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1. Objeto

Establecer y aplicar las Buenas Practicas de Matwréa que constituyen la
base de todo programa eficaz de seguridad del pimdgque se ocupa de los
riesgos relacionados con el personal y el areaamegamiento. Todo el personal
que labora en la empresanoce, entiende y cumple estas disposiciones|dom e
de que el producto que la empresa procesa y catieagisea sano, seguro y

cumpla con las expectativas de calidad que loateleesperan.

2. Alcance

Este manual cubre a todos los documentos del Sistden Gestion de
Aseguramiento de la Calidad, aplicados en ladtvéhu Alimenticia “Trigo de
Oro” Cia. Ltda. Es aplicable en programas de cdntrapacitacion, controles
operativos y controles ambientales. El presentemeato estara disponible para

todo el personal de la empresa.
3. Responsables

El Gerente de Area o los Jefes departamentaleslioaor la difusion de los
procedimientos respectivos hacia el personal imvallo en la Industria

Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., para asi gatizar la calidad e inocuidad

del producto.
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4. Generalidades

El manual de Buenas Practicas de Manufactura itayestun apoyo para los
trabajadores de la empresa, ademas este manualidugtido por todos los
miembros de la organizacion para de esta manefeaaplna mejora de los

procesos Yy de la calidad del producto.
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MODULO 1

a). Disefio Sanitario

1. Controles Ambientales

1.1. Construccién y ubicacion del establecimiento

1.1.1. Objeto

El objeto de la construccion y la ubicacion de hauistria Alimenticia
“Trigo de Oro” Cia. Ltda., es brindar seguridad roduidad al producto
elaborado para garantizar la satisfaccion de loswuoidores, conjuntamente

con un adecuado disefio para mejorar la funciordhlila sus procesos de

produccion.

1.1.2. Alcance

El presente documento esta a disposicion de tagoddpartamentos de la

Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., @a garantizar el uso

adecuado de las instalaciones.
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1.1.3. Politicas

Cumplir con las especificaciones técnicas del regl#o de Buenas

Préacticas de Manufactura.

1.1.4. Documentos de Control

1.1.4.1. Propiedad y alrededores

Las instalaciones de la Industria Alimenticia “Trige Oro” Cia Ltda.,
estan ubicadas lejos de fuentes potenciales dewrnordcion externa que
puedan comprometer la seguridad o aptitud del mtoduLas areas
alrededor de la planta se les da mantenimientoipgradir 0 minimizar que

se alberguen plagas o contaminantes.

Las fuentes de contaminacién externas (por ej.gpelv exceso, olores
desagradables, humo, presencia de plagas, microfosel aire vy
contaminantes quimicos) pueden provocar contanminadentro de la
fabrica.(Ver Anexo 1. Registro control de plagas. C6digb®-001). Ver
Manual POES.
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1.1.4.2. Exterior del edificio

El exterior de la Industria Alimenticia “Trigo der® Cia. Ltda., esta
protegido contra el ingreso y albergue de plagasa@aso contra el ingreso
de contaminantes externos. (Ver Instructivo de liérg vias de acceso del
exterior del Edificio. Codigo I-DG-001Yer Manual POES.

1.1.4.3. Alrededores y vias de acceso

Los alrededores y las vias de acceso a la Induirgenticia “Trigo de
Oro” Cia. Ltda., estan iluminadas, se mantienere$itile acumulaciones de
materiales, equipos mal dispuestos, basuras, dksipsr chatarra, malezas,
aguas estancadas, inservibles o cualquier otroeellenrque favorezca la
posibilidad de albergue para contaminantes y plaf@go el entorno de la
planta es mantenido en condiciones que protejamac@ancontaminacion de
los productos. (Instructivo de Limpieza vias deesocdel exterior del
Edificio. Cédigo I-DG-001) (Registro de control giagas. Codigo R-DG-
001). Ve Manual POES.

1.1.4.4. Patios

Los patios y las vias internas de la Industria &liticia “Trigo de Oro”

Cia. Ltda.,

desniveles hacia las alcantarillas para drenaadgass, los drenajes tienen

son iluminadas, libres de polvo y edaetos extrafios; tienen

tapas para evitar el paso de plagas. Estan sefiadiza demarcadas las

20
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zonas de parqueo, cargue, descargue, flujos deotraEhicular, zonas
restringidas. (Ver Instructivo de Limpieza de psti€odigo 1-DG-002).
(Ver Registro de limpieza de patios. Codigo R-D@)00 Ver Manual
POES.

1.1.4.5. Disefio, Construccion y/o Remodelacion a@®lanta

Los edificios y estructuras de la Industria Alimeiat “Trigo de Oro”
Cia. Ltda., estan dimensionadas, construidas yiddaes para facilitar su
mantenimiento, y las operaciones sanitarias parael&oracion del
producto. Los accesos a la edificacion estan detdddoarreras anti plagas
tales como laminas anti ratas, mallas, trampas me@ores e insectos, u
otras que cumplan funciones similares. Existen agpasuficientes que
permitan las maniobras y el facil flujo de equipmsteriales y personas; de
igual manera para el libre acceso para la operaciéhmantenimiento de
equipos. (Ver Instructivos de Limpieza General dagiinarias. Codigo |-
DG-003); (Ver Registro de Limpieza General de Magtias. Codigo R-
DG-077).Ver Manual POES

1.1.4.6. Pisos

Son construidos con materiales resistentes, impdsi@e® para controlar
hongos y focos de proliferacién de microorganisnamgideslizantes y con
desniveles de por lo menos el 2% hacia las casatesifones para facilitar

el drenaje de las aguas. Ademas estan construdosteriales que resistan
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la accién de las sustancias quimicas que se desprele las operaciones de
los procesos. Las uniones de paredes y pisos suimweas y en forma de
media cafia para facilitar la limpieza y desinfegcifver Instructivo de
Limpieza de pisos. Codigo I-DG-004). (Ver AnexoRegistro de limpieza
de pisos. Cédigo R-DG-076). Ver Manual POES.

1.1.4.7. Pasillos

La Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda.tiene sus
instalaciones con una amplitud proporcional al mamde personas y
vehiculos que transiten por ellos y estan sefialzadols flujos de transito
correspondientes. No se permite el almacenamieataidgun tipo de
objetos en los pasillos. (Ver Instructivo de Lingaiede pasillos. Codigo I-
DG-005. (Ver Anexo 3. Registro de limpieza de pig0odigo R-DG-004).
Ver Manual POES.

1.1.4.8. Paredes

Las paredes son lisas, lavables, recubiertas derialaganitario de color
claro y facil limpieza y desinfeccién. Se empleamtyras con componentes
antifingicos o con aditivos plaguicidas, que sorlgdos por la autoridad
sanitaria para su uso en fabricas de alimentosgmiten olores o particulas

nocivas. (Ver Instructivo de Limpieza de parede&di§o I-DG-006) (Ver
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Anexo 2. Registro de limpieza de paredes. Codigodr005). Ver Manual
POES.

1.1.4.9. Techos

Su altura en las zonas de proceso es mayor a g&®snno tienen
grietas ni elementos que permitan la acumulaciopaleo. Son féciles de
limpiar y se evita la condensacion, para evitaiotanacion de mohos vy el
crecimiento de bacterias. Ademas el techo del deeg@roduccion esta
construido de un material inoxidable e inalteral{der Instructivo de
Limpieza de techos. Codigo I-DG-001Y.er Anexo 4. Registro de limpieza
de techos. Cadigo R-DG-006). Ver Manual POES.

1.1.4.10. Ventanas

Las ventanas estan construidas de materiales moesi sin rebordes
que permitan la acumulacion de suciedad; los distebn inclinados para
facilitar su aseo y evitar que sean usados conantest Si las ventanas
abren estan protegidas con mallas o mosquiterodedade quitar, asear.
(Ver Instructivo de Limpieza de Ventanas. Cédig®@G-008). (Ver
Registro de limpieza de Ventanas. Cédigo R-DG-00&).Manual POES.
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1.1.4.11. Puertas

Las puertas en la Industria Alimenticia “Trigo deoOCia. Ltda., estan
construidas en materiales lisos, inoxidables ¢dralbles y apertura hacia el
exterior. Son separadas y sefalizadas las pueetaantiada de materias
primas y de salida de productos terminados. Paexgancias se cuenta con
4 puertas para facilitar el desalojo. (Ver Instnectde Limpieza de Puertas.
Caddigo I-DG-009). (Ver Registro de limpieza de Ragr Cddigo R-DG-
008). Ver Manual POES.

1.1.4.12. Rampas y escaleras

Los pisos de las rampas y escaleras son antideglgzdos desniveles no
son superiores al 10%, su amplitud es calculadoadeerdo a las
necesidades y estan sefalizados los flujos vengsula de personas. (Ver
Instructivo de Limpieza de Escaleras. Codigo I-DIBY0 (Ver Registro de
limpieza de Escaleras. Cédigo R-DG-009). Ver MARGES.

1.1.4.13. Esclusa de sanitizacién y Pediluvios

Existe una esclusa que consta de dispensadoresdpanafectar las

manos y un pediluvio para el calzado del personal iggresa al area de

produccion para evitar que se produzca una congandim por la aplicacion

de malas préacticas de higier(®¥er Instructivo de Limpieza de Esclusas.
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Caddigo I-DG-011). (Ver Registro de limpieza de declisas. Cédigo R-
DG-010). Ver Manual POES.

1.1.5. Controles y responsables

Tipo de Control Cddigo Responsable Frecuencia
Instructivo de Limpieza al exterior del I-DG-001 Aseg. Calidad | Semanal
edificio
Instructivo de Limpieza de patios I-DG-002 Aseglifzd | Semanal
Instructivo de Limpieza General dd-DG-003 Produccion Diario
Maquinarias
Instructivo de Limpieza de pisos I-DG-004 Produncié | Diario
Instructivo de Limpieza de pasillos I-DG-005 Procida Diario
Instructivo de Limpieza de paredes I-DG-006 Prodarcc Semanal
Instructivo de Limpieza de techo I-DG-007 Produncié | Semestral
Instructivo de Limpieza de ventanas I-DG-008 Preifut Mensual
Instructivo de Limpieza de puertas I-DG-009 Prodircc Semanal

Registro del control de plagas fuera de| R-DG-001 Aseg. Calidad| Semanal

empresa

Registro de limpieza de patios R-DG-002  Aseg. @alid] Semanal
Registro de limpieza General d&R-DG-077 Produccién Diario
Maquinarias

Registro de limpieza de pisos R-DG-076 Produccion| Diario
Registro de limpieza de pasillos R-DG-004 Producci6é | Diario
Registro de limpieza de paredes R-DG-005 Produccior] Semanal
Registro de limpieza de techos R-DG-006 Produccion| Semestral
Registro de limpieza de ventanas R-DG-007 Prodaccié | Mensual
Registro de limpieza de puertas R-DG-008 Produccion| Semanal
Registro del cambio de agua de la esclusa R-DG-Q1Broduccién Semanal
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1.1.6. Riesgos
El riesgo que afecta a la Industria Alimenticiaijorde Oro” Cia. Ltda., es

no cumplir con las especificaciones de construcdigirarea de produccion de
la norma de Buenas Practicas de Manufactura.

