y desinfeccion

d) Programa escrito que regule la limpieza y desinfecciéon

e) Productos para limpieza y desinfeccion aprobados

f) Instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccién.

SUB TOTAL

1.7 Control de plagas

1.7.1 Control de Plagas

d) Programa por escrito para el control de plagas
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e) Productos quimicos utilizados autorizados

f) Almacenamiento de plaguicidas fuera de las areas de procesamiento

SUB TOTAL

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos y utensilios

c) Equipo adecuado para el proceso

d) Programa escrito de mantenimiento preventivo

SUB TOTAL
3. PERSONAL
3.1 Capacitacion
b) Programa de Capacitacion escrito que incluya las BPM
SUB TOTAL
3.2 Practicas Higiénicas
b) Précticas Higiénicas adecuadas, segiin manual de BPM
SUB TOTAL
3.3 Control de salud
b) Control de salud adecuado
SUB TOTAL
4. CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION
4.1 Materia Prima
c) Control y Registro de la potabilidad del agua
d) Registro de control de materia prima
SUB TOTAL

4.2 Operaciones de manufactura

b) Controles escritos para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar contaminacion
(tiempo, temperatura, humedad, actividad del agua, pH)

SUB TOTAL

4.3 Envasado

b) Material para envasado almacenado en condiciones de sanidad y limpieza, y utilizado

adecuadamente.
SUB TOTAL
4.4 Documentacion y Registro
b) Registros apropiados de elaboracion, produccién y distribucién
SUB TOTAL

5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

5.1 Almacenamiento y distribucion

f) Materias primas y productos terminados almacenados en condiciones apropiadas

g) Inspeccidn periddica de materia prima y productos terminados

h) Vehiculos autorizados por la autoridad competente

i) Operaciones de carga y descarga fuera de los lugares de elaboracién

j) Vehiculos que transportan alimentos refrigerados o congelados cuentan con medios para verificar
y mantener la temperatura.

SUB TOTAL
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NUMERA DEFICIENCIAS ENCONTRADAS / CUMPLIO CON LAS
LDE LA RECOMENDACIONES RECOMENDACIONES
FICHA PRIMERA SEGUNDA
PRIMERA INSPECCION REINSPECCION REINSPECCION
Fecha: Fecha: Fecha:

DOY FE que los datos registrados en esta ficha de inspeccion son verdaderos y acordes ala
inspeccion practicada. Para la correccion de las deficiencias sefialadas se otorga un plazo de
dias, que vencen el

Firma del propietario o responsable

3|qesuodsal
ooueyaidoud |ap ewuny A aiquioN

Nombre del propietario o responsable (letra de molde)

J1oyoadsul [ap el A aiquioN
3]qesuodsal
oourelaidold [ap ewly A alquioN
J10303dsul [ap ewiiy A alquioN

Firma del inspector

Nombre del inspector (letra de molde)

VISITA DEL SUPERVISOR | Fecha:

Firma del propietario o responsable Firma del supervisor

Nombre del propietario o responsable Nombre del supervisor(Letra de molde) (Letra de molde)

ORIGINAL: Expediente.
COPIA: Interesado.
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Anexo 2 Guia de ficha de inspeccion
(Normativo)

Guia para el LIenado de la Ficha de Inspeccion de las Buenas
Practicas de Manufacturapara las Fabricas de Alimentos y
Bebidas, Procesados

ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1 EDIFICIO
1.1 PLANTA Y SUS ALREDEDORES
11.1 ALREDEDORES
a) Limpios. i) Almacenamiento adecuado del | Cumple en forma adecuada los requerimientos 1
equipo en desuso. i), iy iii)
i) Libres de basuras y Cumple adecuadamente Gnicamente dos de los 0.5
desperdicios. requerimientos i, i, y iii).
i) Areas verdes limpias No cumple con dos o mas de los 0
requerimientos
b) Ausencia i) Patios y lugares de Cumple adecuadamente los requerimientos i),
focos de estacionamiento limpios, i), i)y iv) 1
contaminacion. evitando que constituyan
una fuente de
contaminacion.
ii) Inexistencia de lugares que
puedan constituir una
atraccion o refugio para los
insectos y roedores.
iii) Mantenimiento adecuado de Solo incumple con el requisito ii)
los drenajes de la 0.5
planta para evitar
contaminacion e infestacion.
iv) Operacion en forma Incumple alguno de los requisitos i), iii) 0 iv) 0
adecuada de los sistemas
para el tratamiento de
desperdicios.
1.1.2 UBICACION ADECUADA
a) Ubicacién i) Ubicados en zonas no Cumple con los requerimientos i), iii) y iii) 1
adecuada. expuestas a cualquier tipode
contaminacion fisica, quimica
o0 biolégica.
i) Ubicacion del establecimiento Incumplimiento severo de uno de los 0.5
debe estar libre de requerimientos
olores desagradables y
no expuestas a
inundaciones.
iif) Vias de acceso y patios de Cuando uno de los requisitos presenta 0
maniobra deben condiciones contrarias a nivel alto de
encontrarse pavimentados posiblecontaminacion.
a fin de evitar la * Si los requerimientos i), ii), o iii) presentan
contaminacion de los incumplimiento en baja proporcion en
alimentos con el polvo. combinacién.
1.2 INSTALACIONES FISICAS
121 DISENO
a) Tamafio y i) Disefio de la planta en Cumplir con los requerimientos i), ii) y iii)
construccion del funcion al proceso de asegurandose la obtencion de un producto 1
edificio. produccién y a las normas finalhigiénico e inocuo.
de seguridad.
ii) El tamarfio de la planta debe Cuando se observe dentro del proceso
de ser adecuada a las dificultadesde limpieza y sanitizacion debido
normas de seguridad e al espacio reducido; o, que se observe 05
higiene, debe de contar con demoras en el flujo deproduccién ya que el ’
espacio de pasillo alrededor disefio de la planta no es el adecuado y causa
153
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del areade trabajo para
poder permitir una limpieza y
desinfeccidn eficiente del
equipo y de la planta

misma.

problemas o riesgos de
contaminacion biolégica.

i)

Su construccion debe permitir
y facilitar su mantenimiento y
las operaciones sanitarias

Cuando existe la posibilidad de
contaminacion hacia los alimentos por
ejemplo, (contaminacién cruzada, ubicacion

para cumplir con el propdésito de servicios sanitarios muy 0
de elaboracion y manejo cercanos al proceso de elaboracion de el cual
de los alimentos, asi estaexpuesto al ambiente alimentos y otros)
como del producto
terminado, en forma
adecuada.
b) Protectoresen i) El edificio e instalaciones Cumplir con los requerimientos i) v ii) 2
ventanas. impida el ingreso de animales, | cumplan.
insectos,
roedores y plagas.
i) El edificio e instalaciones Cuando los requerimientos i) y ii) no se
deben de reducir al minimo el cumplen yexiste alto riesgo de contaminacion. 0
ingreso de los contaminantes
del medio
como humo, polvo, vapor u
otros.
c) Area especifica i) También dqben de incluir un Cumplir con los requerimientos i), ii) y iii).
para vestidores y area especifica de 1
paraingerir vestidores con muebles
alimentos. adecuados para guardar
implementos de uso del
personal.
i) Los ambientes del edificio Con el incumplimiento de un requisito
deben incluir un area solamente. 05
especifica para que los
empleados guarden sus
alimentos (preferiblemente
refrigerados).
iii) Debe contar con un area Con incumplimiento de dos 0 mas requisitos;
especifica para que los ya 0
empleados ingieran sus gue se crean fuentes potenciales de
alimentos (comedores, alimentaciénde insectos o roedores
cafeterias, etc).
1.2.2 PISOS
a) De material i) Los pisos deberan ser de Cumplir con los requerimientos i) y ii) 1
impermeable y de materiales impermeables que | Se dara esta calificacion al observar el
facil limpieza. no tengan efectos toxicos incumplimiento del requisito b solamente 05
parael uso al que se
destinan.
) Los pisos deberan esta Con el incumplimiento del requerimiento a
construidos de maneraque 0
faciliten su limpieza.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
b) Sin grietas. i) Los pisos no deben tener Cumplir con el requerimiento i) 1
grietas ni uniones de Observacién contraria al requisito 1) 0
dilatacién irregular.
c) Uniones i) Las uniones entre los pisosy | Cumplir con el requerimiento i) 1
redondeadas. las paredes deben ser Observacion contraria al requisito i) 0
redondeadas para facilitar su
limpieza y evitar
la acumulacién de
154
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materiales que favorezcan
lacontaminacion.
d) Desagies i) Los pisos deben tener Cumplir con el requerimiento i) 1
suficientes. desagues (donde aplique)en Incumplimiento del requisito 1)
nameros suficientes que
permitan la evacuacién
rapida del agua.
1.2.3 PAREDES
a) Exteriores i) Las paredes exteriores Cuando se observe que las paredes estan
construidas de pueden ser construidas de acordesa las necesidades de la planta 1
material concreto y aun en estructuras | Cuando el material utilizado en las paredes
adecuado. prefabricadas de diversos funcione, pero este no sea el apropiado. 0.5
materiales. No cumplen con los requerimientos 0
b) De areas de i) Las paredes del area de Cumplir con los requerimientos i), ii) y iii). 1
procesoy procesoy
almacenamiento almacenamiento si lo
revestidas de amerita, deberan ser
material _revestidasbtlzon materiales
; impermeables.
impermeable. i) No absorbente. No Cumple con uno de los requerimientos. 0.5
iii) Color claro, Lisos, faciles de No cumple con dos de los requerimientos 0
lavar y desinfectar. i), ii) yiii)
1.2.4 TECHOS
a) Construidos de i) Los techos deberan estar Con el cumplimiento de los requisitos i) y ii).
material queno construidos y acabadosde 1
acumule basuray forma que reduzca al minimo
anidamiento de la acumulacién
plagas. de suciedad y de
condensacion, asi como
eldesprendimiento de
particulas.
i) No son permitidos los Incumplimiento de cualquier de los requisitos
techos con cielos falsos i)y ii). 0
que son fuentes de
acumulacion de basura'y
anidamiento de plagas.
125 VENTANAS Y PUERTAS
a) Faciles de i) Las ventanas deben ser Cumplimiento de los requisitos i) v ii). 1
desmontar y faciles de limpiar.
limpiar. if) Las ventanas deben estar Cuando se observe que las ventanas son
construidas de modo que fijas, pero, que presentan facilidad para su 0.5
reduzca al minimo la limpieza y no represente riesgo alguno a la
acumulacion de suciedad y inocuidad del
cuando el caso amerite estar producto alimentario en proceso.
provistasde malla contra Incumplimiento de cualquier requerimiento i) 0
insectos, que sea facil de y ).
desmontar y limpiar
b) Quicios de las i) Los quicios de las Cumplimiento de los requisitos i).
ventanas de ventanas deberan ser de _ _ 1
tamafio minimo y tamafio minimo y con Al'no cumplir con el requisito i).
con declive. declive para evitar la 0
acumulacion de polvo e
impedir su uso para
almacenar objetos.
c) Puertas de i) Las puertas deben tener una Cumplimiento de los requisitos i) y ii). 1
superficie lisa yno superficie lisay no
absorbente. absorbente y ser faciles de
limpiar y desinfectar.
i) Las puertas es preferible que Se dara esta calificacion cuando se observe
abran hacia fuera yque gﬂgrlt?ass abran hacia adentro 0-5
estén ajustadas a su marco. Al no cumplir con el requisito i) y ii). 0
1.2.6 ILUMINACION
155
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a) Intensidad minima
de acuerdo al

Todo el establecimiento debe
estar iluminado ya sea con luz

Al hacer un recorrido por la planta se observara
los puntos de necesidad de iluminacion, si

manual de BPM. natural y/o artificial, que|observa que la planta se encuentra lo 1
posibiliten la realizacion de las|suficientemente iluminada
tareas y no comprometa la|S€é le dard calificacion, de 1 punto.
higiene de los alimentos. La necesidad de una mayor iluminacion para
540 lux en todos los puntos asegurarse de contar con una planta higiénica, 05
de inspeccion. 220 lux en dando como resultado productos alimenticios :
locales de elaboracion. INOCUOS.
110 lux en otras areas de lg L@ €Xistencia dentro de la planta de puntos
planta. coninsuficiente iluminacion en indicio que son 0
lugares
con bajo nivel de higiene, dara como resultado
unaevaluacion de cero puntos.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
b) Lamparas y i) Las lamparas y todos los Cumplimiento en su totalidad de los requisitos
accesorios de luz accesorios de luz artificial i) yii). 1
artificial adecuados. ubicados en areas de recibo de
materia prima,
almacenamiento, preparacion y
manejo delos alimentos, deben
estar protegidos contra
roturas.
i) La iluminacion no debera alterar | Incumplimiento de cualquiera de los requisitos i) 0
los colores. y)
ii).
c) Ausencia de i) Instalaciones eléctricas deberan | Al cumplir con los requerimientos i) y ii).
cables colgantesen ser empotradas oexteriores y en 1
zonas de proceso. este caso estar perfectamente
recubiertas por tubos o cafios
aislantes.
i) No debe existir cables Con el incumplimiento de cualquier de los
colgantes sobre las zonasde requerimientos i) y ii). 0
procesamiento de alimentos.
1.2.7 VENTILACION
a) Ventilacion i) Debe existir una ventilacion|Al observar la viabilidad del sistema de 2
adecuada. adecuada para evitar el calor|ventilacionde la planta. _ .
excesivo. permir | crculcian| CDET0 S8 2058 LS SUE BT SEE B2 e
. L . ) , 1
Rl 1 -
. ) ) Cuando el sistema de ventilacion es inadecuado
e"m'f‘ar el aire contaminado de para el proceso y que represente un riesgo de 0
las diferentes areas. contaminacion del producto alimenticio
elaborado.
b) Corriente deaire i) El flujo de aire no debera ir Al observar el correcto cumplimiento de este 1
de zona limpia a nunca de una zona requisito ii).
zona contaminada. contaminada hacia una zona
limpia.
i) Las aberturas de ventilacion Al existir flujos de corrientes procedentes de
estaran protegidas areas 0
por mallas para evitar el contaminadas hacia areas limpias. Cuando no
ingreso de agentes secumpla el requerimiento ii)
contaminantes.
c) Sistemas i) Las instalaciones deben de Al observar la eficiencia de los dispositivos con
efectivos de contar con extractoresde humo y| quecuenta la planta para eliminar el humo y 1
extraccion de vapores en lugares adecuados |vapores, debiendo ser efectivo para dar
humos y vapores. con el proposito de reducir calificacion de 1
contaminantes por humo y punto. i
reducir la humedad producida Al observar que en el aire de la planta de
por el vapor. grqce_samlento exista humo o vapores a muy 05
ajonivel.
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Sistemas inadecuados para la extraccion de
humo 0
y vapores. Inexistencia de sistemas de
extracciénde humo y vapores
1.3 INSTALACIONES SANITARIAS
1.3.1 ABASTECIMIENTO DE AGUA
a) Abastecimiento. i) Suficiente de agua potable. Al contar satisfactoriamente de una fuente 3
Dispone de un abastecimiento | Suficiente de agua potable.
suficiente de aguapotable. *Que no cuente de fuente de agua potable 0
* Utilizacion de agua no potable es procesos
productivos que si requieran la utilizacién de
agua potable.
*Procesos inefectivos de tratamiento de agua.
b) Instalaciones i) Debe contar con instalaciones | Al observar que la planta cuenta con 2
apropiadas para apropiadas para instalacionesque promueven la obtencion de
el almacena- almacenamiento, distribucién y |agua potable para
miento y control de la su utilizacion en los procesos de produccion de
temperatura del agua potable |losalimentos.
a fin de asegurar,en caso
necesario, la inocuidad de los
alimentos.
distribuciéon de Contando instalaciones que proporcionen agua 1
agua potable. potable, pero, no cuenten sistemas para control
dela temperatura del agua potable.
No cuenta con instalaciones para 0
proporcionaragua potable que asegure la
inocuidad de los
productos.
c) Sistema de i) Los sistemas de agua potable | Cumplimiento efectivo de los requerimientos i), 2
abastecimiento con los de agua no ii) yiii).
de agua no potable deben ser
independientes.(sistema
_potable . contraincendios, produccién
independiente. de vapor).
if) Sistemas de agua no Si se cumplen los requerimientos i) y iii), y no 1
potable deben de estar secumpla el requisito ii).
identificados.
iii) El Sistema de agua potable Incumplimiento de los regerimientos i) y iii). 0
disefiado adecuadamente
para evitar el reflujo hacia
ellos
(contaminacion cruzada).
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1.3.2 ABASTECIMIENTO DE AGUA
a) Tamarfio y i) El tamafio y disefio de la | Alobservar que son suplidasya}bastecidas 1
disefio adecuado. tuberia debe ser capaz de | todaslas areas que asilo necesiten.
llevar a través de la planta la | Cuando existan areas que necesiten agua 0.5
cantidad de agua suficiente | Potable yque no cuenten con fuente de
para todas las areas que los | abastecimiento teniéndose que trasladar a otro
requieran. punto de
abastecimiento que no represente riesgo de
contaminacion.
Los sistemas de tuberia no suministran agua 0
potable a puntos de vital importancia que si lo
requieran, para evitar contaminacion del
producto
alimenticio elaborado.
b) Tuberias de i) Transporte adecuado de Cumplimiento con los requerimientos i), ii), iii) y 1
agua limpia aguas negras y servidasde la v).
potable, agua planta.
limpiano ii) Las aguas negras o servidas
potable, y aguas no constituyen una »
fuente de contaminacién para
157

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
jSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!