1.1.7. Descripcion de funciones y requisitos debgrama

1.1.7.1. Funciones de la gerencia

» Establecer politicas para la Construcciéon y mamtiemto de la

planta, facilitando los medios para realizarlos.

» Designar a un responsable para la supervision denstruccion de la

planta de produccion.

1.1.7.2. Requisitos de la persona encargada

» Poseer formacion de Ingeniero.

» Capacitacion en Buenas Practicas de Manufactuiseyia de plantas

industriales.
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1.1.7.3. Funciones del encargado

= Supervisar que la construccion del area de prodocs® la realice bajo

las especificaciones técnicas de la norma de Buemasticas de

manufactura.

= Realizar informes del avance de las instalaciones.

1.1.8. Documentos asociados

Manual Procedimientos Operativos Estandarizad@&ateamiento POES.

1.1.9. Documentacién de Referencia

NOBOA, G. 2002. “REGLAMENTO OFICIAL DE BUENAS
DE MANUFACTURA. TITULO

PRACTICAS

IV. REQUISITOS

HIGIENICOS DE FABRICACION. CAPITULO 3-8 DE INSTALA(ONES,
PERSONAL". Quito-Ecuador. 2002.
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1.2. Disefo del establecimiento

1.2.1. Objeto

El disefio del establecimiento de la Industria Alti@a “Trigo de Oro”

Cia. Ltda.,

especificaciones de la norma de Buenas Practickkadafactura.

1.2.2. Alcance

El presente documento esta al alcance de todorgbied que labora en la

garantiza

empresa para contribuir en la calidad del producto.

1.2.3. Politicas

» Todos los empleados tienen que regirse a la noarBudnas Practicas de

la elaboracion de nuestrosdymtos bajo

Manufactura para mantener la infraestructura efegias condiciones.
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1.2.4. Documentos de Control

1.2.4.1. Control de la contaminacién cruzada

El disefio de la Industria Alimenticia “Trigo de O@ia. Ltda., permiten
las tareas de sanitizacion, incluyendo la protecciintra la contaminacion
cruzada del producto, ingredientes, materialesnaeataje y superficies en
contacto. (Ver Procedimiento de Control de la Comacion Cruzada.
Cdédigo P-DG-001).

1.2.4.2. Instalaciones para el personal

La Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltdgoosee las siguientes
areas para el personal: Vestidores, bafios y dymrasmujeres y hombres
respectivamente, comedor, areas verdes; asegulaiilziene del personal
y asi proteger la inocuidad del producto. Las ackaaseo personal estan
equipadas con iluminacion y un nimero adecuad@iletes y lavamanos;
los cuales estan libres de exceso de humedad gsol@rer Procedimiento
de Aseo Personal. Cadigo P-DG-002). (Ver Anexo égifro de Aseo del
Personal. Cédigo R-DG-011).
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1.2.5. Controles y responsables
Tipo de Control Cddigo Responsable| Frecuencia
Procedimiento de Control de la ContaminaciofP-DG-001 Produccioén Diario
Cruzada
Procedimiento de Aseo Personal P-DG-002 Produccjon Diario
Registro de Aseo del Personal R-DG-011 Produccién iari®

1.2.6. Riesgos

El riesgo para la Industria Alimenticia “Trigo derd® Cia. Ltda., es no

cumplir con las especificaciones técnicas de lanaode Buenas Practicas de

Manufactura.

1.2.7. Descripcion de funciones y requisitos debgrama

1.2.7.1. Funciones de la gerencia

= Establecer la politica para el disefio de la plafatalitando los medios

para realizarlos.

» Designar a un responsable para el disefio de laraoa®n de la planta de

produccion.
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1.2.7.2. Requisitos de la persona encargada

»= Poseer formacion de Ingeniero.

= Capacitacion en Buenas Practicas de Manufactuiseyial de plantas

industriales.

1.2.7.3. Funciones del encargado

» Diseflar las instalaciones del area de producciofo bas

especificaciones técnicas de la norma de Buenastidas de

manufactura.

= Realizar informes del avance del disefo de laglmsbnes.

1.2.8. Documentos asociados

Manual Procedimientos Operativos Estandarizad@&ateamiento POES.
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1.2.9. Documentacion de Referencia

NOBOA, G. 2002. “REGLAMENTO OFICIAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA. TITULO IV. REQUISITOS
HIGIENICOS DE FABRICACION. CAPITULO 3 - 8. DE
INSTALACIONES, PERSONAL". Quito-Ecuador. 2002.
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1.3. Interior del establecimiento

1.3.1. Objeto

El interior del establecimiento de la Industriamdinticia “Trigo de Oro”
Cia. Ltda., garantiza la elaboracion de nuestrosdymtos bajo las
especificaciones de la norma de Buenas Practickkadafactura.
1.3.2. Alcance

El presente documento esta disponible para togersbnal que labora en la
Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., asi garantizar la calidad de
sus productos.
1.3.3. Politicas
» Todos los empleados tienen que regirse a la noarBuénas Practicas de

Manufactura para mantener el interior del estafgito limpio vy

ordenado.
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1.3.4. Documentos de Control

1.3.4.1. Estructuras internas y agregados

El disefio de las estructuras internas como: salogssucturas y los
accesorios internos son adecuados y mantenidosi@m éstado para las
operaciones que alli se realizan. Los pisos, pardédehos, estructuras en la
parte superior, puertas, ventanas, escaleras y estaucturas son posibles
de limpiar, estan mantenidas de manera adecuadgyesentan rastros de
degradacion que pudieran causar contaminacion. draicién de los
salones internos, estructuras y agregados protegeguridad y aptitud de
los alimentos. (Ver Ver Anexo 6. Instructivo de pileza de pisos. Codigo |-
DG-004). Ver Manual POES.

1.3.4.2. Instalaciones Sanitarias

En la Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. lad existen
lavamanos con accionamiento semiautomatico, toaltks papel,
dispensadores de jabén liquido y alcohol en geh pao del personal que
trabaja en las lineas de proceso, ademas se lieestricto control de los
servicios higiénicos. (Anexo 7. Instructivo de Liega de Servicios
Higiénicos. Cédigo I-DG-012). Ver Manual POES.

34



INDUSTRIA ALIMENTICA CODIGO PAGINA

“TRIGO DE ORO” M-DG-001 | 35 de 234
ANMAURYS CIA. LTDA. ecrADE | NOMERG
p REVISION DE
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS ,
3/Ene/2011 | REVISION
TRIGO DE ORO DE MANUFACTURA e
“INTERIOR DEL :

ESTABLECIMIENTO”

1.3.4.3. Vestidores

En la Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. lad cada empleado
dispone de un casillero para guardar su ropa ytasbjeersonales con la
finalidad de evitar la contaminacién cruzada y reaet la salubridad del
personal. No se permite depositar ropa ni obje¢osgmales en las zonas de
produccion. (Instructivo de Limpieza de vestidor@édigo I-DG-013). Ver
Manual POES.

1.3.4.4. Disposicion de basura y desperdicios

La basura y cualquier desperdicio generado por ragpresa es
transportado, almacenado y dispuesto de forma guienioe el desarrollo
de olores, se evita que los desperdicios se cdamien un atractivo para el
refugio de insectos y roedores; evitando la comtanidon de superficies,
suministros de agua. Se dispone de un area pawaabasrganicas y otra
para basuras inorganicas. (Registro de la elimbmade residuos. Codigo R-
DG-012).
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1.3.5. Controles y responsables
Tipo de Control Cadigo Responsable Frecuencia
Instructivo de Limpieza de pisos I-DG-004 A. d€Clalidad Diario
Instructivo de Limpieza de Servicigsl-DG-012 A. de la Calidad Diario
Higiénicos
Instructivo de Limpieza de vestidores I-DG-013 A.ld Calidad Diario
Registro de la eliminacion de residuos R-DG-012 dd&la Calidad Diario
1.3.6. Riesgos
El riesgo para la Industria Alimenticia “Trigo derd® Cia. Ltda., es no

cumplir con las especificaciones técnicas de lanaode Buenas Practicas de

Manufactura.

1.3.7. Descripcion de funciones y requisitos debgrama

1.3.7.1. Funciones de la gerencia

» Establecer la politica para el disefio de la pldatilitando los medios

para realizarlos.
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= Designar a un responsable para el disefio de largoa®n de la

planta de produccion.

1.3.7.2. Requisitos de la persona encargada

» Poseer formacién de Ingeniero.

= Capacitacion en Buenas Practicas de Manufactuiaeyial de plantas

industriales.

1.3.7.3. Funciones del encargado

» Disefar el interior de las instalaciones bajo |apeeificaciones
técnicas de la norma de Buenas Practicas de mamaac

= Realizar informes del avance del disefio del interde Ilas

instalaciones.

1.3.8. Documentos asociados

Manual Procedimientos Operativos Estandarizad@&ateamiento POES.
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1.3.9. Documentacién de Referencia

NOBOA, G. 2002. “REGLAMENTO OFICIAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA. TITULO IV. REQUISITOS
HIGIENICOS DE FABRICACION. CAPITULO I. SERVICIOS DPLANTA
FACILIDADES”. Quito-Ecuador. 2002.
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2.1. Descripcion del proceso, equipos y utensilios

2.1.1. Objeto

Describir el proceso, los equipos y utensiliosizddlos en la Industria

Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., bajo las noa de Buenas Practicas de

Manufactura.

2.1.2. Alcance

El presente documento esta a disponibilidad destdo® miembros de la

Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., mamantener en orden el

area de produccion.

2.1.3. Politicas

» Todos los empleados tienen que regirse a la noarBudnas Practicas de

Manufactura para mantener un proceso libre de oongion, los equipos

y utensilios limpios, desinfectados y ordenados.
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2.1.4. Documentos de Control

2.1.4.1. Disefio, construccién e instalacion de &mgiipos

Los equipos y utensilios utilizados en la Indus&lenenticia “Trigo de
Oro” Cia. Ltda., son construidos de material nadoxson de facil limpieza
y desinfeccién, por lo tanto mantienen la seguridieldoroducto. Ademas se
dispone de una buena distribucion (layout) para ew@aluacion,
mantenimiento, limpieza y sanitizacion eficaceser(YProcedimiento para

mantener la seguridad y aptitud de los alimentésligo P-DG -003).

2.1.4.2. Contenedores para residuos y utensilios

Los recipientes y utensilios utilizados para coetelos desechos y
sustancias peligrosas no comestibles estan clatandentificados en la
Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda. Lagcipientes y utensilios
se limpian antes de que ingresen a las areas dkiqmion, manejo o
almacenaje del producto. (Instructivo de Almacemama de residuos.
Caddigo I-DG-014). Ver Manual POES.
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2.1.5. Controles y responsables
Tipo de Control Cddigo Responsable| Frecuencia
Procedimiento para mantener la seguridad|yP-DG -003 Produccién Diario
aptitud de los alimentos
Instructivo de Almacenamiento de residuog I-DG-014| Aseg. Calidad| Diario

2.1.6. Riesgos

El riesgo para los productos elaborados en la tndu&limenticia “Trigo

de Oro” Cia. Ltda., es no aplicar una buena limpiea los equipos y utensilios

que estan en contacto directo con el producto.

2.1.7. Descripcion de funciones y requisitos debgrama

2.1.7.1. Funciones de la gerencia

+ [Establecer

facilitando los medios para realizarlos.

politicas para el proceso, el uso deetpuipos y utensilios

» Designar a un responsable para la supervisiénrdeépo de produccion, y

el uso adecuado de los equipos y utensilios bajoolana de Buenas

Préacticas de Manufactura.
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2.1.7.2. Requisitos de la persona encargada

»= Poseer formacion de Ingeniero.

= Capacitacion en Buenas Practicas de Manufactuiseyial de plantas

industriales.

2.1.7.3. Funciones del encargado

= Organizar el equipo de limpieza y mantenimientolaie equipos y

utensilios de la Industria Alimenticia “Trigo de®rCia. Ltda.

» Registrar de limpieza de las instalaciones.

2.1.8. Documentos asociados

Manual Procedimientos Operativos Estandarizad@&ateamiento POES.

2.1.9. Documentacion de Referencia

NOBOA, G. 2002. “REGLAMENTO OFICIAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA. TITULO IV. REQUISITOS
HIGIENICOS DE FABRICACION. CAPITULO I. SERVICIOS DPLANTA
FACILIDADES”. Quito-Ecuador.
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3.1. Redes de servicios industriales

3.1.1. Objeto

Monitorear el buen estado de los servicios indalssi necesarios para la

actividad industrial y para mantener la calidad plelducto elaborado en la

Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda.

3.1.2. Alcance

El presente documento esta al alcance de tododepartamentos de la

Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., maverificar la existencia de

servicios industriales.

3.1.3. Politicas

» Controlar la red de servicios industriales antexigpezar la jornada de

produccion para evitar pérdidas econdmicas pamfaesa.
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3.1.4. Documentos de Control

3.1.4.1. Sistema de aire y ventilacion

La Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltdautiliza ventilacion
para mantener las areas libres de calor excesiwoetiad, vapor, humo,
particulas y condensacioén. El disefio de la plantpemmite que el aire fluya

de areas contaminadas hacia areas limpias.

Los principales factores que se considerd parégstinga de ventilacion

son:

* Nimero de personas que ocupan el area.

* Condiciones interiores del local: temperatura, humedad.

* Tipo de productos que se elaboran.

» Temperatura de las materias primas utilizadas.

» Equipos que se utilizan.

* Condiciones ambientales exteriores.

* Procesos que se realizan y grado de contaminat#oha sala de

proceso.
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(Ver Instructivo de limpieza de de ventiladores.digé |-DG-015;
Registro de limpieza de de ventiladores. Codigo ®@13). Ver Manual
POES.

3.1.4.2. Suministro y proteccién adecuados de agua

El suministro de agua es suficiente para las operas que se llevan a
cabo en la Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Clada. El agua que entra
en contacto con el producto o superficies es paxf con lampara UV y de
una calidad sanitaria adecuada. Se provee agubl@@ara la limpieza de
equipos, utensilios y a las facilidades sanitadaslos empleados. (Ver
Procedimiento de muestreo del agua. Cédigo P-DG-U@4 Registro de
muestreo del agua. Codigo R-DG-014). Ver Manual 8OE

3.1.4.3. Sistema de drenaje, desagtie y aguas lfuvia

La Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltdaposee y utiliza
sistemas de drenaje y eliminacién de residuosdaguique se mantienen
para proteger la seguridad del producto y el sistninde agua potable. Los
sistemas de drenaje y de eliminaciéon de liquiddanesdisefiados para
impedir el reflujo y no existen conexiones que eruel sistema de drenaje
o sistemas de residuos, ni conductos de agua potaéltrata o previene la
acumulacion de agua y liquidos. (Ver Instructiwlithpieza de drenajes.
Caodigo I-DG-016 Registro de limpieza de drenaje8dio R-DG-015).
Ver Manual POES.
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3.1.4.4. Aguas residuales y drenajes

Todos los residuos liquidos que salen de la Indusiimenticia “Trigo
de Oro” Cia. Ltda., cumplen con los requisitos lgst@dos por las normas
sanitarias. La disposicion de las aguas negrasestla por un sistema de
alcantarillado adecuado. (Ver Instructivo de linzpiele drenajes. Codigo I-
DG-016) (Registro de limpieza de drenajes. Codigd@&®015). Ver
Manual POES.

3.1.4.5. Plomeria

La plomeria en la Industria Alimenticia “Trigo dedD Cia. Ltda., es de

un tamafo y disefio adecuado de manera que:

* Lleva suficiente cantidad de agua a los sitios g requieren a traves

de la planta.

» Dispone en forma apropiada las aguas negras ydésperdicios

liguidos desechables fuera de la planta.

» Se previene gue ésta constituya una fuente dermamacion para el

producto, suministro de agua, equipos, o utensilios

(Ver Procedimiento de Monitoreo y seguridad delaagnidodigo P-DG-
005. Ver Registro del estado de Instalacionesldmétia. Codigo R-DG-
016) Ver Manual POES.
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3.1.4.6. Energia eléctrica

Toda planta cuenta con un sistema de energiaieéecon capacidad
suficiente para alimentar las necesidades de cams&m caso de fallas
imprevistas se garantiza la seguridad de la maqaiga que se cuenta con
reguladores de voltaje. (Ver Registro de Inspecaénlos tableros de
control. Cédigo R-DG-017).

3.1.4.7. lluminacion y artefactos

La iluminacion y los artefactos de la Industria mdinticia “Trigo de
Oro” Cia. Ltda., facilitan todas las tareas de psagniento, inspeccion,
limpieza, sanitizacion y mantenimiento, donde s@oee el producto,
ingredientes, materiales de embalaje o superfidescontacto con el
producto. Ademas estan equipadas con protectomnesacoupturas para
impedir o minimizar la contaminacion hacia el prcidy si estas se llegaran
a romper. (Ver Instructivo de Limpieza de lampar@sdigo I-DG-017.
Registro de Limpieza de lamparas. Cédigo R-DG-0¢8).Manual POES.
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3.1.5. Controles y responsables
Tipo de Control Cédigo Responsable Frecuenci
Procedimiento de muestreo del agua P-DG-0p4 Aadalldad Diario
Procedimiento de Monitoreo y seguridad P-DG-005 A. de la calidad Diario
del agua
Instructivo de limpieza de de I-DG-015 A. de la calidad Semanal
ventiladores
Instructivo de limpieza de drenajes I-DG-016 Alaealidad Semanal
Instructivo de Limpieza de lamparas I-DG-01}y Alalealidad Semanal
Registro de limpieza de de ventiladores R-DG-018 dela calidad Semanal
Registro de muestreo del agua R-DG-014 A. de idadl Diario
Registro de limpieza de drenajes R-DG-015 A. dmalalad Semanal
Registro del estado de Instalaciones|d&k-DG-016 A. de la calidad Diario
Plomeria
Registro de Inspeccion de los tableros| d&R-DG-017 A. de la calidad Diario
control
Registro de Limpieza de lamparas R-DG-018 A. dmalmlad Semanal

3.1.6. Riesgos

El riesgo para la Industria Alimenticia “Trigo derd® Cia. Ltda., es no

cumplir con las especificaciones técnicas de lanaode Buenas Practicas de

Manufactura.
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3.1.7. Descripcion de funciones y requisitos debgrama

3.1.7.1. Funciones de la gerencia

* Establecer las politicas para el disefio, mantenimig control de las

redes de servicios industriales, facilitando loslioe para realizarlos.

* Designar a un responsable para el disefio, mantemiony control de de

las redes de servicios industriales.

3.1.7.2. Requisitos de la persona encargada

» Poseer formacion de Ingeniero.

» Capacitacion en Buenas Practicas de Manufacturissia de plantas

industriales.

3.1.7.3. Funciones del encargado

* Organizar el mantenimiento de servicios industsiatke la Industria

Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda.

* Monitorear el funcionamiento de las instalaciones.
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3.1.8. Documentos asociados

Manual Procedimientos Operativos Estandarizad@ateamiento

3.1.9. Documentacion de Referencia

NOBOA, G. 2002. “REGLAMENTO OFICIAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA. TITULO IV. REQUISITOS
HIGIENICOS DE FABRICACION. CAPITULO |I. CONDICIONES
ESPECIFICAS DE LAS AREAS, ESTRUCTURAS INTERNAS Y
ACCESORIOS. ARTICULO 6”. Quito-Ecuador.
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b). Operaciones diarias

1. Programas de control

1.1. Programa de practicas del personal

1.1.1. Objeto

Describir y aplicar procedimientos y politicas digiéne eficaces para

proteger la seguridad y la aptitud del producto seieelabora en la Industria

Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda.

1.1.2. Alcance

El presente programa esta disponible para todosldpsrtamentos de la

Industria  Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda.,apa asi monitorear el

cumplimiento de las buenas préacticas del personal.
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1.1.3. Politicas

e Garantizar que el personal de la Industria Alin@atiTrigo de Oro” Cia.
Ltda., cumple con las Buenas practicas de Manuiactara reducir los

peligros potenciales y minimizar los riesgos detamnacion.

1.1.4. Documentos de Control

1.1.4.1. Practicas higiene personal

Todo el personal minimiza la contaminacion del pigid, ingredientes,
materiales de embalaje y superficies en contactgqeEsonal no come,
fuma, bebe, mastica goma, escupe, estornuda o gobeg el producto o
desarrollar cualquier otra actividad potencialmeygkgrosa en areas donde
se procesan, manipulan, o almacenan el product®.obgetos tales como
joyas, que puedan causar contaminacion se guard#os esestidores o se
cubren antes de iniciar las tareas laborales. Afexxo 9. Instructivo de

indicaciones de higiene en planta. Codigo 1-DG)018

1.1.4.2. Lavado de manos

Las manos son el principal instrumento de trabyjal mismo tiempo,

uno de los mas importantes vehiculos de transmdgogérmenes, de ahi la
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importancia de un correcto lavado de manos. (MexA 8. Instructivo de
lavado de manos cddigo I-DG-019). Ver Manual POES.

1.1.4.3. Vestimenta/calzado/proteccion para la caddeIniformes

Para efectos de control de acceso a diferentes &reantrol sobre la
ubicacién y actividades del personal, se utilizacddigo de colores que
permita identificar la ocupacion de cada quién.cbatumbre y algunas
practicas han establecido colores por area; ponpdge Blanco para areas
de proceso,Azul para mantenimientoGris para saneamiento. (Ver
Procedimiento del control del personal operativadi§Go P-DG-006).