' P
N
="

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES
CULMINACION DE PENSUM EN PROYECTO DE GRADUACION

servidas
separadas.

los alimentos, agua,equipo,
utensilios o crear una
condicién insalubre.

i)

Proveer un drenaje
adecuado en los pisos de
todas las areas, donde estan
sujetos inundaciones por la
limpieza o donde las
operaciones normales

liberen o descarguen agua
u otros desperdicios liquidos.

iv)

Prevencion de la existencia
de un retroflujo o conexion

cruzada entre el sistema de
la tuberia que descarga los
desechos liquidos y el agua
potable que se provee a los

alimentos o durante
la elaboracion de los mismos.

Con el incumplimiento de cualquier de los
requerimientos i), ii), iii) y iv).

1.4 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS LIQUIDOS

141 DRENAJES

Instalaciones
sanitarias

de desagie y
eliminacion de

I Sistemas e
instalaciones
adecuados de
desagiie y
eliminacion de
desechos,
disefiados,
construidos y
mantenidos de
manera que se
eviteel riesgo de
contaminacion.

Cuando Tas instalaciones y sus sistemas de

desagulie y eliminacion de desechos sea la
apropiada para el tipo de establecimiento.

desechos,
adecuadas. Cuando el sistema de desagues y eliminacion de
desechos no sea adecuada al tipo de
Instalaciones
de produccion de alimentos.
142  INSTALACIONES SANITARIAS
a) Servicios i) Instalaciones buen estado. sanit  lim y Cumpliendo con el
sanitarios arias ia d requisito areferente al
limpios, en P estado )
s | de las instalaciones
sanitarias.

buen estado y
separados por
sexo.

Siseobserva |
instalaciones sanitarias
aceptables, e
higiénicas.

* Instalaciones
sanitarias
inadecuadas, 6
*Falta de higiene
(contaminados).

b) Puertas queno
abran

Puertas adecuadas para su
fin.

Cumple con los requisitos i) y ii).

directamente
hacia el area de
proceso.

Puertas que no abran
directamente hacia el area
donde el alimento esta

En el caso de se cumpla con el requisito ii) y las
puertas no sean la adecuadas para el tipo de
proceso y que estas se mantengan saneadas.

expuesto cuando se toman
otras medidas alternas que
protejan contra la
contaminacion (Ej.

Puertas dobles osistemas

*No cumplen con ambos requisitos.

*Que las puertas abran directamente hacia el
area del alimento sin contar con sistemas de
corrientespositivas.
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de corrientes positivas).

c) Vestidores y i) Debe de contarse con un Si las Instalaciones cuentan con los requisitos i) 1
espejos area de vestidores que yii).
debidamente incluya casilleros para
ubicados. guardar ropa.
ii) Las instalaciones En caso de observar la ausencia del ii) y la 0.5
sanitarias debencontar existencia del requerimiento i).
con espejo debidamente Cuando ningun requisito se cumplan o se observe 0
. falta en el requisito i).
ubicado.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS

1.4.3 INSTALACIONES PARA LAVARSE LAS MANOS
a) Lavamanos i) Las instalaciones para Cumplimiento con los requerimientos i). 2
con lavarse las manos deben
abastecimiento disponer de medios Incumplimiento con el requerimiento i). 0
de agua caliente adecuados y en buen
o fria. estado para lavarse y

secarse las manos

higiénicamente, con

lavamanos y

abastecimiento de agua

caliente y/ofria.
b) Jabén liquido, i) Se debe utilizar jabon Cumplimiento con los requerimientos 2
toallas de papel o liquido establecidosen i), ii) y iii).
secadores de aire desinfectante.
y rétulos que ih) Uso de toallas de papel o En el caso que solo cumpla con [os requisitos i) y 1
indiquen lavarse secadores deaire. D)
las manos. iih) Deben de haber rétulos que Incumplimiento con [os requisitos 1) y i) 0

indiquen altrabajador que

debe lavarse las manos

después de ir al bafio, o se

haya contaminado al tocar

objetos o

superficies expuestas a

contaminacion.
15 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS SOLIDOS
15.1 DESECHOS SOLIDOS
a) i) Debe existir un programa y | Cumplimiento correcto del requerimiento i). 2
Procedimiento procedimiento escrito para el | Cuando los procedimientos de manejo de 1
escro para manefo adecuado e basuay | ReRLESAe o e e e
manejo desec_hos de la planta y basuras, tanto e%crito como vertE)aI. )
adecuado. cumplirlos.
b) Contar con i) Los recipientes deben ser Al observarse que los requerimientos i) y ii) 1
recipientes lavables y secumplen de manera correcta.
lavables y con tener tapadera para evitar
tapadera. que atraiganinsectos y

roedores.

ii) Los alrededores de los Cumplimiento del requisito i) y observarse 0.5

recipientes debeestar en desordenmoderado alrededor de los recipientes

orden evitando que existan en el

residuos fuera del recipiente. requisito ii). . _

Incumplimiento del requisito i) o del ii). 0
c) Depésito i) El depdsito general de basura | Cuando el depdsito general de basura esté 2
general alejado procedente de la planta debe | alejado ) L
de zonas de estar ubicado lejos de las | Y NOrepresente riesgo de contaminacion en
laplanta de procesamiento de alimentos.
159
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procesamiento. zonas de procesamiento de | Cuando el depdsito general de basura no este 1
alimentos. alejado de la zona de proceso, pero, no
implica
riesgo alguno de contaminacién.
Cuando la ubicacién del depésito de basura 0
estdmuy cercano a la zona de procesamiento
representando un alto riesgo de contaminacion.
1.6 LIMPIEZA Y DESINFECCION
1.6.1 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
a) Programa i) Debe existir un programa | Cumplimiento correcto del requerimiento i) y ii). 2
escrito que escrito queregule la limpieza'y S . . .
regule la desinfeccion  del edificio, | se ejecuta pero no esta por escrito. 1
limpiezay equipos y utensilios,
desinfeccion. eficazmente el cual debera
especificar:
= Distribucion de limpieza
por areas;
= Responsable de tareas
especificas;
= Método y frecuencia de
limpieza;
= Medidas de vigilancia.
it) El area de procesamiento de | Inexistencia de procedimientos por escrito 0
alimentos,las superficies, los queregule la limpieza y desinfeccion.
equipos y utensilios
deben limpiarse y
desinfectarse
frecuentemente.
b) Productos i) Los productos para Se encuentra que los productos utilizados han 2
para limpieza limpieza y desinfeccion sido aprobados dentro de la actividad de
y deben de contar con procesamiento de alimentos.
desinfeccion registro emitido por la
aprobados. autoridad sanitaria
correspondiente, previo a
su
uso por la empresa.
D) No se debe utilizar en el area Se encuentra con productos de limpieza y 0
de proceso, almacenamiento desinfeccion no aprobados o autorizados por
y distribucion,sustancias entidad reguladora.
odorizantes y/o desodorantes
en cualquiera de sus
formas.
¢) Productos i) Los productos quimicos de El establecimiento cumple con los requisitos i) y 2
para limpieza limpieza deberan ih).
y manipularse y utilizarse
desinfeccion concuidado y de acuerdo
almacenados con las
adecuadamen instrucciones del fabricante.
te it) Los productos de limpieza Cuando no se cumpla con uno de los requisitos 1
deberan de guardarse i) oii).
adecuada y cuidadosamente cuand e Jelosd i 5
fuera de las areas de procesa uando no cumple ninguno de los dos requisitos
miento dealimentos, y debe
de ser debidamente
identificado.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1.7 CONTROL DE PLAGAS
1.7.1 CONTROL DE PLAGAS
160
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a) Programa
escrito para
elcontrol de
plagas.

La planta debera contar con
unprograma escrito para todo
tipo de plagas, que incluya
como minimo:
= |dentificacion de plagas;
= Mapeo de estaciones;
= Productos aprobados
yprocedimientos
utilizados;
= Hojas de
seguridad de las
sustancias a
aplicar.

El programa debe
contemplar si la planta
cuenta con barreras fisicas
queimpidan el ingreso de
plagas.

Cuando se cumplan efectivamente los requisitos
i),ii), iii), iv) y v).

i)

Contempla el periodo que
debe inspeccionarse y llevar
un control

escrito para disminuir al
minimo los riesgos de
contaminacion por plagas.

Cuando se cumpla con los requisitos i), iii) y v).
como minimo y se incumpla una o ambos de
losrequisitos ii) y iv).

El programa debe
contemplar medidas de
erradicacion en caso de que
alguna plaga invada la
planta.

v)

Deben de existir los
procedimientos a

seguir para la aplicacion de
plaguicidas.

Al incumplir con uno de los requisitos i), iii) y v).

b) Productos
quimicos
utilizados
autorizados.

Los productos quimicos
utilizados dentro y fuera del
establecimiento, deben estar
registrados por la autoridad
competente para uso en
planta de

alimentos.

Cumplimiento correcto de los requisitos i) y ii).

Al observarse que aplican plaguicidas registrados
y autorizados y que no han intentado otras
medidas sanitarias antes de la aplicacion de los
diferentes plaguicidas.

Deberan utilizarse plaguicidas
si no se puede aplicar con
eficacia otras  medidas
sanitarias.

Si se incumple con el requisito i).

c)
Almacenami
ento de
plaguicidas
fuera de las
areas de
procesamie
nto.

Todos los plaguicidas utilizados
deberan guardarse
adecuadamente, fuera de las
areas de procesamiento de
alimentos y mantener
debidamente identificados.

Cumplimiento correcto del requisito i).

Al observar cualquier falla en el cumplimiento
delrequerimiento i).

2 EQUIPOS Y U

TENSILIOS

2.1 EQUIPOS Y U

TENSILIOS

a) Equipo
adecuado
parael

i)

El equipo y utensilios deberan
estar disefiados u construidos de
tal forma

Cumplimiento correcto del requisito i).

Cuando se observe que el disefio no es
adecuado,
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proceso. que evite la contaminacion pero no representa riesgo de contaminacion.
delalimento y facilite su Incumplimiento del requisito ). 0
limpieza.
b) Equipo i) El equipo debe estar en buen Cumplimiento correcto del requisito i) 1
entbL(Jjen estadopara evitar cualquier Incumplimiento del requisito i).
estado. contaminacion originada por
fallas en el equipo.
c) i) Debe de existir un programa Cumplimiento correcto del requisito i). 1
Programa de mantenimiento preventivo Si existe el programa, pero su proceso de 05
escrito de con suplan y control de ejecucion
mantenimie ejecucion. esta muy distante del plan.
nto Incumplimiento del requisito i). 0
preventivo.
3 PERSONAL
3.1 CAPACITACION
a) Programa i) Debe de existir un programa Cumplimiento efectivo del requisito ). 3
por escrito de capacitacion escrito que Si se observa que el personal administrativo 2
queincluya incluya lasbuenas practicas desconoce las BPM (personal sin relacion al
las Buenas de manufactura, dlrlgldo a areade procesamiento).
Practicas de todo el personal de la Al determinar que el personal de la planta de 1
Manufactur empresa. procesamiento tiene por escrito las BPM pero nos
a (BPM). la
aplican como deberia. (Falta supervisién).
No cumple con lo especificado en el 0
requerimientoi).
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
3.2 PRACTICAS HIGIENICAS
a) D) Personal que manipula alimentos | Cumplimiento real y efectivo de los requisitos i), 3
Practicas debenbafiarse a diario ii);iii), iv), v), vi), vii) y vii).
higiénicas i) Los operarios deben lavarse las Cuando se observe que un empleado no este 2
adecuadas, manoscuidadosamente con aplicando las BPM, y que la falta de aplicacion
segun jabén liquido desinfectante y pueda producir un riesgo de contaminacién
manualde agua: fisica(cualquiera de los requisitos v), vii) 6 viii)).
BPM. = Antes de comenzar su labor
diaria;
= Después de manipular
cualquieralimento crudo y/o
antes de manipular cocidos
qgue sufriran ningun tipo de
tratamiento térmicoantes de
Su consumo;
= Después de llevar a cabo
cualquier actividad no
laboralcomo comer,
beber, fumar,
sonarse la nariz o ir al
serviciosanitario, y otras.
i) Cuando se usen guantes estos Cuando se observe mas de una persona que 1
deberanestar en buen estado, manipula alimentos y que no estén aplicando las
ser de material impermeable y BPM y cuya falta de aplicacion pueda producir
reemplazarse diariamente y un resgo d? contaminacion fisica (en los
. requisitos vii)y viii)).
cuando lo requieran, lavary
desinfectar antes de ser usados
nuevamente.
iv) Ufias de manos cortas, = Cuando los empleados no cuenten con 0
limpias y sinesmalte. Buenas Précticas de Manufactura. (BPM)
162
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V) Los operarios no deben usar = Con el incumplimiento de uno de los
anillos, aretes, relojes, requisitos: i), ii), iii), iv) y v) ya que representan
pulseras o cualquier adormno u a!ta,p.osibilidad de riesgo de contaminacion
otro objeto que pueda tener bioldgica.
contacto con el producto que
se manipule.
vi) Los empleados en
actividades de manipulacion
de alimentos deberanevitar
comportamientos que puedan
contaminarlos, tales como:
fumar, escupir, masticar
goma, comer,
estornudar o toser; y otras.
vii) Tener pelo, bigote y barba
recortados.
viii No utilizar maquillaje, ufias y
pestafiaspostizas.
b) El i) Utilizan ropa protectora. Cumplimiento correcto de los requisitos i), ii), iii)
personal y
que = — 'V.)' ———
manipula ii) Utilizan cubrecabezas, cubre _Sl se observa la no utilizacién de los
alimentos barba(cuando proceda). implementosen una persona.
utiliza los i) Utilizan mascarillas, guantes Cuentan con los implementos y mas del 60%
implemento (cuando lorequiera). delpersonal los usa.
s iv) Utilizacion del calzado adecuado. Cuando menos del 60% utilice los implementos.
adecuados.
= Cuando se observe que el personal no utiliza
implemento alguno y requieran la utilizacion
de los mismos.
= Cuando la planta o establecimiento no
cuentecon los implementos necesarios para
asegurar la inocuidad de los alimentos
elaborados.
3.3 CONTROL DE SALUD
a) i) La empresa debe acreditar Al cumplir con los requisitos que se enumeran en 4
Constancia ermanentemente el los puntos i), ii), iii), y iv).
ocarné de uen estado de la salud de su
personal.
salud if) Cuando se contratan Cuando el periodo al que se someten los 2
actualizada manipuladores de alimentosse examenes los empleados para llevar a cabo
y someten a examenes médicos, y un control de la salud de los mismos sea
documenta- cada 6 meses revision. mayor a 6
da. meses (6-12 meses).
iii) Regulacién de trafico de Solamente con incumplimiento del requisito ii). 1
manipuladores y visitas
en las areas de preparacion de
alimentos.
iv) No se permite operarios con Incumplimiento de uno de los requisitos i), iii) y 0
enfermedades que iv).
pueden transmitirse por medio
de los alimentosen el area de
procesamiento de los mismos.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
4 CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION
4.1 MATERIA PRIMA
a) Control y i) Control de la potabilidad del Cumplimiento efectivo de los requisitos i), ii) y iii). 3
registro de agua diariamente. Cuando el registro de la informacion es hecha en 2
forma no sistematica (no cuentas con
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la formularios).
potabilidad . i N
delagua. ) Registro de resultados en Cuando no se cumpla con el requisito iii). 1
formulario hecho para
tal fin.
i) Evaluacion periddico del agua a Cuando no se cumpla con el requisito i). 0
través de analisis
fisico-quimico y bacterioldgico.
b) Materia i) Contar con un sistema de Cumplimiento apropiado del requisito i). 1
primae documentacion de materias
ingredientes primas para evitar materias
sinindicios primas oingredientes que Incumplimiento del requisito i). 0
de presenten indicios de
contaminaci contaminacion o infestacion.
on.
c) i) Las materia primas o Cumplimiento apropiado del requisito i). 1
Inspecciény ingredientes deben
clasificacion inspeccionarse y clasificarse Cuando la inspeccion no sea establecida por 0.5
delas antes de llevarlos aléarea de unprocedimiento determinado y por escrito.
materias elaboracion. Incumplimiento del requisito ). 0
primas e
ingredientes
d) Materias i) La materia prima y otros | Cumplimiento apropiado del requisito i). 1
primas e ingredientes deberan ser
ingredientes almacenados y manipulados de
almacenados acuerdq a las especificaciones Incumplimiento del requisito 7). 0
y del fabricante.
manipulados
adecuadame
nte.
4.2 OPERACIONES DE MANUFACTURA
a) Controles i) Los procesos de fabricacién de Cumpliendo efectivamente con los requerimientos 3
escritos alimentos debenrealizarse en solicitados en i) y ii). _
para reducir 6ptimas condiciones sanitarias. Cuando se observe que teniendo controles por 2
el escrito se pueda dar riesgo de contaminacion
crecimiento _ porfalta de atencion de Ic_>s operadores.
de if) Debe de contar con controles Cuando la falta de atencién a los controles es 1
: : escritos necesariospara reducir el | porparte de operadores y supervisores.
microorgani g .
smosy cr_eC|m|ento_ potencial (_je -
evitar microorganismos y eyltar Cuando no se cumpla con los requisitos i) y ii). 0
contaminaci contamnamon del alimento tales
on. como:
= Tiempo, temperatura, pH y
humedad;
= Medidas preventivas
evitando contaminacioén
con metal o cualquier otro
material extrafio.
b) Material i) Almacenamiento adecuado y en Cumplimiento correcto de este requerimiento i). 2
para condicioneshigiénicas de todo
elnvasado, material de empaque. Al observarse espacios reducidos que no 1
almacenado permitanla facilidad en el aseo e higiene del
en almacén.
condiciones No cumple con lo establecido en el requerimiento 0
de sanidad y i).
limpieza.
c) Material i) Material de empaque Cumplimiento adecuado de los requisitos i), ii), 2
para apropiado al producto a iiig,
envasado _ empacar. iv) y V).
especifico if) Los envases no deben de usarse | Se asignara esta calificacion cuando se observe 1
ra el para ningun uso locontrario de lo estipulado en el requerimiento
parae que pueda dar lugar a la
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Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
jSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!




UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES
CULMINACION DE PENSUM EN PROYECTO DE GRADUACION

producto e contaminacion delproducto. V) Y que no represente la posibilidad de riesgo de
inspecciona contaminacion.
do antes del
USO. if) Los envases deben
inspeccionarse inmediatamente
antes del uso, asegurandose el
buen estado, limpios y/o
desinfectados.
iv) Después que se laven, deben *Incumplimiento de uno de los siguientes 0
escurrirse bienantes del requerimientos i), ii), iii) y iv).
llenado cuando apligue. *Cuando se observe que el requisitos v) se
v) So6lo deben permanecer en la incumpla y esta falta puede contribuir en un
zona de envasadolos recipientes | riesgo
necesarios. de contaminacion, se le dara "0" puntos.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
4.3 DOCUMENTACION Y REGISTRO
a) i) Se debe mantener registros Cuando la empresa procesadora de alimentos 2
Registros apropiados del producto en cuente con un sistema de registro de informacion
apropiados cuanto a la elaboracion, gue permita identificar la secuencia de un
de produccion ydistribucion. producto
elaboracién para la solucién rapida de problemas.
, Se cuentan con registros de la produccion y 1
produccién distribucién de sus productos, pero, no se
encuentran en orden ya que no se le da el
distribucioé _ seguimiento adecuado a los mismos.
n. i) Los registros deben de No cuentas con registros referente a la 0
conservarse durante unperiodo producciény distribucion de los productos.
superior al de la duracion de la
vida util
del alimento.
5 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
5.1 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
a) Materias i) Las materias primas y productos Se dara esta calificacién cuando cumpla con 1
primasy terminados deben almacenarse todo loestablecido en el requerimiento i)
productos y transportarse internamenteen
condiciones apropiadas,
impidiendo la
terminados contaminacion y proliferacion de Al observar cualquier falla en lo establecido 0
almacenado microorganismosy protegiendo en elrequerimiento i).
sen contra la alteracion del producto o
condiciones dafios al recipiente o envases.
apropiadas.
b) i) Durante el almacenamiento Se cumple efectivamente lo establecido en el 1
Inspeccion debera ejercerse una inspeccion requisito i).
periddica de periddica de la materia prima 'y Se hace una inspeccion con frecuencia 0.5
materia productos terminados, a fin de irregular, verificando que se cumplan con las
primay que se cumplan las especificaciones. _
productos especificaciones aplicables. No cumple con lo establecido en el 0
terminados. requerimiento i).
¢) Vehiculos i) Vehiculos de la empresa Cuando los vehiculos estén autorizados. 1
autorizados alimentaria o contratados por la Incumplimiento del requisito i). 0
porla misma deberan ser autorizados
autoridad por la autoridad sanitaria, para
competente. efectuar esta operacion.
d) cio i) Los vehiculos de transporte Al cumplir de manera efectiva y eficiente el 1
doepga?ga ges deben efectuar las operaciones ireqwsno
descarga ﬁje g?ég%g ggsbc;?(:ailéfz%rg I((j)i los Cuando la carga y descarga en efecto se 0.5
fuerade los g - cumpla que se efecttie fuera de los lugares de
lugares de allmentps, e_yﬂandola ; elaboracionde alimento pero que los gases de
elaboracién contaminacion de los mismos y combustion
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del aire por losgases de

alcanzan a entrar a la planta de procesamiento

combustidn. enuna cantidad baja.
Cuando la carga y/o descarga se hacen dentro 0
delos espacios donde se elaboran los
alimentos.
Cuando la emision de gases de combustion
contamine a un nivel elevado el aire interno
delplantel de procesamiento.
e) Vehiculos i) Los vehiculos que transportan Cumplimiento exacto del requerimiento i). 2
que alimentos refrigerados deben de
transportan contar con medios de verificacién | Cuando se observe que el medio de transporte 1
alimentos y mantenimiento de la puede controlar la temperatura de enfriamiento
refrigerados temperatura. ylocongelacién, pero que no cuente con
o dispositivo
congelados para medir la humedad.
cuentan con Con el incumplimiento del requisito i) al no 0
medios para contar con medios para verificar la humedad y
verificar y mantener latemperatura.
mantener la
temperatura.
FINAL DE LA GUIA
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Anexo 3 Ficha de Andlisis de peligros y puntos de control néctar

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Elaborado por:
Fecha:

Nombre de Responsable: ‘
Firma del propietario o \\?
responsable: AGROCAMIGGS
Nombre del Producto: NECTAR FRUTAS MIXTAS
PROBABILIDAD . MEDIDAS PCC
PROCESO PELIGRO DE OCURRENCIA JUSTIFICACION PREVENTIVAS | SI/NO
BIOLOGICO Contaminacién por insectos o roedores
- . Es causa de enfermedades
Crecment,o de Bacterias gastrointestinales o muerte en individuos
patoégenas. i
enfermos o debilitados
Producto en mal estado. Causa repulsién o problemas intestinales
en el consumidor final.
Fisico Material extrafio puede venir con el
producto al momento de la cosecha.
Fragmentos metalicos, vidrios, Puede ser causa de lesiones,
piedras y otros objetos. incomodidad o rechazo.
QUIMICO Persevante usado en cosechas que
previene la melanosis, puede causar
NTAI\ETCEEQQ%I\FLRAE\ ALERGENOS alergias severas e incluso la muerte en
Metabisulfito de Sodio. personas hipersensibles
CONTAMINACION
Contaminacion a través de Puede causar infeccion gastrointestinal en
manipuladores o superficies el consumidor producida por salmonella.
sucias.
Presencia de tierra en productos t():ausa_ diarrea, vom;:o; yhglgun?s
vegetales. acterias ccémo Escherichia Coli y
almonella.
CONTAMINANTES Los pesticidas son un agroquimico que
AMBIENTALES sirven para combatir plagas de todo tipo,
(Productos quimicos y afectan a la salud humana transmitiendo
pesticidas) enfermedades como la malaria.
BIOLOGICO Contaminacién por insectos o roedores
Crecimi ) Es causa de enfermedades
recimiento de Bacterias . - S
patégenas. gastromtestlnalg; o muerte en individuos
enfermos o debilitados
Causa repulsién o problemas intestinales
Producto en mal estado. en el cons%midor fir?al.
REVISION DE MATERIA FiSICO Material extrafio puede venir con el
PRIMA i - producto al momento de la cosecha.
Fragmentos metalicos, vidrios, Puede ser causa de lesiones,
piedras y otros objetos. incomodidad o rechazo.
QUIMICO Persevante usado en cosechas que
ALERGENOS previene la melanosis, puede causar
- . alergias severas e incluso la muerte en
Metabisulfito de Sodio. personas hipersensibles
CONTAMINACION
PESADO DE Contaminacién a través de Puede causar infeccion gastrointestinal en
INGREDIENTES manipuladores o superficies el consumidor
sucias.
MEZCLADO o
DILUIDO MANIPULADORES OXIDADOS Causa intoxicacion, diarrea, y dolores
O SUCIOS estomacales al consumidor
PASTEURIZACION
167
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PROCESO DE P_arpculas 0 agentes como _
vidrios,madera,plasticos,piedras y Pueden causar enfermedades o lesiones.
INSPECCION h
inseptos entre otros
ENVASADO Y ENVASE CON HUMEDAD, Mal olor, descomposicion, rechazo del
ETIQUETADO SUCIO O EN MAL ESTADO producto
COLOCARLO JUNTO A
PRODUCTOS VENCIDOS O
ALMACENADO CON MALOS OLORES

ESPACIO ABIERTO CON
TEMPERATURA INADECUADA

Descomposicion del producto
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Anexo 4 Ficha de andlisis de peligro y puntos criticos de control mermelada

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Elaborado por:

Fecha:
Nombre de ‘
Responsable: \\"
Firma del propietario AGRGAMIGGS
0 responsable:
Nombre del Producto: MERMELADA DE PITAHAYA
PROBABILIDAD ) MEDIDAS PCC
PROCESO PELIGRO DE JUSTIFICACION PREVENTIVAS
OCURRENCIA SI/NO
BIOLOGICO Contaminacion por insectos o roedores
Crecimiento de Bacterias Es causa de enfermedades gastrointestinales
patégenas. o muerte en individuos enfermos o debilitados
Producto en mal estado. Causa repulsm_n o problemas intestinales en
el consumidor final.
Fisico _ ,
Material extrafio puede venir con el producto al
. - momento de la cosecha. Puede ser causa de
Fragmentos metalicos, vidrios, lesiones, incomodidad o rechazo.
piedras y otros objetos.
UIMICO
RECEPCION DE Q Persevante usado en cosechas que previene
MATERIA PRIMA ALERGENOS la melanosis, puede causar alergias severas e
incluso la muerte en personas hipersensibles
Metabisulfito de Sodio.
CONTAMINACION
Contaminacion a través de Puede causar infeccién gastrointestinal en el
manipuladores o superficies consumidor producida por salmonella.
sucias.
Presencia de tierra en Causa diarrea, vomitos y algunas bacterias
productos vegetales. como Escherichia Coli y Salmonella.
CONTAMINANTES o o _
AMBIENTALES Los pesticidas son un agroquimico que sirven
para combatir plagas de todo tipo, afectan a la
(Productos gquimicos y salud humana transmitiendo enfermedades
pesticidas) como la malaria.
BIOLOGICO Contaminacion por insectos o roedores
Crecimiento de Bacterias Es causa de enfermedades gastrointestinales
patégenas. Frecuente o muerte en individuos enfermos o debilitados
Producto en mal estado. Causa repulsm_n o problemas intestinales en
el consumidor final.
REVISION DE FisICO Material extrafio puede venir con el producto al
MATERIA PRIMA Fragmentos metalicos, vidrios, momento de la cosecha. Puede ser causa de
piedras y otros objetos. lesiones, incomodidad o rechazo.
QUIMICO Persevante usado en cosechas que previene
ALERGENOS la melanosis, puede causar alergias severas e
Metabisulfito de Sodio. incluso la muerte en personas hipersensibles
CONTAMINACION
PESADO DE Contaminacion a través de Puede causar infeccion gastrointestinal en el
INGREDIENTES manipuladores o superficies consumidor
sucias.
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Cantidad inadecuada de
pectina
Azucar con hormigas u objetos
metélicos
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La pectina es buena para la salud del cuerpo
humano, sin embargo no es recomendable
para embarazadas, ni en nifios menores de 6
anos.

MEZCLADO Y
CONCENTRACION

MANIPULADORES OXIDADOS
O SUCIOS

Particulas o agentes como

Causa intoxicacion, diarrea, y dolores
estomacales al consumidor

PROCESO DE S . . .

INSPECCION ngrlos,madera,plast|cos,p|edras Pueden causar enfermedades o lesiones.
y inseptos entre otros

ENVASADO Y ENVASE CON HUMEDAD, Mal olor, descomposicion, rechazo del

ETIQUETADO SUCIO O EN MAL ESTADO producto

PASTEURIZACION

Tratamiento térmico por mas
tiempo de lo indicado

La mermelada pierde propiedades al
exponerse a temperaturas muy altas

ALMACENADO

COLOCARLO JUNTO A
PRODUCTOS VENCIDOS O
CON MALOS OLORES

ESPACIO ABIERTO CON
TEMPERATURA
INADECUADA

Descomposicion del producto

Fuente: Elaboracion de los autores.
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Anexo 5 Ficha de andlisis de peligro y puntos criticos de control salsa picante
chillypitahaya

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Elaborado por:

Fecha: 6
Nombre de Y
Responsable: N\~
Firma del AGROCAMIGGS
propietario o
responsable:
Nombre del
Producto: SALSA PICANTE CHILLYPITAHAYA
PROBABILIDAD pPCC
PROCESO PELIGRO DE JUSTIFICACION NG A
OCURRENCIA SI/NO
BIOLOGICO Contaminacién por insectos o roedores
Crecimiento de Bacterias Es causa de enfermedades gastrointestinales o
patégenas. muerte en individuos enfermos o debilitados
Producto en mal estado. Causa |_’epu|_5|on o problemas intestinales en el
consumidor final.
FISICO Material extrafio puede venir con el producto al
. _— momento de la cosecha. Puede ser causa de
Fragmentos metalicos, vidrios, lesiones, incomodidad o rechazo.
piedras y otros objetos.
RECEPCION DE QUIMICO Persevante usado en cosechas que previene la
MATERIA PRIMA melanosis, puede causar alergias severas e incluso
ALERGENOS la muerte en personas hipersensibles
Metabisulfito de Sodio.
CONTAMINACION
Contaminacion a través de Puede causar infeccion gastrointestinal en el
manipuladores 0 Superﬁcies consumidor producida por salmonella.
sucias.
Presencia de tierra en Causa diarrea, vémitos y algunas bacterias como
productos vegetales. Escherichia Coli y Salmonella.
CONTAMINANTES Los pesticidas son un agroquimico que sirven para
AMBIENTALES combatir plagas de todo tipo, afectan a la salud
(Productos quimicos y humana transmitiendo enfermedades como la
pesticidas) malaria.
BIOLOGICO Contaminacién por insectos o roedores
Crecimiento de Bacterias Es causa de enfermedades gastrointestinales o
patogenas. muerte en individuos enfermos o debilitados
Producto en mal estado. Causa repulslon o problemas intestinales en el
consumidor final.
REVISION DE FisIcO Material extrafio puede venir con el producto al
MATERIA PRIMA Fragmentos metalicos, vidrios, momento de la cosecha. Puede ser causa de
piedras y otros objetos. lesiones, incomodidad o rechazo.
QUIMICO Persevante usado en cosechas que previene la
ALERGENOS melanosis, puede causar alergias severas e incluso
Metabisulfito de Sodio. la muerte en personas hipersensibles
CONTAMINACION
PESADO DE Contaminacién a través de Puede causar infeccion gastrointestinal en el
INGREDIENTES manipuladores o superficies consumidor
sucias.
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BIOLOGICO

Crecimiento de Bacterias
patégenas.
Ingredientes en mal estado.

Contaminacion por insectos o roedores

ESCALDADO

Tiempo de coccién mayor al

Los ingredientes pierden propiedades al exponerse a

establecido altas temperaturas
ACIDO ACETICO Irritacion estomacal, nduseas

MEZCLADO Y
TRITURADO MANIPULADORES OXIDADOS Causa intoxicacion, diarrea, y dolores estomacales al

O SUCIOS consumidor
PROCESO DE _ Particulas o agentes como _

vidrios,madera,plasticos,piedras Pueden causar enfermedades o lesiones.
INSPECCION h
y inseptos entre otros

ENVASADO ¥ ENVASE CON HUMEDAD, Mal olor, descomposicién, rechazo del producto
ETIQUETADO SUCIO O EN MAL ESTADO ’ P ' P

PASTEURIZACION

Tratamiento térmico por mas
tiempo de lo indicado

El producto pierde propiedades al exponerse a
temperaturas muy altas

COLOCARLO JUNTO A
PRODUCTOS VENCIDOS O
CON MALOS OLORES

ALMACENADO Descomposicion del producto
ESPACIO ABIERTO CON
TEMPERATURA
INADECUADA
Fuente: Elaboracién de los autores.
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6.1.2-Presupuesto

Tabla 8 Presupuesto
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PRESUPUESTO
Proceso Produccién
Area a construir 8.5m2
1. Construccion de Curvaturas Sanitarias
item Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
1.1 | Cemento 150 Ib cs 6.00 C$ 900.00
1.2 | Tubo de PVC 3plg 1 cs 250.00 C$ 250.00
1.3 | Arena Colada 0.034m3 CS  300.00 cS 10.20
1.4 | Esponja 1 cs 60.00 cs 60.00
1.5 | Pintura Espdxica 1 CS 3,500.00 CS 3,500.00
1.6 | Mano de Obra 2 cs 600.00 C$ 1,200.00
TOTAL
Proceso Recepcién de Materia Prima
Area a construir 34.02m2
2. Repellado de la Superficie del piso
2.1 | Cemento 285lb cs 6.00 C$1,710.00
2.2 | Arena Colada 1m3 CS  300.00 CS 300.00
2.3 | Mano de Obra 2 CS 600.00 CS 1,200.00
TOTAL
Fuente: Elaboracién de los autores.
6.1.3 Cronograma de ejecucion
Tabla 9 Cronograma
Enero
Actividades
Semana 1 Semana 2
Compras y contratacion de mano de obra 3 5 9

Producciéon

Construccion de Curvaturas Sanitarias en drea de

Aplicacion de Pintura Espdxica

Limpieza de area de Recepcion

Aplicacion de mezcla de concreto para repellar el piso

Fuente: Elaboracion de los autores.
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CAPITULO VII: CONCLUSIONES
Después de realizar una exhaustiva revision de los procesos y procedimientos de la planta
procesadora de alimentos, se concluy6 que existe un nivel medio de cumplimiento el cual fue
de 67%. Los requisitos de gestion de la inocuidad alimentaria estan siendo adecuadamente
implementados y controlados en la organizacion. Se han establecido sistemas de gestion
efectivos, se identificé y se evaluaron los peligros existentes y se establecieron medidas de

control para mitigar los riesgos asociados a la seguridad alimentaria.

A pesar de que la planta procesadora de alimentos cumplié en gran medida con algunos
requisitos de la norma 1SO 22000:2018, se logré identificar algunas areas de mejora en su
sistema de gestion de inocuidad alimentaria. Estas areas incluyen la necesidad de mejorar la
trazabilidad de los productos, fortalecer la capacitacion del personal en temas de seguridad
alimentaria, implementar medidas adicionales para prevenir la contaminacion cruzada y
establecer sistemas de monitoreo y evaluacion mas efectivos. Asimismo, se recomienda realizar
auditorias internas regulares para asegurar el cumplimiento continuo de los requisitos de la

norma.

La elaboracion del manual de sistema de gestidon de inocuidad alimentaria ISO 22000:2018 ha
sido exitosa. Se realizé un exhaustivo andlisis de los requisitos de la normay se logr6 desarrollar
un manual detallado que describe de manera clara y concisa los elementos clave del sistema
de gestion de inocuidad alimentaria. El manual incluye secciones relevantes como el alcance
del sistema, los procesos principales, los controles operacionales, los planes de emergencia y
la documentacion necesaria. Ademas, se ha asegurado que el manual cumpla con todos los
requisitos del estandar ISO 22000:2018.
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CAPITULO VIII: RECOMENDACIONES
Basados en el cumplimiento de los pre requisitos de la norma ISO 22000 se recomienda a

AgroAmigos trabajar en:

e Proporcionar una vision general de la importancia de la inocuidad en la produccién de

frutas y su impacto en la salud publica.

e Realizar una buena gestion de documentos, incluyendo la asignacion de recursos y la

implementacion de politicas y procedimientos.

e Proporcionar programas de capacitacion para todos los empleados, incluyendo operarios
de campo y manipuladores de alimentos, sobre buenas practicas de higiene, seguridad
y manipulacion de alimentos donde se explique el contenido del manual y se les de a

conocer los puntos criticos que se deben controlar en cada proceso.
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ANEXOS

Anexo 8 Instrumentos de recoleccion de datos aplicados norma ISO 22000:2018

4 DIAGNOSTICO DEL SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA EN BASE A LA NORMA ISO 22000

Punto a Evaluar

4.1

Requisitos Generales

Evaluacion del Desempefio

Puntuacio
n

Se tiene definido el alcance del SGIA

Se especifica los productos o categoria de
productos, los procesos y lugares de
produccion cubiertos por el SGIA

Se identifican, evaldan y controlan los
peligrosrelacionados con la inocuidad de los
alimentospara asegurarse que no dafien al
consumidor

La organizacién se comunica a través de
todala cadena alimentaria, relativa a temas
de inocuidad relacionados con sus
productos

La organizaciéon comunica la informacion
concerniente al desarrollo, la
implementaciony la actualizacién del SGIA
a través de la organizacion, hasta el grado
gue sea necesario para asegurar la
inocuidad del

producto.

Evallta el SGIA

Se controlan los procesos contratados
externamente para asegurarse que estan
conforme al SGIA

Se tiene identificado y documentado el
control
de procesos contratados externamente
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dentrodel SGIA

Total
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Punto a Evaluar
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Requisitos de la Documentacion Evaluacion del Desempefio Puntuacio
n
4.2.1 Generalidades
Se incluye la declaracion documentada de
unapolitica de inocuidad de alimentos y
objetivos relacionados
Se cuenta con los procedimientos
documentados y registros requeridos por la
norma
Se cuenta con los documentos
necesariospara asegurarse el eficaz
desarrollo, implementacién y
actualizacion del SGIA
Total
4.2.2 Control de Documentos
Se tiene implementado un control de
documentos
Se asegura que los cambios propuestos se
revisan para determinar sus efectos sobre la
inocuidad de los alimentos y su impacto
sobreel sistema
Se tiene un procedimiento documentado
paracontrol de documentos
Dentro de este procedimiento se incluye:
La forma en que se aprueba el
documentoantes de su emisién
La forma en que se revisa y actualiza
losdocumentos
La forma en que se identifican los cambios
yel estado de revision de los documentos
La forma en que se aseguran que las
versiones adecuadas estan disponibles en
elpunto de uso
La forma en que los documentos se
identifican
La forma en que se identifican los
documentosexternos y se controla su
distribucion
La forma en que se previene el uso de
documentos obsoletos y cédmo se identifican
183
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Total

Punto a Evaluar

4. | Requisitos de la Documentacion Evaluacion del Desempefio Puntuacio
2 n

SN

.2.3 Control de Registros

Se mantiene los registros como evidencia
delfuncionamiento del SGIA

Se cuenta con un procedimiento
documentadopara definir los controles
necesarios para la identificacién, el
almacenamiento, la proteccién, la
recuperacion, el tiempo de retencion y la
disposicion de los registros.

Total

5 RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION

Punto a Evaluar

5. | Compromiso de la Direccion Evaluacion del Desempefio Puntuacio
1 n

ISe cuenta con evidencia del compromiso de
a

giriecci()n en el desarrollo e implementacion
e

SGIA

Apoyan los objetivos de la organizacion la
inocuidad de los alimentos

Se comunica a la organizacion la importancia
de cumplir con el SGIA

Esta establecida la politica de inocuidad
dealimentos

Se llevan a cabo revisiones por la direccion

Se aseguran la disponibilidad de los recursos
para el mantenimiento del SGIA

Total

Punto a Evaluar

5. | Politica de la inocuidad de los alimentos Evaluacion del Desempefio Puntuaci6
2 n
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La alta direccion ha definido, documentado
ycomunicado las politica de inocuidad de
alimentos de la organizacion.

La politica de inocuidad:

Es apropiada para la funcién que cumple la
organizacion dentro de la cadena
alimentaria.

Es conforme con los requisitos legales,
reglamentarios y del cliente sobre la
inocuidadde alimentos

Se comunica, implementa y mantiene en
todoslos niveles de la organizacion

Se revisa para su continua adecuacién

Es respaldada por objetivos medibles

Incluye la comunicacion de manera de
adecuada

Total

Punto a Evaluar

Planificacion del Sistema de Gestion de la
Inocuidad de Alimentos

Evaluacién del Desempefio

Puntuacio
n

Se lleva a cabo la planificacion del SGIA
paracumplir con los requisitos de la normay
los objetivos de inocuidad

Se mantiene la integridad del SGIA cuando

seplanifican e implementan cambios en éste.

Total

Punto a Evaluar

Responsabilidad y autoridad

Evaluaciéon del Desempefio

Puntuacio
n

Estan definidas las responsabilidades y
autoridades y son estas comunicadas
dentrode SGIA
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Se tiene identificado al personal designado
con

autoridad y responsabilidad para iniciar y
registrar acciones del SGIA

Total

Punto a Evaluar

Lider del Equipo de la inocuidad de los Evaluacion del Desempefio Puntuacié
alimentos n

Esta designado un lider del equipo de
inocuidad

Cuenta el lider del equipo de inocuidad con
laresponsabilidad y autoridad para:

Dirigir al equipo de inocuidad y organizar su
trabajo

Asegurar la formacién y educacién
pertinentede los miembros del equipo de
inocuidad

Asegurar que se establece, implementa,
mantiene y actualiza el SGIA

Informa a la alta direccién sobre la eficacia
yadecuacion del SGIA

Total

Punto a Evaluar

Comunicacion Evaluacion del Desempefio Puntuacio
n

.6.1 Comunicacion Externa

Se cuenta con disposiciones eficaces para
comunicarse con los proveedores y
contratistas, clientes y consumidores,
auditorias legales y reglamentarias y
organizaciones que afectan o seran
afectadas

por la eficacia o actualizacién del SGIA

Se mantienen los registros de las
comunicaciones
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Se tiene una persona designada con
autoridady responsabilidad para realizar
estas comunicaciones

Se usa la informacién externa como
entrada para la actualizacion del sistema y
la revisiénde la direccion.

Se tiene disponibles los requisitos legales y
reglamentarios y de los clientes relativos a
lainocuidad de los alimentos.

Total

5.6.2 Comunicacion Interna

Se informa de manera oportuna al equipo de
inocuidad los cambios realizados (sobre el
producto, productos nuevos, sistemas y
equipos de medicidn, infraestructura,
programade limpieza y desinfeccion,
embalaje, almacenamiento, distribucion,
personal, requisitos legales y
reglamentarios, peligros al alimento,
requisitos, quejas)

Se incluye esta informacion en la
actualizaciéndel SGIA y es usada como
informacion de entrada para la revision de la
direccion.

Total

Punto a Evaluar

Preparacion y respuesta a emergencias Evaluacién del Desempefio Puntuacio
n

Se cuenta con un procedimientos donde
indiqgue como se debe gestionar las
potencialessituaciones de emergencia y
accidentes que pueden afectar la inocuidad
de los alimentos, donde se indiquen estas
situaciones y se incluye un simulacro.

Total

Punto a Evaluar

Revision por la direccion Evaluacion del Desempefio Puntuacio
n

5.8.1 Generalidades

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad 187

iSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!




UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES
CULMINACION DE PENSUM EN PROYECTO DE GRADUACION

Se tiene establecido un intervalo para la
revision del SGIA por parte de la alta
direccion

Se han evaluado las oportunidades de
mejora y la necesidad de realizar cambios al
SGIA porparte de la Alta Direccién

Se cuenta con registros de la revision
delsistema por parte de la Alta Direccion

Total

5.8.2 Informacién para la revisiéon

La informacion de entrada para la revision
porla direccién incluye:

Las acciones de seguimiento de revisiones
porla direccién previas

El analisis de resultados de las actividades
deverificacion

circunstancias cambiantes que pueden
afectarla inocuidad de alimentos

situaciones de emergencia, accidentes y
retirada de producto

la revision de resultados de las actividades
deactualizaciéon del sistema

las actividades de comunicacion

auditorias externas o inspecciones

Total

5.8.3 Resultados de las revisiones

Se han documentado las decisiones
tomadas apartir de la revision de la Alta
Direccién con relacion a la inocuidad de los
alimentos, la mejora de la eficiencia del
SGIA, la necesidad de recursos y la revisién
de la politica y los

objetivos.

Total

6 GESTION DE LOS RECURSOS

Punto a Evaluar

6. | Provision de los Recursos Evaluacion del Desempefio Puntuacio
1 n

La organizacion establece los recursos

necesarios para establecer,

implementar,mantener y actualizar el

SGIA.

Total
188
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Punto a Evaluar

Recursos Humanos Evaluacion del Desempefio Puntuacio
n

6.2.1 Generalidades

Es competente el equipo de inocuidad de
alimentos y demas personal relacionado con
lainocuidad de alimentos.

Se tienen los registros de competencia de
asesores externos.

Total

6.2.2 Competencia, toma de conciencia y formacion

Se haidentificado la competencia del
personalrelacionado con la inocuidad de
alimentos

Se proporciona formacién u otra accion para
asegurarse que el personal tiene la
competencia necesaria.

El personal responsable de realizar el
seguimiento, las correcciones y acciones
correctivas del SGIA esta formado.

Se evalla la implementacion y eficacia de la
formacién del personal.

Se aseguran que el personal esta consciente
de la importancia de su trabajo dentro del
SGIA

Se mantienen registros apropiados sobre
laformacion del personal

Total
Punto a Evaluar
Infraestructura Evaluaciéon del Desempefio Puntuacio
n
Se proporcionan los recursos adecuados
paraestablecer y mantener la infraestructura
necesaria para asegurar la inocuidad de los
alimentos
Total
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Punto a Evaluar

6. | Ambiente de trabajo Evaluacion del Desempefio Puntuacio
4 n

Se proporcionan los recursos adecuados
paraestablecer y mantener el ambiente de
trabajo

necesario para asegurar la inocuidad de los
alimentos

Total

7 PLANIFICACION Y REALIZACION DE PRODUCTOS INOCUOS

Punto a Evaluar

7.1 | Generalidades Evaluacion del Desempefio Puntuacio
n

Se tiene desarrollados y planificados los
procesonecesarios para la realizacion de
productos inocuos

Total

Punto a Evaluar

7.2 | Programas Pre requisito (PPR) Evaluacion del Desempefio Puntuacio
n

7.2.1

Se tienen implementados los PPR para
ayudar a controlar la probabilidad de
introducir peligros para la inocuidad de los
alimentos a través del ambiente de trabajo

Se tienen implementados los PPR para
ayudar a controlar los niveles de peligro
relacionado con la inocuidad de los
alimentosen el producto y en el ambiente

donde se
elabora.

Se tienen implementados los PPR para
ayudar a controlar la contaminacion
guimica, fisica o bioldgica de los productos,
incluyendola contaminacion cruzada

Total

7.2.2

Los PPR son apropiados a las necesidades de

laorganizacion en relacion a la inocuidad de los
alimentos

Los PPR son apropiados al tamafio y al tipo de
operacion y a la naturaleza de los productos
guese elaboran y/o manipulan

Los PPR estan implementados a través del
sistema
de produccion en su totalidad

Los PPR estan aprobados por el equipo de
inocuidad de alimentos
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Los PPR cumplen con los requisitos legales y
reglamentarios aplicable.

Total

2.3

Se ha considerado y utilizado toda la
informaciénapropiada para la selecciony
establecimiento de

los PPR.

Dentro de los PPR se han considerado la
construccion y distribucion de los edificios y las
instalaciones relacionadas

Dentro de los PPR se ha considerado la
distribucién de los locales, incluyendo el espacio
de trabajo y las instalaciones para los
empleados

Dentro de los PPR se ha considerado el
suministro
de aire, agua, energia y otros servicios.

Dentro de los PPR se han considerado los
servicios de apoyo, incluyendo la eliminacion
dedesechos y las aguas residuales

Total

Punto a Evaluar

7.3

Pasos Preliminares para permitir el analisis
de
peligros

Evaluacion del Desempefio

Puntuacion

.3.5 Diagramas de flujo, etapas del proceso y medidas de control

.3.5.1 Diagrama de flujo

Se cuenta con diagramas de flujo para los
productos o categorias de proceso.

Incluyen estos diagramas:

la secuencia e interaccion de todas las
etapasdel proceso

los procesos contratados externamente y
eltrabajo subcontratado

doénde se incorpora al flujo materias
primas,ingredientes y productos
intermedios

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
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donde se reprocesa y se hace reciclado

donde salen o se eliminan productos
finales, los productos intermedios,
subproductos y losdesechos.

Se ha verificado la precisiéon de estos
diagramas

Total

.3.5.2 Descripcion de las etapas del proceso y medidas de control

Se tiene descritas las medidas de control y
losprocedimientos que puedan influir en la
inocuidad de los alimentos

Se tiene descritos los requisitos externos
que pueden afectar la eleccion de las
medidas decontrol

Se tiene esta informacién actualizada

Total
Punto a Evaluar
7.4 | Andlisis de peligros Evaluacion del Desempefio Puntuacio
n
7.4.1 Generalidades
Se ha llevado a cabo un analisis de peligros
para determinar los peligros que necesitan
ser
controlados
Total 100.00
%
7.4.2 Identificacion de peligros y determinacion de los niveles aceptables
7421
192
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relacionados con la inocuidad de los

puede introducir este peligro

Se tienen identificados todos los peligros

alimentos indicando las etapas donde se

los
peligros:

Se ha considerado en la identificacion de

operacion especificada

las etapas procedentes y siguientes a la

los equipos del proceso, servicios
asociados y
el entorno

los eslabones precedentes y siguientes
la
cadena alimentaria

de

Total

7.4.2.3

Se ha determinado el nivel aceptable
de peligro en el producto final,
tomando en cuenta la legislacion, los
requisitos del cliente

y el uso previsto.

Esta esta justificacién documentada

Total

Punto a Evaluar

7.4

Pasos Preliminares para permitir el
andalisis de
peligros

Evaluacion del Desempefio

Puntuaci

on

7.4.3 Evaluacién de Peligros

Se ha realizado una evaluacion de
los peligros para determinar si su
eliminacién oreduccién a niveles
aceptables es esencial

para la produccion de un alimento
inocuo

Se ha evaluado cada uno de los
peligros de acuerdo a su posible

severidad y probabilidad
de ocurrencia.

Se ha descrito la metodologia de
evaluacionde probabilidad versus
severidad

Se han registrado los resultados del
andlisis

de la evaluacion de los peligros
relacionadoscon la inocuidad de los
alimentos.