1.1.4.4. Almacenamiento de utensilios

Los utensilios y el equipo que se utiliza en elalglsicimiento se
almacenan y manipulan de manera tal que se evitmiromice la
contaminacion del producto, ingredientes, mateléa¢mbalaje y superficies
en contacto. (Ver Procedimiento para Equipos Salgridtensilios. Cadigo
P-DG-007. Ver Instructivo de limpieza de utensili@bddigo I-DG-020).
Ver Manual POES.
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1.1.4.5. Visitantes

a)

b)

d)

¢)

h)

Los visitantes ingresan a la planta con vestimimiaia. Y piden al jefe
de planta el uniforme minimo (cofia, mascarillagtpctores de zapatos)

para ingresar a la planta.

Ingresar a la planta sin joyas, como relojes, @siilcadenas, y ningun
otro tipo de accesorio.

La ropa extra (chompas, gorras) se dejan en ldgleess de la planta o

en algun lugar designado por el jefe de planta.

Se lavan las manos con agua, jabon y desinfectariéss de entrar al

area de produccion.

No tienen contacto directo la materia prima o amproductos que se

estan elaborando. Solo si el jefe de planta lorenato

Esta prohibido entrar al area de produccion endestke ebriedad o

fumar dentro de la misma.

No se permiten el ingreso de articulos de vidri@limentos (confites,
frescos) dentro del area de procesamiento que s@gos a la
produccion. Alimentos sélo pueden ser consumidos laan areas

designadas o fuera de la planta.

No es permitido portar lIpices en la cabeza o slekedas orejas.
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i) Ningun visitante con enfermedad contagiosa, quemaduragnkss,
heridas u otros puede estar en contacto directdacomateria prima y
productos.

j) Esta prohibido correr o hacer bromas pesadasaléatia planta.

K) Se respeta las areas restringidas.

l) La planta no se hace responsable por cualquedeatte ocurrido en

sus instalaciones.

m) Dentro de la planta, esta prohibido el ingreso desgnas ajenas al

proceso.

n) Los visitantes tienen cumplir con las reglas exf@aseanteriormente para

tener acceso a la Industria Alimenticia “Trigo de@QCCia. Ltda.

0) Tanto los operarios del area administrativa corsovisitantes se ajustan
a las normas de Buenas Préacticas de Manufactuza datentrar al area
de proceso. (Anexo Registro del Ingreso de Vis#mriodigo R-DG-
019). Ver Manual POES.

1.1.4.6. Lesiones y heridas

El personal que presente heridas o cortes abieaasaneja el producto

expuesto, ingredientes, materiales de embalajeerfities en contacto, a
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menos que se tomen medidas para evitar la contai@dmalirecta o
indirecta del producto. Cuando las lesiones o herge producen durante el
procesamiento o las tareas de manipulacion delptodse toman medidas
para asegurar que el producto sospechoso se elynsa@dimpie e higienice
las superficies en contacto con dichos productasexXo 9. Instructivo de
Indicaciones de Higiene en la Planta. Codigo [-DKB).

1.1.4.7. Control de enfermedades

La Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda.,procura que el
personal se someta a examenes médicos en el @enfalud mas cercano,
por lo menos una vez al afio. Los resultados deodidxamenes son
registrados y archivados. (Ver Registro de conttel Enfermedades.
Cdédigo R-DG-020).

1.1.4.8. Evidencia de enfermedad

El personal que se conoce 0 sospecha que sufrenaleenfermedad
transmisible al producto, no ingresa a ninguna @eamanipulacién o
procesamiento, 0 manipula el producto, ingrediemegeriales de embalaje
0 superficies en contacto sin tomar medidas paitarea contaminacion.
(Anexo Procedimiento de Higiene Personal codigaGr008) Ver Manual
POES.
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1.1.4.9. Patrones de acceso y transito

El acceso de las personas se controla con el feviigr o minimizar la

contaminacion del producto, ingredientes, mategiatle embalaje y
superficies de contacto. El personal cumple conplasones de transito
designados con el fin de evitar o minimizar la eamnhacion. (Ver

Procedimiento del control del personal operativadiGo P-DG-006).

1.1.4.10. Uso de sustancias quimicas

Las sustancias quimicas se mezclan en contenediorpss, bien
identificados, en las concentraciones correcta®ly ks administran y
manipulan personal autorizado y bien capacitads. distancias quimicas
aptas para su uso en establecimientos de procegandel producto y
cuando se las utiliza de forma correcta, no prasemeligro para la
seguridad del producto. (Anexo Procedimiento demf@ras. Codigo P-DG-
009).

1.1.4.11. Sustancias quimicas usadas durante lasrapiones

Las sustancias quimicas utilizadas durante lasaojmgres se manejan y

almacenan de manera tal que se evita la contardmaideél producto,

ingredientes, materiales de embalaje y superfides contacto. Las

sustancias quimicas que se utilizan en las ope&@&ige encuentran en
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contenedores o dosificadores bien identificadémexo Procedimiento de
Compras. Cdodigo P-DG-009).

1.1.4.12. Educacion y entrenamiento

El personal responsable de identificar fallas enclandiciones sanitarias
0 contaminacion del producto tiene una adecuagi@apacion o experiencia
0 una combinacién de ambas, que provea el nivebdgetencia necesaria
para la produccion de los alimentos limpios y seguLos manipuladores y
supervisores reciben entrenamiento adecuado decdécmorrectas del
manejo de alimento y principios de proteccion y stiormados de los
peligros de una higiene personal pobre y practiesalubres. (Anexo 10.
Vol. 1. Registro de capacitacion. Codigo R-DG-021).

1.1.4.13. Supervision

La responsabilidad de asegurar el cumplimientoode &l personal con

todos los requisitos de esta parte, es asignadapensonal de supervision

competente. (Anexo 10. Vol. 1. Registro de capamnh. Codigo R-DG-
021).
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1.1.5. Controles y responsables
Tipo de Control Cddigo Responsable Frecuencia
Procedimiento del control del personal | P-DG-006 Produccion Diario
operativo en planta
Procedimiento para Equipos Salones y| P-DG-007 Produccion Diario
Utensilios
Procedimiento de Higiene Personal P-DG-008 Producci Diario
Procedimiento de Compras (Materias | P-DG-009 Produccion Semanal
Primas)
Instructivo de higiene del personal I-DG-018 Pragiibic Diario
Instructivo de lavado de manos I-DG-019 Produccion Diario
Instructivo de limpieza de utensilios I-DG-02( Ruodién Diario
Registro del Ingreso de Visitantes R-DG-019 A.al€dlidad Semanal
Registro de control de Enfermedades R-DG-0R0 R@do Diario
Registro de capacitacién R-DG-02L  A. de la Calidad Quincenal

1.1.6. Riesgos

El no cumplimiento de este programa ocasionaria ejuenanipulador

contamine los alimentos por malas practicas higami
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1.1.7. Descripcion de funciones y requisitos debgrama

1.1.7.1. Funciones de la gerencia

» Establecer la politica para el Programa de Pré&ctied Personal que se

aplica y proporcionar los medios para que se cumpla

» Designar a un responsable del Programa de Prad#aBersonal (PPP),
esta persona tiene la autoridad para exigir labootcion del personal y

para ejercer la supervision de las medidas deaontr

1.1.7.2. Requisitos de la persona encargada

La persona designada de la ejecucion del PPP tengré&umplir los

siguientes requisitos:

» Poseer formacion de técnico o tecndlogo.

» Capacitacion en Buenas Préacticas de Manufactura.

1.1.7.3. Funciones del encargado del PPP

El encargado de PPP vela por el cumplimiento denkedidas estipuladas

en este manual y sus tareas de responsabilidddseiguientes:
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Vigilar el cumplimiento de lo estipulado al Manusdbre control de

enfermedades en los empleados. Se llevan registros

Vigilar habitos de higiene en los empleados, conéoa lo establecido

en el manual.

Vigilar el estado general de limpieza de la planta.

Vigilar el estado y limpieza de los uniformes (dobdaes personales).
Vigilar que existan siempre facilidades para magrtéa higiene de los
empleados, reportar y coordinar cualquier anontpl@se presente en

los mismos.

Aplicar las sanciones establecidas por la Gererai@aso que no se de

cumplimiento de lo estipulado en este manual.

Documentar diariamente el cumplimiento de lo esigho en el Manual

y cualquier anomalia que se presentare.

Inducir a cada empleado en las practicas de higjarese cumplen, de

acuerdo a la funcion que se le asigne.
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1.1.8. Documentos asociados

Manual Procedimientos Operativos Estandarizad@&ateamiento POES.

1.1.9. Documentacién de Referencia

NOBOA, G. 2002. “REGLAMENTO OFICIAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA. TITULO IV. REQUISITOS
HIGIENICOS DE FABRICACION. CAPITULO I. PERSONAL". Qto-

Ecuador.
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1.2. Programa de seguridad del agua

1.2.1. Objeto

El programa de seguridad del agua ayuda a conteotalidad de agua que

se utiliza en la Industria Alimenticia “Trigo de @rCia. Ltda., para garantizar

la calidad del producto que se elabora y brindgmséad a los consumidores.

1.2.2. Alcance

El presente programa esta disponible para todoslépartamentos de la

Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda.ap conocer la calidad de

agua que se utiliza.

1.2.3. Politicas

Vigilar diariamente la calidad de agua que se aatilen la Industria

Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., para asi cplin con los estandares de

calidad establecidos en la norma ecuatoriana.
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1.2.4. Documentos de Control

1.2.4.1. Monitoreo del tratamiento del agua

Las tareas relacionadas con el tratamiento del aguievan a cabo
segun lo estipulado en el procedimiento de tratatmidel agua. Cadigo P-
DG-010.

1.2.4.2. Monitoreo de la seguridad del agua

Todas las tareas de monitoreo de la seguridadgiel se lleven a cabo

de acuerdo al procedimiento de prueba y muestgkagilia. Codigo P-DG-

004. Para garantizar que el suministro de aguaestlblecimiento sea

potable y esté libre de contaminantes

1.2.4.3. Requisitos de Agua Potable para la Empresa

El agua potable cumple con ciertos requisitos @ usada en la

empresa. Segun la norma INEN 1108 AGUA POTABLE- Rstps,

tenemos:
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REQUISITOS UNIDAD LIMITE LIMITE MAXIMO
DESEABLE PERMISIBLE
Turbiedad FTU turbiedad 5 20
formalina
PH | e 7-8.5 6.5-9.5
Dureza (CaCO3) mg/It 120 300
Cloro residual mg/It 0,5 0.3-1.0
Coniformes Totaleg UFC / ém Ausencia Ausencia
Bacterias aerobias UFC /cnt Ausencia 30
totales

1.2.5. Controles y responsables

El objetivo del programa de control de agua (PSA)idgentificar los

requerimientos con las mejores caracteristicasgquanticen su inocuidad y

calidad de los procesos en que se utiliza.

Las aguas de la red de distribucion municipal spoediente a la
calificacion de agua potable y son captadas dedaate aguas superficiales o
de aguas subterrdneas. Antes de su distribuciéspiseten a procesos de
depuracion, como: filtracion, decantacion y flocida, desinfeccion por

iotizacion o cloracion.

Teniendo en mente la seguridad microbiolégica dealoastecimientos de

agua potable, se considera los parametros fisiooigos que tienen relevancia
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general en los abastecimientos; tal el uso dedmfi#ecion por cloro, donde el

nivel de cloro residual es considerado como elrpatéd mas conveniente y

significativo a ser

monitoreado.

No se excluye la aplicacion de la desinfeccion afe dbastecimientos de

agua para controlar la contaminacién microbianaimgorta cuan buena sea

la calidad del agua en la fuente, ya que puedeanunarse durante

recoleccion, procesamiento, conservacion o distriou

Tipo de Control Caddigo Responsable Frecuencia
Procedimiento de tratamiento del P-DG-010 A. de la Calidad Semanal
agua residual
Procedimiento de prueba y P-DG-004 A. de la Calidad Semanal

muestreo del agua

1.2.6. Riesgos

la

Que el agua utilizada en la empresa no cumpladadiciones éptimas de

calidad microbiologica para su uso.
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1.2.7. Descripcion de funciones y requisitos debgrama

1.2.7.1. Funciones de la gerencia

» La gerencia es responsable de establecer la pditica la Control de

Agua y proporcionar medios para la ejecucion.

* Delega en forma escrita, todo lo relacionado corP8A en este

manual, especificando deberes y responsabilidades.
* Se designa a un responsable del Programa de Sadjuiiel Agua

(PSA), esta persona tiene la autoridad para ebdgtolaboracion del

personal y para ejercer la supervision de las nasdie control.

1.2.7.2. Requisitos de la persona encargada

La persona designada de la ejecucion del PSA tigme cumplir los

siguientes requisitos:

» Poseer formacion de técnico o tecndlogo.

» Capacitacion en Buenas Préacticas de Manufactura.
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» Conocimiento en temas microbiolégicos.

1.2.7.3. Funciones del encargado

El encargado de PSA vigila el cumplimiento de lalitias establecidas

en el programa a aplicarse.

e Cumplir con las medidas preventivas.

* Inspeccidn y mantenimiento de redes de tuberias.

» Control microbioldgico del agua.

+ Establecer medidas correctivas.

68
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1.2.8. Documentos asociados

Manual Procedimientos Operativos Estandarizad@&ateamiento POES.

1.2.9. Documentacién de Referencia

NOBOA, G. 2002. “REGLAMENTO OFICIAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA. TITULO IV. REQUISITOS
HIGIENICOS DE FABRICACION. CAPITULO II. ARTICULO 26AGUA”.

Quito-Ecuador.
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1.3. Programa de envio, recepcion, manipulacibn ymacenamiento de
materias primas directas, indirectas y productortenado

1.3.1. Objeto

Conocer la forma correcta de almacenar y manipaiato de la materia

prima como del producto terminado para que la lm@duglimenticia “Trigo

de Oro” Cia. Ltda., ofrezca productos de calidadsclientes.

1.3.2. Alcance

El programa de envio, recepcion, manipulacion yaaknamiento del

producto esta disponible para todo el personal lgbera en la Industria

Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., para de estanera brindar un buen

manejo al producto.

1.3.3. Politicas

Brindar un buen manejo a la materia prima que Sglesarpara elaborar un

producto de calidad y con gran aceptacién de pdetesus clientes en la

Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda.
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1.3.4. Documentos de Control

1.3.4.1. Andlisis del envase del producto terminado

El envase utilizado por la Industria Alimenticiario de Oro” Cia.
Ltda., para el embalaje de sus galletas es unandamé Polipropileno
Biorientado y Polipropileno(Ver Registro hoja técnica del envase. Codigo
R-DG-022).

1.3.4.2. Vehiculos de transporte

Los vehiculos de transporte y contenedores utitizgehra transportar el
producto, ingredientes o materiales de embalajeapoopiados para nuestro
producto y estan construidos de modo que permitedimpieza efectiva y
las tareas para el control de plagas. Los vehicula®ntenedores que
ingresan y egresan son evaluados antes y duragcteda y descarga para
asegurar que sean adecuados para ese fin espe¢Wieo Anexo 10.
Instructivo de limpieza de vehiculos. Cédigo I-D@&ED (Ver Registro de

limpieza de camiones de transporte cédigo R-DG-02& Manual POES.

1.3.4.3. Practicas de carga y descarga

Los contenidos de los vehiculos de transporte yeomadores se cargan,

acomodan, manipulan y descargan de un modo en guprcteja la
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seguridad y aptitud de los alimentd¥er Instructivo para el manejo de
mercaderia. Cddigo I-DG-022. Registro de la caygdescarga. Codigo R-
DG-024).

1.3.4.4. Materias primas recibidas

Los alimentos, ingredientes y materiales de embaégtrantes son
evaluados para detectar evidencias de riesgo esedmridad de los
alimentos y se controlan para proteger su segusicgaditud.

Los controles inadecuados del material que ingpesalen provocar la
contaminacion del producto, un procesamiento in@pdm o alteracion del
mismo. Los materiales e ingredientes peligrososrartds pueden
eventualmente hacer que los productos terminadas isseguros, a pesar
de las medidas tomadas en el establecimiento. h&mmnacion o dafio de
los alimentos, ingredientes o materiales de enbaglaeden tener lugar
durante el transporte. (Ver Instructivo para elneja de mercaderia.
Caodigo I-DG-022. Ver Registro de las materias pamexibidas. Codigo R-
DG-025).

1.3.4.5. Condiciones de envio

Los alimentos, ingredientes o materiales de embalsian protegidos de
la contaminacién, dafio y descomposicion duranéaelo.
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Si el producto no se transporta en un ambiente raadb
adecuadamente, se pueden echar a perder poregjmiento microbiano,
formacion de toxinas. Los productos dafiados seapunan por e€j.,
material extrafio, microorganismos. (Ver Instructivara el manejo de
mercaderia. Codigo I-DG-022. Ver Registro de lasdamones de envio.
Cdédigo R-DG-026).

1.3.4.6. Productos alimenticios defectuosos o déwase

Los productos devueltos, defectuosos o sospeclsmsosdentificados,
almacenados y controlados para realizar una evalude seguridad de los
alimentos y su disposicion. (Anexo 11. Procedindgrdra almacenamiento
de producto sospechoso. Cédigo P-DG-011).

1.3.4.7. Control de alérgenos

La presencia de alérgenos no declarados en el gitoda previene con
el control del manejo, almacenamiento y uso deywtnd alergénicos y del
equipo usado en su procesamiento. Se controlgpéicedn del proceso de
elaboracion de productos que contienen alérgenasteB procedimientos
para asegurar que las declaraciones de ingrediemesionen todos los
alérgenos que contiene el producfder Procedimiento para la seguridad y
aptitud de los alimentos. Cédigo P-DG-003).
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1.3.4.8. Embalaje

El disefio del embalaje y el material protege laisdgd y aptitud de los
alimentos y permite una identificacion apropiadéer(registro de control
del embalaje. Cédigo R-DG-027).

1.3.4.9. Préacticas de almacenamiento

El almacenamiento de productos, ingredientes y niads de embalaje
se procesan, manipulan y almacenan de modo quetsgap su seguridad y
aptitud. (Ver Procedimiento de almacenamiento dedywto terminado.
Caddigo P-DG-012). Ver Manual POES.

1.3.4.10. Almacenamiento de sustancias quimicas

Las sustancias quimicas que no contengan ingredigntaquellas que
son peligrosas se almacenan de forma segura yaskpalel producto,
ingredientes y materiales de embalaje y de lasrBdpe en contacto. Los
ingredientes potencialmente peligrosos se almacgaéorma controlada de
modo que no afecta la calidad del producto. (Vesc&limiento de
almacenamiento de materias primas e ingredientadig® P-DG-013). Ver
Manual POES.
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1.3.4.11. Manejo de los residuos

Los residuos que diariamente arroja la produccidm amacenados y
eliminados de modo que se proteja la seguridadiyudpmlel producto. (Ver

Instructivo de Almacenamiento de desechos. C6digG1014).

1.3.5. Controles y responsables

El objetivo del Programa de Envio, Recepcion, Ialaicion y
Almacenamientces que la Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. dd.,
tenga la capacidad de reconstruir un historialtiézacion o la localizacion
del producto mediante registros que lo identifigearcualquiera de las etapas

o fases del proceso productivo.

El recurso humano es el principal actor en la Itrdug\limenticia “Trigo
de Oro” Cia. Ltda., por ello damos una especiat@ém, puesto que de ellos
depende en gran proporcion la seguridad e inocuddadproducto que se esta

fabricando.

El presente documento establece una serie de narngésposiciones de
acatamiento obligatorio que forman los lineamierdesBuenas Practicas de
Manufactura que se consideran en la Industria Altrom “Trigo de Oro” Cia.
Ltda.
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1.3.6. Riesgos

El no cumplimiento de este programa ocasionarianvenientes al no ubicar con

facilidad donde se encuentra en producto en capoegentarse alteraciones.

1.3.7. Descripcion de funciones y requisitos debgrama

1.3.7.1. Funciones de la gerencia

La gerencia es responsable de establecer la potitia el Programa de
Envio, Recepcién, Manipulacion y Almacenamiergae se aplica y

proporciona los medios para que se cumpla.

* Delega en forma escrita, todo lo relacionado cdAregjrama de Envio,
Recepcion, Manipulacion y Almacenamienten este manual,

especificando deberes y responsabilidades.
« Designa a un responsable del (PERMA), esta persema la autoridad

para exigir la colaboracion del personal y paracejela supervision de

las medidas de control.
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1.3.7.2. Requisitos de la persona encargada

La persona designada de la ejecucion del PERMA tigre cumplir los
siguientes requisitos:

* Poseer formacion de técnico o tecnélogo.

» Capacitacién en Buenas Practicas de Manufactura.

1.3.7.3. Funciones del encargado del PERMA

El encargado del PERMA vigila el cumplimiento des lanedidas
estipuladas en este manual y sus tareas de rebgmah son las
siguientes:

* Vigilar el cumplimiento de lo estipulado en el Mahusobre el
Programa de Envio, Recepcion, Manipulacion y Almacgento. Se
llevan registros.