Total

.4 Seleccion y evaluacion de las medidas

de control

Se han seleccionado las medidas de
control

para los peligros identificados
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Se ha revisado la eficacia de las
medidas de
control especificadas

Se han clasificado las medidas de
control encuanto PPR operativo o plan
HACCP

Se ha descrito la metodologia y los
parametros utilizados para la
clasificacion de

las medidas de control y estan
descritos losresultados de la
evaluacion

Total

7.4.5 Establecimiento de los programas pre requisito operativos (PPR operativos)

Estan los PPR operativos
documentados

Incluyen:

procedimientos de seguimiento que
demuestren que los PPR operativos
estanimplementados

registro del seguimiento

correcciones y acciones correctivas en
caso
hayan desviaciones

responsabilidades y autoridades

Total

Punto a Evaluar

7.6

Establecimiento del plan HACCP

Evaluacién del Desempefio

Puntuacio
n

7.6.1 Plan HACCP

Se cuenta con un plan HACCP
documentado

Cuenta el plan HACCP con la siguiente
informacion:

Peligros relacionados con la inocuidad de
losalimentos a controlar en los PCC

medidas de control

limites criticos

procedimientos de seguimiento

correcciones y acciones correctivas a tomar
sise superan los limites criticos

responsabilidades y autoridades

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
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registros del seguimiento

Total

Punto a Evaluar

7.6

Establecimiento del plan HACCP

Evaluacion del Desempefio

Puntuacié
n

~

.6.2 Identificacion de los puntos criticos de control (PCC)

Se tienen identificados los puntos criticos
de

control para las medidas de control
identificadas

Total

~

.6.3 Determinacién de los limites criticos

Se tienen establecidos los limites criticos
paracada PCC

Los limites criticos son medibles

Estan documentados los motivos por que se
eligieron estos limites criticos

Total

Punto a Evaluar

7.6

Establecimiento del plan HACCP

Evaluacion del Desempefio

Puntuacié
n

.6.4 Sistema para seguimiento de los PCC

Se tiene establecido un sistema de
seguimiento para cada PCC para
demostrar

gue esta bajo control.

Consta el sistema de seguimiento con

procedimientos, instrucciones y registros

Total

7.6.5 Acciones efectuadas cuando los resultados del seguimiento superan los limites criticos

Se especifican las correcciones
planificadas ylas acciones correctivas a
tomar cuando se superan los limites criticos

Se identifican las causas de la no
conformidad, que los parametros se
ponenbajo control y que se previene que
vuelva aocurrir.

Se cuenta con un procedimiento para la
correcta manipulacién de los productos
potencialmente no inocuos

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
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Total

Punto a Evaluar

7.7

Actualizacion de la informacion preliminar y
de

los documentos que especifican los PPR y
el planHACCP

Evaluacion del Desempefio

Puntuacio
n

Se actualiza cuando es necesario las
caracteristicas del producto, uso previsto,
diagrama de flujo, etapas del proceso y
medidas de control

Se modifica cuando es necesario el
planHACCP y los PPR

Total

Punto a Evaluar

7.8

Planificacion de la verificacion

Evaluacion del Desempefio

Puntuacio
n

La planificacion de la verificacion define el
propdsito, método, frecuencia y
responsabilidad para las actividades de
verificacion.

Se registran los resultados de la
verificacion yse comunica al equipo de
inocuidad de

alimentos

Total

Punto a Evaluar

7.9

Sistema de Trazabilidad

Evaluacion del Desempefio

Puntuacio
n

Se cuenta con un sistema de trazabilidad
queidentifique los lotes de materia prima,
registros de procesamiento y entrega.

Se mantienen los registros de trazabilidad
durante un periodo definido.

Total

Punto a Evaluar

Control de no conformidades

Evaluaciéon del Desempefio

Puntuacio
n

.10.1 Correcciones

Se asegura la organizacion que cuando se
superan los limites criticos los productos

afectados se identifican en lo que concierne

a
su uso y liberacion

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
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Se cuenta con un procedimiento que defina
laidentificacion y evaluacion de los
productos finales afectados y una revision
de las

correcciones que se han llevado a cabo.

Todas las correcciones son aprobadas por
personas responsables y son registradas.

Total

~

.10.2 Acciones correctivas

Se tiene definido el inicio de acciones
correctivas cuando se superan los
limitescriticos

Se cuenta con un procedimiento que
especifique las acciones apropiadas para
identificar y eliminar las causas de las no
conformidades, prevenir que vuelvan a
suceder y tener de nuevo bajo control
elsistema.

Se registran las acciones correctivas

Total

7.10.3 Manipulacion de productos potencialmente no inocuos

7.

10.3.1 Generalidades

Se asegura la organizacién que el producto
no conforme no regresa a la cadena
alimentaria

Se tiene contemplado un procedimiento de
retirada del producto

Se documentan los controles y respuestas
derivadas, asi como la autorizacion para
tratar

los productos potencialmente no inocuos

Total

.10.3.2 Evaluacion para la liberacién

Se libera el producto no conforme cuando
setiene le evidencia necesaria que es
inocuo

Total

7.10.3.3 Disposicion de productos no conformes

Se reprocesa o desecha de forma
adecuada
el producto identificado como no conforme.

Total

Punto a Evaluar

7.1 | Control de no conformidades Evaluacion del Desempefio Puntuacio
0 n
7.10.3 Manipulacion de productos potencialmente no inocuos
7.10.3.4 Retirada de productos
197
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Se proporciona evidencia que los métodos
ylos equipos de seguimiento y medicion
especificados son adecuados para
asegurarel desempefio de los
procedimientos de

seguimiento y medicion.

Los equipos y métodos de medicion se
ajustan o reajustan cuando es necesario.

Los equipos y métodos de medicion son
calibrados a intervalos planificados
comparados con patrones de medicién
trazables.

Los equipos y métodos de medicion se
protegen contra el dafo, el deterioro o
ajustes que pueden invalidar la medicién

Se cuenta con registros de las
calibraciones yverificacion del equipo de
medicién.

Se evalla la validez de los resultados de
las mediciones anteriores cuando se
detecte unadesviacion en los equipos.

Se toman acciones adecuadas de los
equipos de medicidén no conforme y para el
producto afectado y se cuenta con los
registros de esto.

Total

Punto a Evaluar

8.4

Verificacién del sistema de gestion
de lainocuidad de los alimentos

Evaluacién del Desempefio

Puntuacio
n

8.

4.1 Auditoria Interna

La organizacion lleva a cabo auditorias
internas en intervalos planificados.

Se planifica el programa de auditorias con
base en la importancia de los procesos y
lasarea a auditar y los resultados de
auditorias

previas.

Se tienen definidos los criterios de
auditoria,alcance, frecuencia y
metodologia.

Se asegura la imparcialidad de la auditoria

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
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Se toman las acciones pertinentes para
eliminar las no conformidades detectadas
ysu causa.

Se tienen actividades de seguimiento
adecuadas para la verificacion de las
acciones tomadas y la verificacion del
informe de los resultados de la verificacion.

Se cuenta con un procedimiento
documentado donde se definen las
responsabilidades y requisitos para la
planificacién y realizaciéon de auditorias,
parainformar los resultados y mantener los
registros.

Total

Punto a Evaluar

8.4

Verificacion del sistema de gestién
de lainocuidad de los alimentos Evaluacion del Desempefio

Puntuacio
n

8.4.2 Evaluacion de los resultados individuales de verificaciéon

El equipo de inocuidad de alimentos evalla
sistematicamente los resultados
individualesde la verificacion planificada.

La organizacion toma acciones en caso la
verificacion no demuestra conformidad con
loplanificado, incluyendo la revision de los
procedimientos existentes y los canales de
comunicacion, las conclusiones del analisis
de peligros, PPR operativos y plan
HACCP, PPR y la eficacia de la gestion de
recursos humanos y actividades de
formacion.

Total

8.4.3 Andlisis de resultados de las actividades de verificacion

El equipo de inocuidad de alimentos
analizalos resultados de las actividades de
verificacion, incluyendo los resultados de
auditorias internas y externas

Total

Punto a Evaluar

8.5

Verificacion del sistema de gestién
de lainocuidad de los alimentos Evaluacion del Desempefio

Puntuacio
n

8.5.1 Mejora continua
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Se asegura la Alta Direccion que la
organizacioén mejora continuamente la
eficacia del SGIA

Total

.2 Actualizacion del sistema de gestién de la i

nocuidad de alimentos

Se asegura la Alta Direccion que el SGIA
seactualiza continuamente.

El equipo de inocuidad de alimentos evalia
aintervalos planificados el SGIA basandose
enlos elementos de entrada de la
comunicacién,las conclusiones de los
analisis de los resultados de actividades de
verificacion, los resultados de la revision
por la direccion.

Se registran e informan las actividades de
actualizacion del SGIA como entrada para
larevision por la direccion.

Total
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Anexo 9 Ficha de inspeccion de BPM

(Normativo)

Ficha de Inspeccion de Buenas Practicas de
Manufactura para Fabricas de Alimentos
Procesados

Ficha No.

INSPECCION PARA: Licencianueva |:| Renovacion Control Denuncia

[] [] []

NOMBRE DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA FABRICA

TELEFONO DE LA FABRICA FAX

CORREO ELECTRONICO DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA OFICINA ADMINISTRATIVA

TELEFONO DE LA OFICINA FAX

CORREO ELECTRONICO DE LA OFICINA

LICENCIA SANITARIA No. FECHA DE VENCIMIENTO

OTORGADA POR LA OFICINA DE SALUD RESPONSABLE:

NOMBRE DEL PROPIETARIO |:| REPRESENTANTE LEGAL I:I

RESPONSABLE DEL AREA DE PRODUCCION

NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS

TIPO DE ALIMENTOS PRODUCIDO

FECHA DE LA 12 REINSPECCION CALIFICACION

/100

FECHA DE LA 22 REINSPECCION CALIFICACION

/100
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Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables. Considerar cierre.61 — 70 12, . oa
puntos: Condiciones deficientes. Urge corregir. 1a ) )
: Reinsp Reinspe
71 - 80 puntos: Condiciones regulares. Necesario hacer correcciones.81 — 100 Inspecci ec-cién c-cién
puntos: Buenas condiciones. Hacer algunas correcciones én

1. EDIFICIO

1.1 Alrededores y ubicacién

1.1.1 Alrededores

a) Limpios

b) Ausencia de focos de contaminacion

SUB TOTAL
1.1.2 Ubicacién
a) Ubicacion adecuada
SUB TOTAL
1.2 Instalaciones fisicas
1.2.1 Disefio
a) Tamaiio y construccion del edificio
b) Proteccion contra el ambiente exterior
c) Areas especificas para vestidores, para ingerir alimentos y para almacenamiento
d) Distribucion
e) Materiales de construccion
SUB TOTAL
1.2.2 Pisos
a) De materiales impermeables y de facil limpieza
b) Sin grietas ni uniones de dilatacién irregular
c) Uniones entre pisos y paredes con curvatura sanitaria
d) Desaglies suficientes
SUB TOTAL

1.2.3 Paredes

a) Paredes exteriores construidas de material adecuado

b)Paredes de areas de proceso y almacenamiento revestidas de material impermeable, no
absorbente, lisos, faciles de lavar y color claro

SUB TOTAL
1.2.4 Techos
a) Construidos de material que no acumule basura y anidamiento de plagas y cielos falsos lisos yfaciles
de limpiar

SUB TOTAL
1.2.5 Ventanas y puertas
a) Faciles de desmontary limpiar
b) Quicios de las ventanas de tamafio minimo y con declive
c) Puertas en buen estado, de superficie lisa y no absorbente, y que abran hacia afuera

SUB TOTAL

1.2.6 lluminacién
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a) Intensidad de acuerdo a manual de BPM

b) Ldmparas y accesorios de luz artificial adecuados para la industria alimenticia y protegidos contra
ranuras, en areas de: recibo de materia prima; almacenamiento; proceso y manejo de alimentos

c) Ausencia de cables colgantes en zonas de proceso

SUB TOTAL
1.2.7 Ventilacion
a) Ventilacion adecuada
b) Corriente de aire de zona limpia a zona contaminada
SUB TOTAL
1.3 Instalaciones sanitarias
1.3.1 Abastecimiento de agua
a) Abastecimiento suficiente de agua potable
b) Sistema de abastecimiento de agua no potable independiente
SUB TOTAL
1.3.2 Tuberia
a) Tamafio y disefio adecuado
b) Tuberias de agua limpia potable, agua limpia no potable y aguas servidas separadas
SUB TOTAL
1.4 Manejo y disposicién de desechos liquidos
1.4.1 Drenajes
a) Sistemas e instalaciones de desagiie y eliminacion de desechos, adecuados
SUB TOTAL
1.4.2 Instalaciones Sanitarias
g) Servicios sanitarios limpios, en buen estado y separado por sexo
h) Puertas que no abran directamente hacia el area de proceso
i) Vestidores debidamente ubicados
SUB TOTAL

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

e) Lavamanos con abastecimiento de agua potable

f) Jabdn liquido, toallas de papel o secadores de aire y rétulos que indican lavarse las
manos

SUB TOTAL

1.5 Manejo y Disposicion de desechos sdlidos

1.5.1 Desechos Sélidos

c) Manejo adecuado de desechos sdlidos

SUB TOTAL

1.6 Limpieza y Desinfeccion

1.6.1 Programa de limpieza y desinfeccion

g) Programa escrito que regule la limpieza y desinfeccion

h) Productos para limpieza y desinfeccion aprobados

i) Instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion.

SUB TOTAL

1.7 Control de plagas

1.7.1 Control de Plagas

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
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g) Programa por escrito para el control de plagas

h) Productos quimicos utilizados autorizados

i) Almacenamiento de plaguicidas fuera de las dreas de procesamiento

SUB TOTAL

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos y utensilios

e) Equipo adecuado para el proceso

f) Programa escrito de mantenimiento preventivo

SUB TOTAL
3. PERSONAL
3.1 Capacitacion
c) Programa de Capacitacion escrito que incluya las BPM
SUB TOTAL
3.2 Practicas Higiénicas
c) Practicas Higiénicas adecuadas, segun manual de BPM
SUB TOTAL
3.3 Control de salud
c) Control de salud adecuado
SUB TOTAL
4. CONTROLEN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION
4.1 Materia Prima
e) Control y Registro de la potabilidad del agua
f) Registro de control de materia prima
SUB TOTAL

4.2 Operaciones de manufactura

c) Controles escritos para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar contaminacion
(tiempo, temperatura, humedad, actividad del agua, pH)

SUB TOTAL

4.3 Envasado

c) Material para envasado almacenado en condiciones de sanidad y limpieza, y utilizado

adecuadamente.
SUB TOTAL
4.4 Documentacion y Registro
c) Registros apropiados de elaboracion, produccién y distribucién
SUB TOTAL

5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

5.1 Almacenamiento y distribucion

k) Materias primas y productos terminados almacenados en condiciones apropiadas

I) Inspeccion periddica de materia prima y productos terminados

m

Vehiculos autorizados por la autoridad competente

n) Operaciones de carga y descarga fuera de los lugares de elaboracion

o) Vehiculos que transportan alimentos refrigerados o congelados cuentan con medios para verificar
y mantener la temperatura.

SUB TOTAL
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NUMERAL DEFICIENCIAS ENCONTRADAS / CUMPLIO CON LAS
DE LA RECOMENDACIONES RECOMENDACIONES
FICHA PRIMERA SEGUNDA
PRIMERA INSPECCION REINSPECCION REINSPECCION
Fecha: Fecha: Fecha:

DOY FE que los datos registrados en esta ficha de inspeccién son verdaderos y acordes
ala inspeccion practicada. Para la correccion de las deficiencias sefialadas se otorga un
plazo de dias, que vencen el .

Firma del propietario o responsable

Nombre del propietario o responsable (letra de molde)

Firma del inspector

Nombre del inspector (letra de molde)

ajgesuodsal
oouelaidoid |ap ewlly A 8iqwoN

Jlo10adsul [ap ewly A aiqwoN
ajgesuodsal
oouelaidoid [ap euwlly A aiquoN
Joyoadsul [ap euwlly A a1quoN

VISITA DEL SUPERVISOR | Fecha:

Firma del propietario o responsable Firma del supervisor

Nombre del propietario o responsable

molde)

Nombre del supervisor(Letra de molde)

(Letra de

ORIGINAL: Expediente.