» Aplicar las sanciones establecidas por la Geremrtiazcaso que no se

de cumplimiento de lo estipulado en este manual.

e Documentar diariamente el cumplimiento de lo esigo en el

Manual y cualquier anomalia que se presentare.
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Tipo de Control Cddigo Responsable Frecuencia
Procedimiento para almacenamiento|de-DG-011 A. de la Calidad Diario
producto sospechoso
Procedimiento para la seguridady | P-DG -003 A. de la Calidad Diario
aptitud de los alimentos

Procedimiento de almacenamiento de P-DG-012 | Produccion Diario
producto terminado

Procedimiento de almacenamiento de P-DG-013 | A. de la Calidad Semanal
materias primas e ingredientes

Instructivo para el manejo de I-DG-022 | A. de la Calidad Semanal
mercaderia

Instructivo de Almacenamiento de I-DG-014 | A. de la Calidad Diario
desechos

Registro hoja técnica del envase R-DG-0R1 A. dedidad Semanal
Registro de limpieza de camiones [d&R-DG-023 | A. de la Calidad Semanal
transporte

Registro de la carga R-DG-024 A. de la Calidad Seha
Registro de las materias primasR-DG-025 | Produccion Semanal
recibidas

Registro de las condiciones de envig R-DG-026 Aadealidad Semanal
Registro de control del embalaje R-DG-027 A. d€ddidad Semanal

1.3.8. Documentos asociados

Manual Procedimientos Operativos Estandarizad@&ateamiento POES.
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1.3.9. Documentaciéon de Referencia

NOBOA, G.
PRACTICAS DE MANUFACTURA.

2002.

TITULO
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HIGIENICOS DE FABRICACION. CAPITULO IV. ALMACENAMIENTO,

DISTRIBUCION,

Ecuador.
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1.4. Programa de sanitizacion

1.4.1. Objeto

Describir y aplicar la limpieza y desinfeccion queea manejar la Industria

Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., durante |psocesos de elaboracion del

producto garantizando su inocuidad.

1.4. 2. Alcance

Este programa esta a disposicion de todo el pdrapmea labora en la

Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., @a minimizar la

contaminacion que se puede producir en su proaestatioracion.

1.4.3. Politicas

Prevenir la presencia de enfermedades en el pérsomealabora en la

Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda. Coonlando muchos la

limpieza del personal.
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1.4.4. Documentos de Control

1.4.4.1. Principios Generales

La seguridad y calidad del producto, esta ligadanamente con los
procedimientos de limpieza y desinfeccion que sgditados en cada una
de las etapas del proceso por ello la Industriandiditicia “Trigo de Oro”
Cia. Ltda., implanta sistemas seguros que pernmigamover y eliminar
todos los residuos producidos durante las operasiate produccion.
Practicas higiénicas eficaces son necesarias ycifispg en la cadena
alimentaria desde la produccién o recoleccion hadtaconsumo del

alimento.
1.4.4.2. Limpieza de superficies de contacto

Para impedir la contaminacion del producto, todgsequipos, utensilios
y manos de los operarios se lavan con la frecuene@esaria y se
desinfectan siempre que las circunstancias asijkmne

Ademas se toman las precauciones necesarias patagjproductos no
se contaminen con detergentes, desinfectantega&tn®s o cualquier otra

solucién.

Los detergentes y desinfectantes son seleccioraddadosamente para

gue cumplan con el objetivo propuesto y son acegtgmbr la autoridad
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sanitaria competente. (Ver Procedimiento de Lingjeara salones, equipos
y utensilios. Cadigo P-DG-007).

1.4.4.3. Almacenamiento y manejo del equipo

Los equipos y utensilios que estan en contactatdireon el producto
estan limpios y desinfectado, que tienen superfitdecontacto con los
productos, son almacenados en un lugar y de majerda superficie de
contacto con el producto estén protegidas de condaimdn. (Ver
Instructivo de limpieza de equipos. Cdédigo I-DG-02¥er Registro de
limpieza de equipos cédigo R-DG-028)er Manual POES.

1.4.4.4. Inspeccion de Higiene

En la Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. lad se ha
implementado un calendario de limpieza y desinfec@ermanente, para
garantizar que todas las zonas, equipos y matenmdananezcan limpios.
(Ver Registro de higiene del personal. Cdédigo R-@3) Ver Manual
POES.
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1.4.4.5. Precauciones

Para impedir la contaminacién del producto, todeclipo, utensilios y
manos de los operarios se lavan con la frecuerceasaria y se desinfectan
siempre que las circunstancias asi lo exijan. (\festructivo del lavado de
manos. Cddigo I-DG-019).

1.4.4.6. Métodos de Limpieza

La limpieza en la Industria Alimenticia “Trigo der® Cia. Ltda., se
efectia usando en forma individual o combinadarelifies métodos fisicos y
quimicos. El calor es un factor adicional imporgapaira ayudar los métodos
fisicos y quimicos, teniendo en cuenta que es adoeseleccionar las
temperaturas, de acuerdo a los detergentes quseselas superficies a lavar y
los desechos a eliminar. (Ver Anexo 12. Proceditbiede Limpieza y
desinfeccién. Codigo P-DG-014).

1.4.4.7. Detergentes

Los detergentes utilizados tienen una buena cagpddidmectante, fuerza
para eliminar la suciedad de las superficies y @dpd para mantener los
residuos en suspension. De igual manera se tienenab propiedades de
enjuague para eliminar facilmente los residuos ut@edad y los restos del
detergente. El detergente es adecuado para aldigoiciedad que se produce,
compatible con otros materiales, incluidos los mfestantes empleados, y no
ser corrosivo. (Ver hoja técnica del detergentizatio. Cédigo R-DG-029).
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1.4.4.8. Técnicas de Limpieza

Las técnicas de limpieza empleadas por la Indusiiraenticia “Trigo
de Oro” Cia. Ltda., consisten en una combinaciérdiferentes opciones.
El personal responsable de la limpieza y desinfecoés preparado
especificamente para las tareas que va a desempef@a@nocer las
caracteristicas y usos de los equipos y productesnplear, ya que se
dispone de una amplia variedad los cuales hanfam@ados y formulados
para aplicaciones y tipos de suciedad especifidtey. Procedimiento de

Limpieza y desinfeccion. Cédigo P-DG-014).

1.4.4.9. Utensilios y equipos que ayudan en loscesos de limpieza

Entre los utensilios y equipos que ayudan en loEqaimientos de

Limpieza y Desinfeccion en la Industria AlimendiciTrigo de Oro” Cia.

Ltda., se consideran:

Cepillos manuales o mecanicos

+ Escobas.

* Aspiradoras.

* Raspadores.

» Esponijillas blandas y duras.
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(Ver Instructivos de limpieza de equipos. CodigDG-023). Ver
Manual POES.

1.4.4.10. Clasificacion de los Detergentes

La naturaleza del trabajo y la limpieza a efectilate como guia para la

eleccion del agente limpiador que se deba utilitas detergentes se

clasifican en:
a) Detergentes alcalinos.
b) Detergentes acidos.
c) Detergentes a base de polifosfatos.
d) Agentes abrasivos.

* Detergentes alcalinos.Un indicador importante de su utilidad es la
alcalinidad activa. Una porcion de ésta alcalinidattiva puede
reaccionar para la saponificacion de las grasasyitineamente otra
porcidn puede reaccionar con los componentes adeléss productos
y neutralizarlos, de manera que se mantenga laeotmacion de los
iones hidrogeno (pH) de la solucion a un nivel addo para la
remocion efectiva de la suciedad y proteccion dglipp contra la

corrosion.
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» Detergentes acidos.-Se consideran excelente para la limpieza de
tanques de almacenamiento, clarificadores, tandagsesaje y silos.
El uso de limpiadores &cidos alternados con aloslitogra la
eliminacion de olores indeseables y disminucion lde cuenta

microbiana.

» Detergentes a base de polifosfatosFiene la ventaja de ser mas
estable en condiciones de alta temperatura y midatl, su solucion es

lenta en agua fria.

* Agentes abrasivo.- Se usan solamente cuando son de ayuda
suplementaria en la remocién extrema de suciedadugan aunados a
un cepillado fuerte y enjuague con agua a presgameralmente se
presentan en forma de polvos o pastas. No inclayadas mecanicas
como lana o fibra de acero porque rayan las supesfy pueden dejar
fragmentos metélicos que se integran a los product{¥er registro
hoja técnica de detergentes. Codigo R-DG-029).

1.4.4.11. Eliminacion de Capas de Grasa

Para la eliminaciéon de las capas de grasa mediantetilizacion
detergentes y con la ayuda de cepillados y enjuaguendante. (Ver
Instructivo de limpieza de superficies de contacto el producto. Codigo I-
DG-024. Ver Registros de limpieza de superficies coatacto con el
producto. Codigo R-DG-030). Ver Manual POES.
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1.4.4.12. Remocion de Particulas de Suciedad

Para la remocién de particulas de suciedad la triduélimenticia
“Trigo de Oro” Cia. Ltda., dispone que el persohalpie los equipos,
utensilios y superficies de contacto con el proougilueden removerse
manual o mecanicamente (Ver Instructivo de limpideasuperficies de
contacto con el producto. Cédigo I-DG-024. Ver Regs de limpieza de
superficies de contacto con el producto. Codigo ®a31). Ver Manual
POES.

1.4.4.13. Prevencion de Depositos Petrificados

En caso de la presencia de sustancias petrifiéadadustria Alimenticia
“Trigo de Oro” Cia. Ltda., como pueden ser salecaleio presentes en el
agua por la dureza, fosfato trisédico, hidréxak sodio, carbonato de
sodio y bicarbonato de sodio, en presencia detsuifa calcio en medio
acuoso, dejan depdsitos calcareos muy dificilegi®ver. Estos depdésitos
dificiles de remover incluso cepillando fuertememse eliminan facilmente
con acido clorhidrico diluido. (Ver Instructivo tlenpieza de pisos codigo

I-DG-004. Ver Manual POES.

1.4.4.14. Secado Después de la Limpieza

Cuando los equipos luego de la limpieza se dejajados, pueden
proliferar microorganismos por la humedad. Parao dik Industria

Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., ha dispuestastructivos para el
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secado de las superficies limpiadas ya sea manuaiecanicamente
utilizando aire a presion. (Ver Instructivo de piieza de pisos. Codigo I-

DG-004. Ver Registros de limpieza pisos. Codigo ®-0r6). Ver Manual
POES.

1.4.5. Controles y responsables

La finalidad del Programa de Sanitizacion (PS)nesntener la Industria
Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., libre de fos de contaminacion,
prevenir condiciones de insalubridad que afectandauidad del producto
y proporcionar un area libre de trabajo limpia,udable y segura. Para
garantizar la calidad del producto elaborado.

1.4.6. Riesgos

Poner a disposicion de los consumidores productongucumplan con las

condiciones de higiene y puedan ocasionar altamasien su salud.
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1.4.7. Descripcion de funciones y requisitos debgrama

1.4.7.1. Funciones de la gerencia
* La gerencia de la Industria Alimenticia “Trigo deoO Cia. Ltda., es
responsable de establecer la politica para el Saaet y proporcionar

medios para la ejecucion.

* Delega en forma escrita, todo lo relacionado conPeigrama de

Sanitizacion, especificando métodos, deberesporssbilidades.

* La gerencia de la Industria Alimenticia “Trigo deoOCia. Ltda., tiene
gue asignar a un responsable del Programa de Zaitth (PS), esta
persona tiene la autoridad para exigir la colaboradel personal y para
ejercer la supervision de las medidas de control.

1.4.7.2. Requisitos de la persona encargada

La persona designada de la ejecucion del PS tiere cgmplir los

siguientes requisitos:

» Poseer formacion de técnico o tecnologo.

» Capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura.
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« Entrenamiento en el uso de detergentes, desinfestatilizados en la

Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., emhds de sus

beneficios, limitaciones, manejo y aplicacion.

e Manejo del equipo de limpieza y de medicion de &gen

desinfectantes.

e Poseer aptitudes para capacitar al personal dgapkm todo lo

relacionado con Buenas Practicas de Manufactura.

1.4.7.3. Funciones del encargado

La persona designada de ejecutar el PS vigila tadessanitario de las

instalaciones tanto del personal como del proceso:

a) Supervisar los alrededores de la planta.

» Control de polvo, malos olores.

» Control sobre el Manejo y Disposicion de Desedbasura)

* Vigilancia del estado general del edificio y entigaftar de las

puertas de ingreso.
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b) Supervisar dentro de la planta.

El estado de los pisos, paredes,

sanitarios.

» El estado higiénico general de la planta de praoceso

ventanas, bafeerwcios

* Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deldata.

* Los métodos de limpieza de los medios de transpertgega de

materia prima (harina) y envio de producto terminachmiones,

cajas.

c) Supervisar que el personal.

* Guarde sus pertenencias en los casilleros asignados

* Cumpla los habitos higiénicos de trabajo

« Controlar la provision de jabon, toallas, lavamarmasureros.

d) Inspeccion.

* Realizar inspecciones y muestreos periodicos.

* Realizar informes escritos, preferiblemente diarmsresimenes

semanales que se presentaron al gerente.
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Tipo de Control Cadigo Responsable Frecuencial
Procedimiento de limpieza para saloneg, P-DG-007 Produccion Diario
equipos y utensilios
Procedimiento de limpieza y desinfeccion P-DG-014 rodBccion Diario

Instructivo de limpieza de equipos I-DG-023 Proddicc Diario
Instructivo del lavado de manos I-DG-019 Producciop  Diario
Instructivo de limpieza de superficies de I-DG-024 Produccion Diario
contacto

Instructivo de limpieza de pisos I-DG-004 Produncio Diario
Registro de limpieza de equipos R-DG-043 Produccign Diario
Registro de higiene del personal R-DG-011 Produnccid Diario
Registro de hoja técnica del detergenteR-DG-029 A. dela Semanal
utilizado Calidad

Registros de limpieza de pisos R-DG-076 Produccign Diario

1.4.8. Documentos asociados.

Manual Procedimientos Operativos Estandarizad@&ateamiento POES.

1.4.9. Documentacién de Referencia

NOBOA, G. 2002. “REGLAMENTO OFICIAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA. TITULO IV. REQUISITOS
HIGIENICOS DE FABRICACION. CAPITULO IV. Articulo 4751". Quito-

Ecuador.
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1.5. Programa de control de plagas

1.5.1. Objeto

El programa de control de plagas tiene la finalidadmpedir el ingreso y
su proliferacion en la Industria Alimenticia “Trigte Oro” Cia. Ltda., para
evitar tener una contaminacion cruzada que disnaitaycalidad del producto

elaborado.

1.5. 2. Alcance

El presente programa estd disponible para todosirleslucrados en

mantener la calidad del producto en la Industriem@hticia “Trigo de Oro”

Cia. Ltda., para mantener la salubridad del pragjysersonal e instalaciones.

1.5.3. Politicas

Impedir el ingreso de plagas en la Industria Alitie@a “Trigo de Oro” Cia.

Ltda., y en caso de presentarse plagas tratarrddi@ar para garantizar la

calidad del producto elaborado.
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1.5.4. Documentos de Control

1.5.4.1. Consideraciones Generales

Las plagas constituyen una seria amenaza paralilsthm Alimenticia
“Trigo de Oro” Cia. Ltda., no solo por lo que comsn y destruyen sino
también porque los contaminan con saliva, orinaterizs fecales y la

suciedad que llevan adherida al cuerpo.

1.5.4.2. Como entran las Plagas a una Planta

Las plagas entran a la Industria Alimenticia “Trige Oro” Cia. Ltda.,,
en diferentes formas por lo que se mantenerse amstante vigilancia para
detectar a tiempo su presencia, las mismas quesagra la fabrica porque
encuentran las condiciones favorables para quedaxsey multiplicarse
como ser: agua, comida y albergue. (Ver Procedimiele Control de
plagas cédigo P-DG-015. Ver registros de contrgbldgas. Codigo R-DG-
001). Ver Manual POES.

1.5.4.3. Control de plagas
Las plagas mas comunes que se pueden ingresar ladistria

Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., son insectasedores y pajaros que
pueden contaminar el producto, los ingredienteslateriales de embalaje
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y las superficies de contacto. La presencia degaglapuede causar
contaminacion debido a excrementos, larvas e ins@canimales muertos o
parte de ellos. (Ver Procedimiento de Controlptiggas. Codigo P-DG-
015. Ver registros de control de plagas codigo®a1). Ver Manual

POES.

1.5.4.4. Control de insectos y roedores

No se permite en ningun sitio de la Industria Alirtigia “Trigo de Oro”
Cia. Ltda., la presencia animales, insectos o m@sddPerros guardianes
pueden ser permitidos en algunas areas de la @antgpre y cuando su
presencia no resulte en la contaminacion del ptogdusuperficie de
contactos o materiales para el empaque del prodGetdomara medidas
efectivas para excluir las plagas de las areaslatmracion. El uso de
insecticidas, y rodenticidas esta permitido solamdmajo precauciones y
restricciones que eviten la contaminacion del pctmluVer Procedimiento
de Control de plagas. Codigo P-DG-015. Ver regsstte control de plagas.
Cddigo R-DG-001). Ver Manual POES.

1.5.5. Controles y responsables

La finalidad de implementar el Programa de Cont®IPlagas (PCP) es

evitar el ingreso de insectos, roedores u otrosaes a la planta, que puede

ocasionar una contaminacion al producto elaborada éhdustria Alimenticia
“Trigo de Oro” Cia. Ltda.
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Para conseguir lograr la aplicacion efectiva deigflama de Control de
Plagas se requiere de una planta debidamente iz sus alrededores se

encontrarse completamente limpios y bajo el estgaimplimiento de normas

y medidas de higiene por todo el personal que éabora empresa.

1.5.6. Riesgos

La presencia de plagas en el interior de la empessano de los peligros
mas graves que puede existir debido a la contammacuzada que se puede

producir, su evidencia se considera una violaciénasa la sanidad de la

empresa y una amenaza para la inocuidad del pmduct

1.5.7. Descripcion de funciones y requisitos debgrama

1.5.7.1. Funciones de la gerencia

» La gerencia es responsable de establecer la pofitica el Control de

Plagas y proporcionar medios para la ejecucion.

* Delega en forma escrita, todo lo relacionado cabagitrol de Plagas en

este programa, especificando métodos, debeesppmsabilidades.
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* Se designa a un responsable del Programa de Cehgds (PCP), esta
persona tiene la autoridad para exigir la colaboradel personal y para

ejercer la supervision de las medidas de control.

1.5.7.2. Requisitos de la persona encargada

La persona designada de la ejecucién del PCP teeecumplir los

siguientes requisitos:

» Poseer formacion de técnico o tecnélogo.

» Capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura.

e Conocimiento en control de plagas y sus comportatose

1.5.7.3. Funciones del encargado del PCP

El encargado de PCP vigila el cumplimiento de laslioas establecidas
en el programa a aplicarse.

a)Supervisar los alrededores de la planta

» Controlar de infestaciones por aves, roedoresetcios.

+ Control de maleza.
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Control sobre el manejo y disposicion de desechos

b)Supervisar dentro de la planta

Vigilar el estado de los pisos, paredes, ventabhaéps y

servicios sanitarios.

Deteccion de infestaciones por aves, roedoreseatios.

Condiciones de almacenamiento de materias primas o

producto terminado

Vigilar disposicion de basura.

Controlar presencia de materiales y/o equipos sasie

c)Supervisar el personal. (PPP)

Brindar capacitacion a los trabajadores para glaboces con

el Control de Plagas.

d)Supervisar habitos de higiene del personal.

e)Inspeccién

Realizar inspecciones periodicas de las estacraieglas.
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» Elaborar informes escritos sobre estas inspecciones

Tipo de Control Cabdigo Responsable Frecuencia

Procedimiento de Control de plagas P-DG-015 Aadedlidad Semanal

Registros de Control de plagas R-DG-001  A. de lid@ad Semanal

1.5.8. Documentos asociados

Manual Procedimientos Operativos Estandarizad@&ateamiento POES.

1.5.9. Documentacién de Referencia

NOBOA, G. 2002. “REGLAMENTO OFICIAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA. TITULO IV. REQUISITOS
HIGIENICOS DE FABRICACION. CAPITULO V. ALMACENAMIENTO
TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION. Articulo 53.”. Quitdccuador.
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1.6. Programa de trazabilidad

1.6.1. Objeto

El programa de trazabilidad tiene como finalidadtodar el producto una
vez que sale de la empresa para tener un mayawocdet mismo hasta que
llegue al consumidor y en caso que resulte defeotie Industria Alimenticia

“Trigo de Oro” Cia. Ltda., pueda recuperar rapidatae

1.6.2. Alcance

Este programa va a estar a disposicion de todersbpal que laborar en la

Industria  Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda.,am asi tener una buena

trazabilidad del producto.

1.6.3. Politicas

La Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltdasg hace responsable de

retirar inmediatamente el producto en cosa quelteeslefectuoso y para

proteger la integridad del consumidor.
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1.6.4. Documentos de Control

1.6.4.1. Monitoreo de la identificacién/codigo dadoducto

Los productos almacenados en las bodegas de Iatir@délimenticia
“Trigo de Oro” Cia. Ltda., o enviados desde el misestan correctamente
etiguetados y codificados con cédigo de partida dentificador de
produccion (Ver Procedimiento para identificar, caloi y controlar los
productos retirados. Cdédigo P-DG-016. Ver Regigie trazabilidad
codigo R-DG-033).

1.6.4.2. Rastreabilidad o Trazabilidad

Considerando que resulta necesario establecer wtens de
Rastreabilidad de las galletas elaboradas en lastnd Alimenticia “Trigo
de Oro” Cia. Ltda., que se comercializan en loscaws nacionales e
internacionales, tendiente a asegurar el contgéhico sanitario a traves
de una adecuada identificacion de la producciordeldas etapas de
recepcion, procesamiento y distribucion, que permisu vez la aplicacion
de medidas correctivas en caso de observarse destatia de conformidad
entre los distintos procedimientos. (Ver Procedntdepara identificar,
ubicar y controlar los productos retirados. CodRgDG-016. Ver Registro
de trazabilidad codigo R-DG-033).
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1.6.4.3. Retiros ficticios de productos

Los procedimientos escritos de retiro del prodsggrueban mediante
la realizacién de retiros ficticios. Los retirotitios son realizados por
personal capacitado de la Industria Alimenticiaigdrde Oro” Cia. Ltda.,
con cierta frecuencia para garantizar que el sestd@retiro esta actualizado
y funciona correctamente. (Ver Procedimiento paentificar, ubicar y
controlar los productos retirados. Codigo P-DG-OV&r Registro de
trazabilidad cédigo R-DG-033).