COPIA: Interesado.
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Anexo 10 Guia para el llenado de ficha de inspeccién de BPM

(Normativo)

Guia para el Llenado de la Ficha de Inspeccion de las Buenas Practicas
de Manufacturapara las Fabricas de Alimentos y Bebidas, Procesados

ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1 EDIFICIO
11 PLANTA Y SUS ALREDEDORES
1.1.1 ALREDEDORES
a) Limpios. i) Almacenamiento adecuado del | Cumple en forma adecuada los requerimientos 1
equipo en desuso. i), i)y iii)
ii) Libres de basuras y Cumple adecuadamente Unicamente dos de los 0.5
desperdicios. requerimientos i, i, y iii).
i) Areas verdes limpias No cumple con dos o mas de los 0
reqguerimientos
b) Ausencia i) Patios y lugares de Cumple adecuadamente los requerimientos i),
focos de estacionamiento limpios, i), i)y iv) 1
contaminacion. evitando que constituyan
una fuente de
contaminacion.
ii) Inexistencia de lugares que
puedan constituir una
atraccion o refugio para los
insectos y roedores.
iii) Mantenimiento adecuado de Solo incumple con el requisito i)
los drenajes de la 0.5
planta para evitar
contaminacion e infestacion.
iv) Operacion en forma Incumple alguno de los requisitos i), iii) 0 iv) 0
adecuada de los sistemas
para el tratamiento de
desperdicios.
1.1.2 UBICACION ADECUADA
a) Ubicacién i) Ubicados en zonas no Cumple con los requerimientos i), iii) y iii) 1
adecuada. expuestas a cualquier tipode
contaminacion fisica, quimica
o0 biolégica.
i) Ubicacion del establecimiento Incumplimiento severo de uno de los 0.5
debe estar libre de requerimientos
olores desagradables y
no expuestas a
inundaciones.
iii) Vias de acceso y patios de Cuando uno de los requisitos presenta 0
maniobra deben condiciones contrarias a nivel alto de
encontrarse pavimentados posiblecontaminacion.
a fin de evitar la * Si los requerimientos i), ii), o iii) presentan
contaminacion de los incumplimiento en baja proporcion en
alimentos con el polvo. combinacion.
1.2 INSTALACIONES FISICAS
1.2.1 DISENO
a) Tamafio y i) Disefio de la planta en Cumplir con los requerimientos i), ii) y i)
construccién del funcién al proceso de asegurandose la obtencion de un producto 1
edificio. produccién y a las normas finalhigiénico e inocuo.
de seguridad.
i) El tamafio de la planta debe Cuando se observe dentro del proceso
de ser adecuada a las dificultadesde limpieza y sanitizacién debido
normas de seguridad e al espacio reducido; o, que se observe 05

higiene, debe de contar con
espacio de pasillo alrededor
del 4reade trabajo para

demoras en el flujo deproduccién ya que el
disefio de la planta no es el adecuado y causa
problemas o riesgos de
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poder permitir una limpieza y
desinfeccion eficiente del
equipo y de la planta

misma.

contaminacion bioldgica.

i)

Su construccién debe permitir
y facilitar su mantenimiento y
las operaciones sanitarias

Cuando existe la posibilidad de
contaminacion hacia los alimentos por
ejemplo, (contaminacién cruzada, ubicacion

para cumplir con el propdésito de servicios sanitarios muy 0
de elaboracion y manejo cercanos al proceso de elaboracion de el cual
de los alimentos, asi estaexpuesto al ambiente alimentos y otros)
como del producto
terminado, en forma
adecuada.
b) Protectoresen i) El edificio e instalaciones Cumplir con los requerimientos 1) v ii) 2
puertas y deben ser de tal maneraque Cuando uno de los requerimientos no se 1
ventanas. impida el ingreso de animales, | cumplan.
insectos,
roedores y plagas.
it) El edificio e instalaciones Cuando los requerimientos i) y i) no se
deben de reducir al minimo el cumplen yexiste alto riesgo de contaminacion. 0
ingreso de los contaminantes
del medio
como humo, polvo, vapor u
otros.
c) Area especifica i) También dqben de incluir un Cumplir con los requerimientos i), ii) y iii).
para vestidores y area especifica de 1
paraingerir vestidores con muebles
alimentos. adecuados para guardar
implementos de uso del
personal.
i) Los ambientes del edificio Con el incumplimiento de un requisito
deben incluir un area solamente. 05
especifica para que los
empleados guarden sus
alimentos (preferiblemente
refrigerados).
iii) Debe contar con un area Con incumplimiento de dos o mas requisitos;
especifica para que los ya 0
empleados ingieran sus gue se crean fuentes potenciales de
alimentos (comedores, alimentaciénde insectos o roedores
cafeterias, etc).
122 PISOS
a) De material i) Los pisos deberan ser de Cumplir con los requerimientos i) y i) 1
impermeable y de materiales impermeables que | Se dara esta calificacion al observar el
facil limpieza. no tengan efectos toxicos incumplimiento del requisito b solamente 05
parael uso al que se
destinan.
) Los pisos deberan esta Con el incumplimiento del requerimiento a
construidos de maneraque 0
faciliten su limpieza.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
b) Sin grietas. i) Los pisos no deben tener Cumplir con el requerimiento i) 1
grietas ni uniones de Observacion contraria al requisito i) 0
dilatacion irregular.
c) Uniones i) Las uniones entre los pisosy | Cumplir con el requerimiento i) 1
redondeadas. las paredes deben ser Observacion contraria al requisito i) 0

redondeadas para facilitar su
limpieza y evitar
la acumulacién de
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materiales que favorezcan
lacontaminacion.

d) Desagies i) Los pisos deben tener Cumplir con el requerimiento i) 1
suficientes. desaglies (donde aplique)en Incumplimiento del requisito 1)
nameros suficientes que
permitan la evacuacién
rapida del agua.
1.2.3 PAREDES
a) Exteriores i) Las paredes exteriores Cuando se observe que las paredes estan
construidas de pueden ser construidas de acordesa las necesidades de la planta 1
material concreto y aun en estructuras | Cuando el material utilizado en las paredes
adecuado. prefabricadas de diversos funcione, pero este no sea el apropiado. 0.5
materiales. No cumplen con los requerimientos 0
b) De areas de i) Las paredes del area de Cumplir con los requerimientos i), ii) y iii). 1
procesoy procesoy
almacenamiento almacenamiento si lo
revestidas de amerita, deberan ser
material _revestidasbtlzon materiales
; impermeables.
impermeable. i) No absorbente. No Cumple con uno de los requerimientos. 0.5
iii) Color claro, Lisos, faciles de No cumple con dos de los requerimientos 0
lavar y desinfectar. i), ii) yiii)
1.2.4 TECHOS
a) Construidos de i) Los techos deberan estar Con el cumplimiento de los requisitos i) y ii).
material queno construidos y acabadosde 1
acumule basura 'y forma que reduzca al minimo
anidamiento de la acumulacién
plagas. de suciedad y de
condensacion, asi como
eldesprendimiento de
particulas.
i) No son permitidos los Incumplimiento de cualquier de los requisitos
techos con cielos falsos i)y ii). 0
que son fuentes de
acumulacion de basura'y
anidamiento de plagas.
1.2.5 VENTANAS Y PUERTAS
a) Faciles de i) Las ventanas deben ser Cumplimiento de los requisitos i) v ii). 1
desmontar y faciles de limpiar.
limpiar. if) Las ventanas deben estar Cuando se observe que las ventanas son
construidas de modo que fijas, pero, que presentan facilidad para su 0.5
reduzca al minimo la limpieza y no represente riesgo alguno a la
acumulacion de suciedad y inocuidad del
cuando el caso amerite estar producto alimentario en proceso.
provistasde malla contra Incumplimiento de cualquier requerimiento i) 0
insectos, que sea facil de y ).
desmontar y limpiar
b) Quicios de las i) Los quicios de las Cumplimiento de los requisitos i).
ventanas de ventanas deberan ser de i _ 1
tamafio minimo y tamafio minimo y con Al'no cumplir con el requisito i).
con declive. declive para evitar la 0
acumulacion de polvo e
impedir su uso para
almacenar objetos.
c) Puertas de i) Las puertas deben tener una Cumplimiento de los requisitos i) y ii). 1
superficie lisa yno superficie lisay no
absorbente. absorbente y ser faciles de
limpiar y desinfectar.
i) Las puertas es preferible que Se dara esta calificacién cuando se observe
abran hacia fuera yque gﬂgrlt?ass abran hacia adentro 0-5
esten ajustadas a su marco. Al no cumplir con el requisito i) y ii). 0

1.2.6 ILUMINACION
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a) Intensidad minima
de acuerdo al

Todo el establecimiento debe
estar iluminado ya sea con luz

Al hacer un recorrido por la planta se observara
los puntos de necesidad de iluminacion, si

manual de BPM. natural y/o artificial, que|observa que la planta se encuentra lo 1
posibiliten la realizacion de las|suficientemente iluminada
tareas y no comprometa la|S€é le dard calificacion, de 1 punto.
higiene de los alimentos. La necesidad de una mayor iluminacion para
540 lux en todos los puntos asegurarse de contar con una planta higiénica, 05
de inspeccion. 220 lux en dando como resultado productos alimenticios :
locales de elaboracion. Inocuos.
110 lux en otras areas de lg L@ €Xistencia dentro de la planta de puntos
planta. coninsuficiente iluminacion en indicio que son 0
lugares
con bajo nivel de higiene, dara como resultado
unaevaluacion de cero puntos.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
b) Lamparas y i) Las lamparas y todos los Cumplimiento en su totalidad de los requisitos
accesorios de luz accesorios de luz artificial i) yii). 1
artificial adecuados. ubicados en areas de recibo de
materia prima,
almacenamiento, preparacion y
manejo delos alimentos, deben
estar protegidos contra
roturas.
i) La iluminacion no debera alterar | Incumplimiento de cualquiera de los requisitos i) 0
los colores. y)
ii).
c) Ausencia de i) Instalaciones eléctricas deberan | Al cumplir con los requerimientos i) y ii).
cables colgantesen ser empotradas oexteriores y en 1
zonas de proceso. este caso estar perfectamente
recubiertas por tubos o cafios
aislantes.
i) No debe existir cables Con el incumplimiento de cualquier de los
colgantes sobre las zonasde requerimientos i) y ii). 0
procesamiento de alimentos.
1.2.7 VENTILACION
a) Ventilacion i) Debe existir una ventilacion|Al observar la viabilidad del sistema de 2
adecuada. adecuada para evitar el calor|Ventilacionde laplanta. .
excesivo, permir a cireulacion a0 B O e existendo aun
. - . ) , 1
R Ml 1 -
. . ) Cuando el sistema de ventilacion es inadecuado
e"m'f‘ar el aire contaminado de para el proceso y que represente un riesgo de 0
las diferentes areas. contaminacion del producto alimenticio
elaborado.
b) Corriente deaire i) El flujo de aire no debera ir Al observar el correcto cumplimiento de este 1
de zona limpia a nunca de una zona requisito ii).
zona contaminada. contaminada hacia una zona
limpia.
i) Las aberturas de ventilacion Al existir flujos de corrientes procedentes de
estaran protegidas areas 0
por mallas para evitar el contaminadas hacia areas limpias. Cuando no
ingreso de agentes secumpla el requerimiento ii)
contaminantes.
c) Sistemas i) Las instalaciones deben de Al observar la eficiencia de los dispositivos con
efectivos de contar con extractoresde humo y| quecuenta la planta para eliminar el humo y 1
extraccion de vapores en lugares adecuados |vapores, debiendo ser efectivo para dar
humos y vapores. con el proposito de reducir calificacion de 1
contaminantes por humo y punto. i
reducir la humedad producida Al observar que en el aire de la planta de
procesamiento exista humo o vapores a muy 05

por el vapor.

bajonivel.
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Sistemas inadecuados para la extraccion de
humo

y vapores. Inexistencia de sistemas de
extracciénde humo y vapores

1.3

INSTALACIONES SANITARIAS

1.3.1

ABASTECIMIENTO DE AGUA

a) Abastecimiento.

D)

Suficiente de agua potable.
Dispone de un abastecimiento
suficiente de aguapotable.

Al contar satisfactoriamente de una fuente
suficiente de agua potable.

*Que no cuente de fuente de agua potable
* Utilizacion de agua no potable es procesos
productivos que si requieran la utilizacién de

agua potable.
*Procesos inefectivos de tratamiento de agua.

b) Instalaciones
apropiadas para
el almacena-
miento y

Debe contar con instalaciones
apropiadas para
almacenamiento, distribucién y
control de la

temperatura del agua potable
a fin de asegurar,en caso
necesario, la inocuidad de los
alimentos.

Al observar que la planta cuenta con
instalacionesque promueven la obtencion de
agua potable para

su utilizacion en los procesos de produccion de
losalimentos.

distribuciéon de Contando instalaciones que proporcionen agua 1
agua potable. potable, pero, no cuenten sistemas para control
dela temperatura del agua potable.
No cuenta con instalaciones para proporcionar 0
agua potable que asegure la inocuidad de los
productos.
c) Sistema de i) Los sistemas de agua potable Cumplimiento efectivo de los requerimientos i), ii) 2
abastecimient con los de agua no yiii).
ode agua no potable deben ser
independientes.(sistema
_potable . contraincendios, produccion de
independiente vapor).
i) Sistemas de agua no Si se cumplen los requerimientos i) y iii), y no 1
potable deben de estar secumpla el requisito ii).
identificados.
iii) El Sistema de agua potable Incumplimiento de los reqerimientos i) v iii). 0
disefiado adecuadamente para
evitar el reflujo hacia ellos
(contaminacion cruzada).
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1.3.2 ABASTECIMIENTO DE AGUA
a) Tamarfio y i) El tamafio y disefio de la tuberia Al observar que son suplidas y abastecidas todas 1
disefio debe ser capaz de llevar a | _las areas que asilo necesiten.
adecuado. través de la planta la cantidad | Cuando existan areas que necesiten agua 0.5
de agua suficiente para todas | Potable yque no cuenten con fuente de
las &reas que los requieran. abastecimiento teniéndose que trasladar a otro
punto de
abastecimiento que no represente riesgo de
contaminacion.
Los sistemas de tuberia no suministran agua 0
potable a puntos de vital importancia que si lo
requieran, para evitar contaminacion del producto
alimenticio elaborado.
b) Tuberias de i) Transporte adecuado de Cumplimiento con los requerimientos i), ii), iii) y 1
agua limpia aguas negras y servidasde la iv).
potable, agua planta.
limpiano ii) Las aguas negras o servidas no
potable, y constituyenuna
servidas utensilios o cFea?r ur;anOEdi’ci()n
separadas. insalubre.
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iif) Proveer un drenaje adecuado Con el incumplimiento de cualquier de los 0
en los pisos de todas las requerimientos i), ii), iii) y iv).
areas, donde estan sujetos
inundaciones por la limpieza o
donde las operaciones
normales liberen o descarguen
agua o )
_ u otros desperdicios liquidos.
iv) Prevencion de la existencia
de un retroflujo o conexion
cruzada entre el sistema de
la tuberia que descarga los
desechos liquidos y el agua
potable que se provee a los
alimentos o durante
la elaboracion de los mismos.
14 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS LIQUIDOS
14.1 DRENAJES
Instalaciones I| Sistemas e instalaciones Cuando las instalaciones Yy sus sistemas de 2
sanitarias adecuados dedesagiie y
i) eliminacién de desechos,
disefiados, construidos y
mantenidos de manera que
se eviteel riesgo de
contaminacion.
de desague y desague y eliminacion de desechos sea la
eliminacion de apropiada para el tipo de establecimiento.
desechos,
adecuadas. Cuando el sistema de desagties y eliminacion de 0
desechos no sea adecuada al tipo de
Instalaciones
de produccion de alimentos.
14.2 INSTALACIONES SANITARIAS
a) S_er\(icios i) Instalaciones buen estado. sanit lim y Cumpliendo con el requisito a 2
sanitarios arias ia 4 referenteal estado o
limpios, en P de las instalaciones sanitarias.
S Si se observa instalaciones 1
sanitarias aceptables, e
buen estado y higiénicas.
separados * Instalaciones sanitarias 0
porsexo. inadecuadas, 0
*Falta de higiene
_ (contaminados).
b) Puertas que i) Puertas adecuadas para su fin. | Cumple con los requisitos i) y ii). 2
no abran i) Puertas que no abran En el caso de se cumpla con el requisito ii) y las 1
directamente directamente hacia el area puertas no sean la adecuadas para el tipo de
hacia el area donde el alimento esta Eroceso Y que estas se mantengan saneadas.
deproceso. expuesto cuando se toman *NO cumplen con ambos requisitos. . 0
otras medidas alternas que ’Que las puertas a_bran dlrectamen_te hacia el
protejan contra la area del allm_e_nto sin contar con sistemas de
L . corrientespositivas.
contaminacion (Ej. Puertas
dobles osistemas de
corrientes positivas).
c) Vestidores i) Debe de contarse con un Si las Instalaciones cuentan con los requisitos i) 1
yespejos area de vestidores que yii).
debidamente incluya casilleros para
ubicados. guardar ropa.
ii) Las instalaciones En caso de observar la ausencia del ii) y la 0.5
sanitarias debencontar eXiStenCia del requerimiento |)
con espejo debidamente Cuando ningln requisito se cumplan o se observe 0
- falta en el requisito i).
ubicado.
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ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1.4.3 INSTALACIONES PARA LAVARSE LAS MANOS
a) Lavamanos i) Las instalaciones para Cumplimiento con los requerimientos i). 2
con lavarse las manos deben
abastecimient disponer de medios Incumplimiento con el requerimiento i). 0
ode agua adecuados y en buen
caliente o fria. estado para lavarse y
secarse las manos
higiénicamente, con
lavamanos y
abastecimiento de agua
caliente y/ofria.
b) Jabén i) Se debe utilizar jabdn Cumplimiento con los requerimientos 2
liquido,toallas liquido establecidosen i), ii) y iii).
de papel o desinfectante.
secadores de i) Uso de toallas de papel o En el caso que solo cumpla con los requisitos i) y 1
aire_y r_c'>tu|os secadores deaire. i)
Iquelndlquen i) Deben de haber rétulos que Incumplimiento con los requisitos 1) y i) 0
avarse las I .
manos. indiquen altrabajador que
debe lavarse las manos
después de ir al bafio, o se
haya contaminado al tocar
objetos o
superficies expuestas a
contaminacion.
1.5 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS SOLIDOS
15.1 DESECHOS SOLIDOS
a) i) Debe existir un programa y | Cumplimiento correcto del requerimiento i). 2
Procedimient procedimiento escrito para el | Cuando los procedimientos de manejo de 1
manep adeouadode basuray. (-BASUIeSol on sades 2 conoceraninente |
elmanejo desechos de la planta y basuras, tanto e%crito como verlg)al. )
adecuado. cumplirlos.
b) Contar i) Los recipientes deben ser Al observarse que los requerimientos i) y ii) 1
con lavables y secumplen de manera correcta.
recipientes tener tapadera para evitar
lavables y que atraiganinsectos y
contapadera. roedores.
if) Los alrededores de los Cumplimiento del requisito i) y observarse 0.5
recipientes debeestar en desordenmoderado alrededor de los recipientes
orden evitando que existan en el
residuos fuera del recipiente. requisito ii).
Incumplimiento del requisito i) o del ii). 0
c) Depésito i) El dep6sito general de basura | Cuando el depdsito general de basura este 2
general procedente de la planta debe | alejado _ S
alejadode estar ubicado lejos de las | Y NO represente riesgo de contaminacion en
zonas de zonas de procesamiento de laplanta de procesamiento de alimentos.
procesamient alimentos. Cuando el depésito general de basura no este 1
0. alejado de la zona de proceso, pero, no
implica
riesgo alguno de contaminacién.
Cuando la ubicacioén del deposito de basura 0
estamuy cercano a la zona de procesamiento
representando un alto riesgo de contaminacion.
1.6 LIMPIEZA Y DESINFECCION
1.6.1 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
a) Programa i) Debe existir un programa | Cumplimiento correcto del requerimiento i) y ii). 2
212
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escrito queregule la limpieza'y
desinfeccion  del edificio,
equipos y utensilios,
eficazmente el cual debera
especificar:
= Distribucion de limpieza
por areas;
= Responsable de tareas
especificas;
= Método y frecuencia de
limpieza;
= Medidas de vigilancia.

Si se ejecuta pero no esta por escrito.

El area de procesamiento de
alimentos,las superficies, los
equipos y utensilios

deben limpiarse y
desinfectarse
frecuentemente.

Inexistencia de procedimientos por escrito
queregule la limpieza y desinfeccion.

b) Productos
para limpieza
y
desinfeccion
aprobados.

Los productos para
limpieza y desinfeccion
deben de contar con
registro emitido por la
autoridad sanitaria
correspondiente, previo a
su

uso por la empresa.

Se encuentra que los productos utilizados han
sido aprobados dentro de la actividad de
procesamiento de alimentos.

i

No se debe utilizar en el area
de proceso, almacenamiento
y distribucién,sustancias
odorizantes y/o desodorantes
en cualquiera de sus

formas.

Se encuentra con productos de limpieza 'y
desinfeccion no aprobados o autorizados por
entidad reguladora.

c) Productos
para limpieza
y
desinfeccion
almacenados
adecuadamen
te

Los productos quimicos de
limpieza deberan
manipularse y utilizarse
concuidado y de acuerdo
con las

instrucciones del fabricante.

El establecimiento cumple con los requisitos i) y

i).

i)

Los productos de limpieza
deberan de guardarse
adecuada y cuidadosamente
fuera de las areas de procesa
miento dealimentos, y debe
de ser debidamente
identificado.

Cuando no se cumpla con uno de los requisitos

i) oii).

Cuando no cumple ninguno de los dos requisitos

ASPECTO

REQUERIMIENTOS

CUMPLIMIENTO

PUNTOS

1.7 CONTROL DE PLAGAS

1.7.1 CONTROL DE PLAGAS

a) Programa
escrito para
elcontrol de
plagas.

i)

La planta debera contar con
unprograma escrito para todo
tipo de plagas, que incluya
como minimo:
= |dentificacion de plagas;
= Mapeo de estaciones;
= Productos aprobados
yprocedimientos
utilizados;
= Hojas de

Cuando se cumplan efectivamente los requisitos
i),ii), iii), iv) y v).
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seguridad de las
sustancias a
aplicar.

i)

El programa debe
contemplar si la planta
cuenta con barreras fisicas
queimpidan el ingreso de
plagas.

i)

Contempla el periodo que
debe inspeccionarse y llevar
un control

escrito para disminuir al
minimo los riesgos de
contaminacion por plagas.

Cuando se cumpla con los requisitos i), iii) y v).

como minimo y se incumpla una o ambos de
losrequisitos ii) y iv).

iv)

El programa debe
contemplar medidas de
erradicacion en caso de que
alguna plaga invada la
planta.

Deben de existir los
procedimientos a

seguir para la aplicacion de
plaguicidas.

Al incumplir con uno de los requisitos i), iii) y v).

b) Productos
quimicos
utilizados
autorizados.

Los productos quimicos
utilizados dentro y fuera del
establecimiento, deben estar
registrados por la autoridad
competente para uso en
planta de

alimentos.

Cumplimiento correcto de los requisitos i) y ii).

Al observarse que aplican plaguicidas registrados
y autorizados y que no han intentado otras
medidas sanitarias antes de la aplicacion de los

diferentes plaguicidas.

i)

Deberan utilizarse plaguicidas
si no se puede aplicar con
eficacia otras  medidas
sanitarias.

Si se incumple con el requisito i).

c)
Almacenami
ento de
plaguicidas
fuera de las
areas de
procesamie
nto.

Todos los plaguicidas
utilizados deberan guardarse
adecuadamente, fuera de las
areas de procesamiento de
alimentos y mantener
debidamente identificados.

Cumplimiento correcto del requisito i).

Al observar cualquier falla en el cumplimiento
delrequerimiento i).

2 EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 EQUIPOS Y UTENSILIOS

a) Equipo
adecuado
parael
proceso.

i)

El equipo y utensilios deberan
estar disefiados u construidos
de tal forma

que evite la
contaminacion del
alimento y facilite su

Cumplimiento correcto del requisito i).

Cuando se observe que el disefio no es
adecuado, ) o
pero no representa riesgo de contaminacion.

Incumplimiento del requisito i).
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limpieza.
b) Equipo i) El equipo debe estar en buen Cumplimiento correcto del requisito i)
e”tb‘éen estadopara evitar cualquier Incumplimiento del requisito i).
estado. contaminacion originada por
fallas en el equipo.
c) i) Debe de existir un programa Cumplimiento correcto del requisito i). 1
Programa de mantenimiento Si existe el programa, pero su proceso de 0.5
escrito de preventivo con suplan y ejecucion
mantenimie control de ejecucion. esta muy distante del plan.
nto Incumplimiento del requisito i). 0
preventivo.
3 PERSONAL
3.1 CAPACITACION
a) Programa i) Debe de existir un Cumplimiento efectivo del requisito i). 3
por escrito programa de capacitacion Si se observa que el personal administrativo 2
queincluya escrito que incluya las desconoce las BPM (personal sin relacion al
las Buenas buenas practicas de areade procesamiento).
Practicas de manufactura, dirigido a Al determinar que el personal de la planta de 1
Manufactur todo el personal de la procesamiento tiene por escrito las BPM pero nos
a (BPM). empresa. la
aplican como deberia. (Falta supervisién).
No cumple con lo especificado en el 0
requerimientoi).
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
32 PRACTICAS HIGIENICAS
a) i) Personal que manipula Cumplimiento real y efectivo de los requisitos i), 3
Practicas alimentos debenbafiarse a ii);ii), iv), v), vi), vii) y viii).
higiénicas diario
adecuadas, i) Los operarios deben lavarse Cuando se observe que un empleado no este 2
segun las manoscuidadosamente aplicando las BPM, y que la falta de aplicacion
manualde con jabon liquido pueda producir un riesgo de contaminacion
BPM. desinfectante y agua: fisica(cualquiera de los requisitos v), vii) 0 viii)).
= Antes de comenzar su
labor diaria;
= Después de manipular
cualquier alimento crudo
y/o antes de manipular
cocidos que  sufriran
ningun tipo de tratamiento
térmico antes de su
consumo;
= Después de llevar a
cabo cualquier
actividad no laboral
como comer, beber,
fumar,
sonarse la nariz o ir al
serviciosanitario, y
otras.
iii) Cuando se usen guantes estos | Cuando se observe mas de una persona que 1
deberanestar en buen estado, manipula alimentos y que no estén aplicando las
ser de material impermeable y BPM y cuya falta de _aplic_gci()’n_pueda producir
reemplazarse diariamente y un riesgo d(.e. contaminacion fisica (en los
. requisitos vii)y viii)).
cuando lo requieran, lavary
desinfectar antes de ser
usados nuevamente.
215
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iv) Ufias de manos cortas, = Cuando los empleados no cuenten con 0
limpias y sinesmalte. Buenas Précticas de Manufactura. (BPM)
. = Con el incumplimiento de uno de los
) Los operarios no deben usar requisitos: i), ii), iii), iv) y v) ya que representan
anillos, aretes, relojes, alta posibilidad de riesgo de contaminacién
pulseras o cualquier adorno u biolégica.
otro objeto que pueda tener
contacto con el producto que
se manipule.
vi) Los empleados en
actividades de manipulacion
de alimentos deberanevitar
comportamientos que puedan
contaminarlos, tales como:
fumar, escupir, masticar
goma, comer,
estornudar o toser; y otras.
vii) Tener pelo, bigote y barba
recortados.
viii No utilizar maquillaje, ufias y
pestafiaspostizas.
b) El i) Utilizan ropa protectora. Cumplimiento correcto de los requisitos i), ii), iii)
personal y
que - 'V.)' ————
manipula i) Utilizan cubrecabezas, cubre Si se observa la no utilizacion de los
alimentos barba(cuando proceda)_ Implementosen una persona.
utiliza los if) Utilizan mascarillas, guantes Cuentan con los implementos y mas del 60%
implemento (cuando lorequiera). delpersonal los usa.
s iv) Utilizacion del calzado adecuado. Cuando menos del 60% utilice los implementos.
adecuados.
= Cuando se observe que el personal no utiliza
implemento alguno y requieran la utilizacion
de los mismos.
= Cuando la planta o establecimiento no
cuentecon los implementos necesarios para
asegurar la inocuidad de los alimentos
elaborados.
3.3 CONTROL DE SALUD
a) i) La empresa debe acreditar Al cumplir con los requisitos que se enumeran en 4
Constancia ermanentemente el los puntos i), ii), iii), y iv).
ocarné de uen estado de la salud de su
personal.
salud if) Cuando se contratan Cuando el periodo al que se someten los 2
actualizada manipuladores de alimentosse examenes los empleados para llevar a cabo
y someten a examenes médicos, y un control de la salud de los mismos sea
documenta- cada 6 meses revision. mayor a 6
da. meses (6-12 meses).
iii) Regulacion de trafico de Solamente con incumplimiento del requisito ii). 1
manipuladores y visitas
en las areas de preparacion de
alimentos.
iv) No se permite operarios con Incumplimiento de uno de los requisitos i), iii) y 0
enfermedades que iv).
pueden transmitirse por medio
de los alimentosen el area de
procesamiento de los mismos.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
4 CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION
4.1 MATERIA PRIMA
216
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a) Control y i) Control de la potabilidad del Cumplimiento efectivo de los requisitos i), ii) y iii). 3
registro de agua diariamente. Cuando el registro de la informacion es hecha en 2
la forma no sistematica (no cuentas con
. formularios).
potabilidad h) Registro de resultados en Cuando no se cumpla con el requisito iii). 1
delagua. formulario hecho para
tal fin.
iii) Evaluacion periodico del agua a Cuando no se cumpla con el requisito i). 0
través de andlisis
fisico-quimico y bacterioldgico.
b) Materia i) Contar con un sistema de Cumplimiento apropiado del requisito i). 1
primae documentacion de materias
ingredientes primas para evitar materias
sinindicios primas oingredientes que Incumplimiento del requisito i). 0
de presenten indicios de
contaminaci contaminacion o infestacion.
on.
c) i) Las materia primas o Cumplimiento apropiado del requisito i). 1
Inspecciény ingredientes deben
clasificacion inspeccionarse y clasificarse Cuando la inspeccion no sea establecida por 0.5
delas antes de llevarlos aléarea de unprocedimiento determinado y por escrito.
materias elaboracion. Incumplimiento del requisito ). 0
primas e
ingredientes
d) Materias i) La materia prima y otros | Cumplimiento apropiado del requisito i). 1
primas e ingredientes deberan ser
ingredientes almacenados y manipulados de
almacenados acuerdq a las especificaciones Incumplimiento del requisito 7). 0
y del fabricante.
manipulados
adecuadame
nte.
4.2 OPERACIONES DE MANUFACTURA
a) Controles i) Los procesos de fabricacion de Cumpliendo efectivamente con los requerimientos 3
escritos alimentos debenrealizarse en solicitados en i) y ii). _
para reducir 6ptimas condiciones sanitarias. Cuando se observe que teniendo controles por 2
el escrito se pueda dar riesgo de contaminacion
crecimiento _ porfalta de atencion de Ic_>:s operadores.
de if) Debe de contar con controles Cuando la falta de atencién a los controles es 1
: : escritos necesariospara reducir el | porparte de operadores y supervisores.
microorgani g .
smos y cr_eC|m|ento_ potencial (_:ie -
evitar microorganismos y eyltar Cuando no se cumpla con los requisitos i) y ii). 0
contaminaci contamnamon del alimento tales
on. como:
= Tiempo, temperatura, pH y
humedad;
= Medidas preventivas
evitando contaminacioén
con metal o cualquier otro
material extrafio.
b) Material i) Almacenamiento adecuado y en Cumplimiento correcto de este requerimiento i). 2
para condicioneshigiénicas de todo
envasado, material de empaque. Al observarse espacios reducidos que no 1
almacenado permitanla facilidad en el aseo e higiene del
en almacén.
condiciones No cumple con lo establecido en el requerimiento 0
de sanidad y 0.
limpieza.
c) Material i) Material de empaque Cumplimiento adecuado de los requisitos i), ii), 2
para apropiado al producto a iiig,
empacatr. iv) y v).
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envasado if) Los envases no deben de usarse | Se asignara esta calificacién cuando se observe 1
especifico para ningun uso locontrario de lo estipulado en el requerimiento
para el que pueda dar lugar a la v) y que no represente la posibilidad de riesgo de
producto e contaminacion delproducto. contaminacion.
inspecciona if) Los envases deben
do antes del inspeccionarse |nmed[atamente
Uso antes del uso, asegurandose el
' buen estado, limpios y/o
desinfectados.
iv) Después que se laven, deben *Incumplimiento de uno de los siguientes 0
escurrirse bienantes del requerimientos i), ii), iii) y iv).
llenado cuando apligue. *Cuando se observe que el requisitos v) se
v) Solo deben permanecer en la incumpla y esta falta puede contribuir en un
zona de envasadolos recipientes | riesgo
necesarios. de contaminacion, se le dara "0" puntos.
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
4.3 DOCUMENTACION Y REGISTRO
a) i) Se debe mantener registros Cuando la empresa procesadora de alimentos 2
Registros apropiados del producto en cuente con un sistema de registro de informacion
apropiados cuanto a la elaboracion, gue permita identificar la secuencia de un
de produccion ydistribucion. producto
elaboracion para la solucion rgpida de problemas.
, Se cuentan con registros de la produccion y 1
produccién distribucién de sus productos, pero, no se
encuentran en orden ya que no se le da el
distribucié _ seguimiento adecuado a los mismos.
n. i) Los registros deben de conservarse No cuentas con registros referente a la producciony 0
durante unperiodo superior al de la distribucién de los productos.
duracion de la vida util
del alimento.
5 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
5.1 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
a) Materias i) Las materias primas y productos Se daré esta calificacion cuando cumpla con todo lo 1
primasy terminados deben almacenarse y establecido en el requerimiento i)
productos transportarse internamenteen
condiciones apropiadas, impidiendo
la
terminados contaminacion y proliferacion de Al observar cualquier falla en lo establecido en 0
almacenados microorganismosy protegiendo elrequerimiento i).
en contra la alteracion del producto
condiciones o dafios al recipiente o envases.
apropiadas.
b) Inspeccién i) Durante el almacenamiento Se cumple efectivamente lo establecido en el 1
periddica de deberé ejercerse una inspeccion requisito i).
materia prima periddica de la materia prima 'y Se hace una inspeccion con frecuencia 0.5
yproductos productos terminados, a fin de irregular, verificando que se cumplan con las
terminados. que se cumplan las especificaciones. _
especificaciones aplicables. No cumple con lo establecido en el 0
requerimiento i).
¢) Vehiculos i) Vehiculos de la empresa Cuando los vehiculos estén autorizados. 1
autorizados alimentaria o contratados por la . -
porla misma deberan ser autorizados Incumplimiento del requisito ). 0
autoridad por la autoridad sanitaria, para
competente. efectuar esta operacion.
d) cione i) Los vehiculos de transporte Al cumplir de manera efectiva y eficiente el 1
dogg;?ga ; deben efectuar las operaciones ir)eqmsno
de carga y descarga fuera de :
descarga los Iu 1y Cuando la carga y descarga en efecto se 0.5
fuerade los gares de elqboraaon de . -
los alimentos. evitandola umpla que se efectue fuera de los lugares de
lugares de o ; elaboracionde alimento pero que los gases de
Lz contaminacion de los mismos y -
e|ab0raCIOn. . Combust|on
del aire por losgases de .
alcanzan a entrar a la planta de procesamiento
218
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combustion.

enuna cantidad baja.

Cuando la carga y/o descarga se hacen dentro 0
delos espacios donde se elaboran los
alimentos.
Cuando la emision de gases de combustion
contamine a un nivel elevado el aire interno
delplantel de procesamiento.
e) Vehiculos i) Los vehiculos que transportan Cumplimiento exacto del requerimiento i). 2
que alimentos refrigerados deben de
transportan contar con medios de -
alimentos verificacion y mantenimiento de | Cuando se observe que el medio de transporte 1
refrigerados o la temperatura. puede contrp!ar la temperatura de enfriamiento
congelados é{ocon.gtg.elamon, pero que no cuente con
ispositivo
(r:nueedr:inpca?rg par% mgdir la hymedad. B
verificar y Con el mcumphmento del requisito i) al no 0
mantener la contar con medios para verificar la humedad y
temperatura. mantener latemperatura.
FINAL DE LA GUIA
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Anexo 11 Ficha de PCC de néctar

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Elaborado por:

Fecha:

Nombre de Responsable:
Firma del propietario o

O
N

X AGROCGAMIGGS
responsable:
Nombre del Producto: NECTAR FRUTAS MIXTAS
PROBABILIDAD DE . PCC
PROCESO PELIGRO OCURRENCIA JUSTIFICACION MEDIDAS PREVENTIVAS | o ©©
BIOLOGICO Contammauon por
insectos o roedores
Es causa de
Crecimiento de Bacterias enfernjedad_es Se revisa muy bien la fruta y si
. gastrointestinales o . NO
patogenas. No frecuente PN esta defectuosa se desecha.
muerte en individuos
enfermos o debilitados
Causa repulsién o
Producto en mal estado. problemas intestinales en
el consumidor final.
Fisico Material extrafio puede
venir con el producto al
. o = momento de la cosecha. | Aplicando correctamente los NO
Fragmentos metalicos, vidrios, recuente Puede ser causa de programas de limpieza
piedras y otros objetos. lesiones, incomodidad o
rechazo.
QU'M'CO Persevante usado en
cosechas que previene la
RECEPCION DE ALERGENOS No frecuente melanosis, puede causar NO
MATERIA PRIMA alergias severas e incluso
Metabisulfito de Sodio. la muerte en personas | Se utilizan productos
hipersensibles organicos
CONTAMINACION Puede causar infeccion iendo el | d
Contaminacion a través de gastrointestinal en el Manteniendo e g-gar N NO
- > : f recepcién en condiciones
manipuladores o superficies consumidor producida por adgcuado de limpieza
sucias. salmonella. :
Frecuente c i it
. . ausa diarrea, vomitos y Desinfeccion de cualquier
Presencia de tierra en algunas bacterias como .
. : superficie que pueda
productos vegetales. Escherichia Coli y contaminarlos
Salmonella. )
CONTAMINANTES Los pesticidas son un
AMBIENTALES agroquimico que sirven
para combatir plagas de
Frecuente todo tipo, afectan a la Buenas practicas agricolas
(Productos quimicos y salud humana uduremltt)e el cultivc? la NO
pesticidas) transmitiendo recoleccion y
enfermedades como la
malaria.
BIOLOGICO _Contammacmn por
insectos o roedores
Es causa de
L . enfermedades
Crecimiento de Bacterias . ;
patégenas. No frecuente gastromtespnglgs 0 NO
muerte en individuos
REVISION DE MATERIA enfermos o debilitados
PRIMA Causa repulsion o Se realiza revision frecuente
Producto en mal estado. problemas intestinales en | en los productos ya
el consumidor final. almacenado.
FisicO Material extrafio puede
. L venir con el producto al
Fragmentos metalicos, vidrios, No frecuente momento de la cosecha. NO
piedras y otros objetos. Puede ser causa de
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lesiones, incomodidad o
rechazo.
QUIMICO Persevante usado en
ALERGENOS cosechas que previene la
No frecuente melqn05|s, puede causar NO
N . alergias severas e incluso
Metabisulfito de Sodio. la muerte en personas
hipersensibles
CONTAMINACION Puede causar infeccién
INTBERSI?DDII(E)N?'EES Con_tanlmgjauon a travefs_ (.je No frecuente gastrointestinal en el NO
manipuladores o superficies consumidor
sucias.
MEZCLADO Causa intoxicacion,
MANIPULADORES OXIDADOS diarrea, y dolores
DILUIDO O SUCIOS No frecuente estomacales al NO
PASTEURIZACION consumidor
PROCESO DE P_art_lculas o] agentes_ como Pueden causar Manual d_e §egur|dad _
vidrios,madera,plasticos,piedras | Frecuente . alimentaria: control de objetos | Sl
INSPECCION - enfermedades o lesiones. ~
y inseptos entre otros extranos.
ENVASADO Y ENVASE CON HUMEDAD, No frecuente Mal olor, descomposicion, | g inspecciona el depésito NO
ETIQUETADO SUCIO O EN MAL ESTADO rechazo del producto antes de usarse.
COLOCARLO JUNTO A
PRODUCTOS VENCIDOS O No frecuente No se almacenan productos NO
CON MALOS OLORES Descomposicion del vencidos.
ALMACENADO [ ¢ 6pACIo ABIERTO CON producto Se almacenan en un cuarto
TEMPERATURA No frecuente ! NO
INADECUADA adecuada para mantener el
producto fresco.
Fuente: Elaboracion de los autores.
221

Por nuestro Prestigio, Trayectoria y Calidad
jSomos la Universidad de la Gente que Triunfa!




-

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS COMERCIALES
CULMINACION DE PENSUM EN PROYECTO DE GRADUACION

Anexo 12 Ficha de PCC mermelada

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Elaborado por:

Fecha: 6
Nombre de
. ~— 4
e N\
propietario o AGRGCGAMIGGOGS
responsable:
Nombre del
Producto: MERMELADA DE PITAHAYA
PROBABILIDAD ) PCC
PROCESO PELIGRO DE JUSTIFICACION MEDIDAS PREVENTIVAS /
OCURRENCIA SI/NO
P Contaminacion por insectos 0
BIOLOGICO roedores
Es causa de enfermedades
Crecimiento de Bacterias gastrointestinales o muerte en NO
patdgenas. Frecuente individuos enfermos o
debilitados
Causa repulsion o problemas Revision, lavado y clasificacion, si
Producto en mal estado. intestinales en el consumidor la pitahaya se encuentra con dafios,
final. es desechada.
FISICO Material extrafio puede venir con
- . No Frecuente el producto al momento de la Se lavan y se revisan NO
Fragmentos metalicos, vidrios, cosecha. Puede ser causa de detalladamente.
piedras y otros objetos. lesiones, incomodidad o rechazo.
RECEPCION DE QUIMICO Persevante usado en cosechas
MATERIA PRIMA que previene la melanosis, puede Para controlar las plagas se utilizan
ALERGENOS No Frecuente causar alergias severas e incluso plaguicidas organicos NO
la muerte en personas '
Metabisulfito de Sodio. hipersensibles
CONTAMINACION . .,
inacio 3 Puede causar infeccin Se lavan correctamente los utensilios
Cor]tanlunacmn a trav? de gastrointestinal en el consumidor oductos NO
manipu adore§ o0 superficies producida por salmonella. yp .
sucias. Frecuente
- : Causa diarrea, vomitos y algunas
Presencia de tierra en productos bacterias como Escherichia Coli
vegetales.
y Salmonella.
CONTAMINANTES Los pesticidas son un NO
AMBIENTALES agroquimico que sirven para
No Erecuente combatir plagas de todo tipo, | se utilizan productos organicos.
Product o ticid afectan a la salud humana
(Productos quimicos y pesticidas) transmitiendo enfermedades
como la malaria.
BIOLOGICO Contaminacién por insectos o
roedores
Es causa de enfermedades
Crecimiento de Bacterias gastrointestinales o muerte en
patégenas. Frecuente individuos enfermos o
REVISION DE debilitados
MATERIA PRIMA Causa repulsion o problemas
Producto en mal estado. intestinales en el consumidor Los productos en mal estado son
final. desechados. NO
FISICO . . :
— — No Erecuentes Material extrafio puede venir con
Fragr_nentos metallcos_, vidrios, el producto al momento de la
piedras y otros objetos. NO
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cosecha. Puede ser causa de
lesiones, incomodidad o rechazo.
QUIMICO Persevante usado en cosechas
ALERGENOS que previene la melanosis, puede
No Frecuentes causar alergias severas e incluso
Metabisulfito de Sodio. la muerte en personas - .
hipersensibles Utilizan productos organicos. NO
CONTAMINACION
Contaminacion a través de Puede causar infeccion
manipuladores o superficies gastrointestinal en el consumidor
PESADO DE . suckas. _ No F ) _
INGREDIENTES Cantidad inadecuada de pectina 0 Frecuente || a pectina es buena para la salud
del cuerpo humano, sin embargo
Azlcar con hormigas u objetos no es recomendable para
metalicos embarazadas, ni en nifios Los colaboradores llevan una
menores de 6 afos. medida especifica. NO
MEZCLADO ¥ MANIPULADORES oo esomacalesal | sel tamente antes d
CONCENTRACION OXIDADOS O SUCIOS ! € lavan correctamente antes de
No Frecuente consumidor usar algin manipulador. NO
PROCESO DE S;g;;gglri]sa?j;%enlt;sstrc%rgoie dras Pueden causar enfermedades o M ld idad ali .
INSPECCION \ , P P y lesiones. anual de segurl ada |meI1tar|a.
inseptos entre otros Frecuente control de objetos extrafios. S|
ENVASADO Y ENVASE CON HUMEDAD, Mal olor, descomposicién,
ETIQUETADO SUCIO O EN MAL ESTADO rechazo del producto Se inspeccionan antes de depositar
No Frecuente el producto en el envase. NO
. —_ . La mermelada pierde
Tratamiento térmico por méas .
PASTEURIZACION tiempo de lo indicado prtopledadfs al expon?trse a Miden el tiempo determinado para
No Frecuente emperaturas muy aftas cada producto. NO
COLOCARLO JUNTO A
PRODUCTOS VENCIDOS O
ALMACENADO CONMALOS OLORES Descomposicion del producto
ESPACIO ABIERTO CON
TEMPERATURA No se almacenan productos en mal
INADECUADA No Frecuente estado. NO
Fuente: Elaboracion de los autores.
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Anexo 13 Ficha de PCC de salsa picante

ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Elaborado por:
Fecha:
Nombre de
Responsable:
Firma del
propietario o

O
N>

responsable: AGRGCGAMIGGS
Nombre del
Producto: SALSA PICANTE CHILLYPITAHAYA
PROBABILIDAD PCC
PROCESO PELIGRO DE JUSTIFICACION MEDIDAS PREVENTIVAS
OCURRENCIA SI/NO
BIOLOGICO Contaminacién por insectos
o roedores
Es causa de enfermedades
Crecimiento de Bacterias gastrointestinales o muerte NO
patégenas. No Frecuente | o ingividuos enfermos o
debilitados
Causa repulsiéon o
Producto en mal estado. problemas intestinales en el | Contratan a controladores de plagas.
consumidor final.
FiSICO Material extrafio puede venir
con el producto al momento
L L No Frecuente de la cosecha. Puede ser No se han presentado peligros fisicos NO
Fragmentos metahcos_, vidrios, causa de lesiones,
piedras y otros objetos. incomodidad o rechazo.
Persevante usado en
QUIMICO cosechas que previene la
RECEPCION DE melanosis, puede causar . -
MA'I?ERli CIDDRIMA ALERGENOS No Frecuente alergias severr)as e incluso la Se utilizan productos organicos NO
- . muerte en personas
Metabisulfito de Sodio. hipersensibles
CONTAMINACION Puede causar infeccion
Contaminacién a través de gastrointestinal en el NO
manipuladores o superficies consumidor producida por
sucias. No Frecuente szfllmonella. ,
Causa diarrea, vomitos y
Presencia de tierra en algunas bacterias como
productos vegetales. Escherichia Coli y Se lavan adecuadamente.
Salmonella.
CONTAMINANTES Los pesticidas son un NO
AMBIENTALES agroguimico que sirven para
combatir plagas de todo Se utilizan productos organicos
P No Frecuente tipo, afectan a la salud
(Productos_ quimicos 'y humana transmitiendo
pesticidas) enfermedades como la
malaria.
< Contaminacion por insectos
BIOLOGICO o roedores
Es causa de enfermedades
Crecimiento de Bacterias gastrointestinales o muerte
patoégenas. No Frecuente | en individuos enfermos o
REVISION DE debilitados
MATERIA PRIMA Causa repulsion o
Producto en mal estado. problemas intestinales en el
consumidor final. El producto en mal estado se desecha. NO
FisICO Material extrafio puede venir
Fragmentos metélicos, vidrios, No Frecuente | con el producto al momento No se ha dado ni un caso hasta la
piedras y otros objetos. de la cosecha. Puede ser fecha. NO
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causa de lesiones,
incomodidad o rechazo.
QUIMICO Persevante usado en
ALERGENOS cosechag que previene la
melanosis, puede causar
No Frecuente ) :
o ) alergias severas e incluso la
Metabisulfito de Sodio. muerte en personas
hipersensibles Se usan productos organicos. NO
CONTAMINACION . L
o 3 Puede causar infeccion
Contaminacion a traves de gastrointestinal en el
manipuladores o superficies consumidor
PESADO DE sucias. No Frecuente
INGREDIENTES BIOLOGICO
Crecimiento de Bacterias Contaminacién por insectos
patdgenas. o roedores Se contratan a controladores de
Ingredientes en mal estado. plagas. NO
Tiempo de coccién mayor al Los ingredientes pierden
ESCALDADO P - y No Frecuente propiedades al exponerse a
establecido .
altas temperaturas Esta regulado. NO
ACIDO ACETICO No Frecuente Irritacion estomacal, La cantidad de este es controlada 'y
MEZCLADO Y nauseas adecuada para el consumidor. NO
TRITURADO Causa intoxicacion, diarrea,
MANIPULADORES OXIDADOS y dolores estomacales al Manipuladores en mal estado se
O SUCIOS )
No Frecuente consumidor desechan. NO
PROCESODE [ ;yicd TEC  Haticos piecras Pueden causar
INSPECCION . P P enfermedades o lesiones. | Manual de seguridad alimentaria:
y inseptos entre otros g ~
Frecuente control de objetos extrafios Sl
ENVASADO Y ENVASE CON HUMEDAD, Mal olor, descomposicién,
ETIQUETADO SUCIO O EN MAL ESTADO rechazo del producto Se les realiza una revisién antes de
No Frecuente envasarlo. NO
Tratamiento térmico por mas El producto pierde
PASTEURIZACION - lco p propiedades al exponerse a | Este es regulado y controlado por un
tiempo de lo indicado
No Frecuente temperaturas muy altas colaborador. NO
COLOCARLO JUNTO A
PRODUCTOS VENCIDOS O
ALMACENADO CON MALOS OLORES Descomposicion del
ESPACIO ABIERTO CON producto
TEMPERATURA No se almacenan productos en mal
INADECUADA No Frecuente estado. NO
Fuente: Elaboracion de los autores.
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Anexos
Anexo 14 Planta AQroAmigos
Planta procesadora Area de acopio de Recepcién de la materia prima
AgroAmigos AgroAmlgos

OE Azorloul?f'iliszj

Prelavado de frutas lavadoy | Recepcion de frutas y @ Separacion de frutas en mal estado.

desinfeccion seleccioén

W

Rotulacién de nombres de las frutas y verduras decepcionadas
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Sefializaciones de precaucién | Area despacho, utilizan una App llamada Chopin , donde
contienen una lista de pedidos que reciben para que las personas

de ventas esten enterados.

Tl
; ?mams,g
~ PORGELD)

L () ieancemosaomue
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E g
=

Rotiulaciones y Oficina Area de etiquetado,pesado Bodega de refrigeracion

y empacado (Cuarto frio de 8 a 9 °c)
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Lockers de almacenamiento @ Area de almaccenamiento de productos terminados.

de objetos personales

Estante donde se colocan Recipientes de envases Rotulaciones y paredes
las cajas que contienen los para los producto

envases de vidrio etc.
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Estante donde colocan los Techo,lluminaciény Area de lavado de manos del

utensilios ventilacion personal de produccion
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Prelavado de frutas Pisos y residuos de frutas

(Lavado y desinfecccion)

Fuente: Elaboracion de los autores.
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Anexo 15 Cronograma de actividades

Meses Julio Agosto  |Septiembre Octubre Noviembre
Semanas | 9 16| 23|30 6| 13| 20| 27 3 10 1| 8| 15| 22| 29| 5| 9 12 19] 26

Actividades

Bienveniday Orientaciones Generales del curso por la
Direccién Académica

Encuentro con Tutores y Elaboracién del Tema .

Elaboracién de Objetivos, Cronogramay Presupuesto

Elaboracién de la Introduccidn .

Elaboracién del Capitulo |

Marco Tedrico .

Disefio Metodolégico

Elaboracién del Protocolo .

Entrega de Protocolo

Simulacion de Defensa de Protocolo -
Elaboracién de Formatos y Propuesta
Aplicacién de Instrumentos de recoleccién de datos -
Revisidon y Analisis de datos de los Instrumentos Aplicados
Entregar el informe en borrador -
Ultima revision
Informe Final a Coordinaciones -

Predefensa -

Entrega de ejemplares en fisico
Defensa final para optar al titulo de Ingeniero Industrial -

Fuente: Elaboracion de los autores.

Anexo 16 Presupuesto o recursos: humanos materiales y financieros

N° |DESCRIPCION CANTIDAD |COSTO UNITARIO [COSTO TOTAL
1|Fotocopias de Documentos 15| CS 2.00 | CS 30.00
2|Arancel de curso 3| CS 6,239.00 | CS 93,585.00
3|Viatico de Transporte 3| CS 210.00 | CS 13,230.00
4|Viatico Alimenticio 3| Ccs 100.00 | CS 6,300.00
5|Recargas por mes 9| CS 120.00 [ CS 5,400.00
7|Viaticos de transporte a visita agroamigos 3| cs 1,000.00 | CS 3,000.00
8|Viatico de Transporte para reunion grupal 3| CS 200.00 | CS 600.00
9|Arancel del curso mensual 3| CS 24,820.00 | CS 74,460.00

10|Fotos para el certificado 3| CS 500.00 [ CS 1,500.00
TOTAL C$198,105.00

Fuente: Elaboracion de los autores
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