1.6.5. Controles y responsables

El objetivo del Programa de Trazabilidesique la Industria Alimenticia
“Trigo de Oro” Cia. Ltda., pueda identificar y ulrctanto las materias primas
como el producto terminado a lo largo de la lineaddtribucion hasta que

llegue al consumidor.

El programa de trazabilidad establece una serieod®as o disposiciones
de acatamiento obligatorio que forman los lineato®nle Buenas Practicas de
Manufactura que son considerados en la IndustiiaeXiticia “Trigo de Oro”
Cia. Ltda.
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1.6.6. Riesgos

caso de elaborarse algun ptodudefectuoso

Trazabilidadgue se aplica y proporciona los medios para quesgla.

* Delega en forma escrita, todo lo relacionado conPeigrama de

Trazabilidaden este manual, especificando deberes y resptidadbs.

e La persona responsable del (PT), tiene la autoriach exigir la

colaboracién del personal y para ejercer la sup@érvide las medidas de

control.

1.6.7.2. Requisitos de la persona encargada

La persona designada de la ejecucion del PT tieree aymplir los

siguientes requisitos:
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» Poseer formacion de técnico o tecnélogo.

» Capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura.

1.6.7.3. Funciones del encargado del programa dezabilidad

El encargado del PT vigila el cumplimiento de laedidas estipuladas en

este manual y sus tareas de responsabilidad seiglasntes:

* Vigilar el cumplimiento de lo estipulado en el Mahusobre el

Programa de Trazabilidad. Se llevan registros.

» Aplicar las sanciones establecidas por la Geremrtiazcaso que no se

de cumplimiento de lo estipulado en este manual.

* Documentar diariamente el cumplimiento de lo e&igo en el

Manual y cualquier anomalia que se presentare.

Tipo de Control Cddigo Responsable Frecuencia
Procedimiento para identificar, P-DG-016 | A. de la Calidad Diario
ubicar y controlar los productos
retirados
Registro de trazabilidad R-DG-033 A.dela Calid?d Diario
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1.6.8. Documentos asociados

Manual Procedimientos Operativos Estandarizad@&ameamiento POES.

1.6.9. Documentacién de Referencia

NOBOA, G. 2002.
PRACTICAS DE MANUFACTURA.
HIGIENICOS DE  FABRICACION.

UNICO.

‘REGLAMENTO OFICIAL DE BUENAS
TITULO V. REQUISITOS
CAPITULO

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD". Quito-Ecuador.
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1.7. Programa de mantenimiento y calibracion de qups

1.7.1. Objeto

Calibrar los equipos para prevenir paradas no progs y por lo tanto
evitar pérdidas para la Industria Alimenticia ‘gaide Oro” Cia. Ltda., y tener

en buenas condiciones la maquinaria existente.

1.7.2. Alcance

Este programa esta manejado por el personal deemaré¢nto y a
disposicion de todo el personal que laborar emdadtria Alimenticia “Trigo

de Oro” Cia. Ltda., para asi tener una buena titédath del producto.

1.7.3. Politicas

La Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltdaaplicara programas de
mantenimiento preventivo para evitar paradas nararadas que van a
generar

pérdidas para la empresa y posiblemente aarmcasionar

contaminacion del producto.
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1.7.4. Documentos de control.

La Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltdaplantea procedimiento
de calibracién y mantenimiento de los equiposasidps para la elaboracion
del producto. (Ver Procedimiento de mantenimientmalbracion de equipos.
Caddigo P-DG-017. Ver Registro de de mantenimientalijpracion de equipos
codigo R-DG-034).

1.7.5. Controles y responsables

El objetivo del Programa de Mantenimiento y Caliida de Equipos
(PMCE) es hacer un seguimiento de los equipos gu#ilszan en la Industria
Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., para evit@aradas no programas y

reparacion de equipos con costos exagerados.

El mantenimiento preventivo consiste en la revigiportuna y adecuada de

todos los servicios que requiere un equipo.

Disminuir el:

* Numero de paradas intempestivas.

* Tiempo de trabajo perdido por reparaciones.

» Pérdida de productos por interrupciones.
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» Costo de reparaciones imprevistas.

Incrementar:

o Utilizacion de los equipos, maquinarias, y duracdm los equipos,

maquinarias, y el rendimiento econOmico de la esgrey

aprovechamiento de los recursos humanos.

1.7.6. Riesgos

Tener paradas imprevistas y ocasionar pérdidastiula produccion.

1.7.7. Descripcion de funciones y requisitos debgrama

1.7.7.1. Funciones de la gerencia

» La gerencia de la Industria Alimenticia “Trigo deoOCia. Ltda., es
responsable de establecer la politica para el 8&mgr de
Mantenimiento y Calibracién de Equipos Yy propang@iomedios para

la ejecucion.
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* Faculta en forma escrita, todo lo relacionado cbriPregrama de
Mantenimiento y Calibracion de Equipos, especifitarmétodos,
deberes y responsabilidades.

* La gerencia de la Industria Alimenticia “Trigo deoO Cia. Ltda.,
tiene que asignar a un responsable de ProgramaadéeMmiento y
Calibracion de Equipos (PMCE), esta persona tianautoridad para
exigir la colaboracién del personal y para ejeftaesupervision de las
medidas de control.

1.7.7.2. Requisitos de la persona encargada

La persona designada de la ejecucién del PMCE ftigieecumplir los

siguientes requisitos:

* Poseer formacion de técnico o tecnélogo en mecanica

» Capacitacién en Buenas Practicas de Manufactura.

1.7.7.3. Funciones del encargado del PMCE

La persona designada de ejecutar el PMP vigila sthde de la
maquinaria, a través del cumplimiento de las atdides designadas:
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a)Supervisar al personal.

 En tareas de mantenimiento.

b)Inspeccion.

* Realizar inspecciones periodicas del funcionamieteolos

equipos.

* Presentar informes escritos, de posibles accioresptivas

0 correctivas que se tomen.

Tipo de Control Cadigo Responsable Frecuencia

Procedimiento de mantenimiento y P-DG-017 Produccién Diario

calibracion de equipos

Registro de de mantenimiento |y R-DG-034 Produccion Diario

calibracion de equipos

1.7.8. Documentos asociados

Manual Procedimientos Operativos Estandarizad@&ateamiento POES.
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1.7.9. Documentacién de Referencia

NOBOA, G. 2002. “REGLAMENTO OFICIAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA. TITULO V. REQUISITOS
HIGIENICOS DE  FABRICACION. CAPITULO UNICO. DE
ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD. Articulo 65. Qmo-

Ecuador.
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1.8. Programa de control de proveedores

1.8.1. Objeto

Seleccionar la mejor materia prima para asi obtaneproducto de alta

calidad la Industria Alimenticia “Trigo de Oro’i& Ltda.

1.8.2. Alcance

El programa de control de proveedores esta al edcdr todo el personal

que laborar en la Industria Alimenticia “Trigo deoOCia. Ltda., ya que todos

son responsables de elaborar un producto de calidad

1.8.3. Politicas

La Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltdahace una seleccion de

proveedores en base a varios criterios como labdisjidad, cantidad, precio,
calidad. Para evitar para no planificadas porlta fde materia prima.
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1.8.4. Documentos de Control

La Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltdagplica un estricto
control de proveedores para garantizar la calidadndateria prima y de
producto terminado. (Ver Procedimiento de contempdoveedores. Codigo P-
DG-018. Ver Registro de seleccion de proveed@édigo R-DG-035).

1.8.5. Controles y responsables

La finalidad de implementar el Programa de CordeProveedores (PCPr)
es establecer las condiciones calidad de la matern@a para asi obtener un
producto de excelente calidad en la Industria Afitiwga “Trigo de Oro” Cia.
Ltda.

Para lograr la aplicacion efectiva del Programa&datrol de Proveedores:
disponer de una materia prima de alta calidad rpictagica, que la materia
prima (harina principalmente) llegue de exceleaialad.

1.8.6. Riesgos
El riesgo que puede afectar el incumplimiento de psgrama, seria que la

materia prima sea de mala calidad, por lo tanteasa tener de producto de

caracteristicos no tan adecuadas.
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1.8.7. Descripcion de funciones y requisitos debgrama

1.8.7.1. Funciones de la gerencia

» La gerencia es responsable de establecer la potlet Programa de

Control de Proveedores y proporcionar medios @aegelcucion.

* La gerencia delega en forma escrita, todo lo refedo con el
procedimiento de Control de Proveedores, especdizamétodos,

deberes y responsabilidades.

« Ademas se designa a un responsable del Program&odéol

Proveedores (PCPr), esta persona tiene la autopdaa exigir la

colaboracién del personal y para ejercer la supénvide las medidas

de control.

1.8.7.2. Requisitos de la persona encargada

La persona designada de la ejecucion del PCPr gesecumplir los

siguientes requisitos:

» Poseer formacion de técnico o tecnologo.

» Capacitacion en Buenas Préacticas de Manufactura.
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1.8.7.3. Funciones del encargado del PCPR

El encargado de PCPr vigila el cumplimiento denteslidas establecidas

en el programa de control de proveedores.

a) ldentificar los requisitos de materia prima.

b) Mantener condiciones adecuadas de higiene enrkastde recepcion

y descarga de materia prima.

c) Evaluar y seleccionar a los proveedores.

d) Almacenar el producto en condiciones que eviteteterioro.

e) Inspeccionar las condiciones de materia prima.

Tipo de Control Cédigo Responsable Frecuencia
Procedimiento de control de proveedofes P-DG-(018 deAa Calidad Semanal
Registro de seleccion de proveedores R-DG-035 deAa Calidad Semanal

1.8.8. Documentos asociados

Manual Procedimientos Operativos Estandarizad@&ateamiento POES.
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1.8.9. Documentacién de Referencia

NOBOA, G. 2002. “REGLAMENTO OFICIAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA. REQUISITOS HIGIENICOS DE
FABRICACION. CAPITULO II. DE MATERIAS PRIMAS E INSWOS.
Articulo 18 - 26”. Quito-Ecuador.
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2. Programa de capacitacion

2.1. Objeto

Capacitar a todo el personal que trabaja en lashnd Alimenticia “Trigo de

Oro” Cia. Ltda., especialmente al departamento rdelyrcion que son los que

estan en contacto con el producto para garantiziwosuidad.

2. 2. Alcance

El programa de capacitacion esta al alcance desttam® empleados de la

empresa para facilitar la concienciacion y evitantaminacion por errores de

manipulacion o practicas antihigiénicas duranigreteso.

2.3. Politicas

Es obligacion de todo personal que labora en ladind Alimenticia “Trigo de

Oro” Cia. Ltda., asistir a las capacitaciones protadas.
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2.4. Documentos de control
El plan de capacitacion se describe detalladameantd Volumen 1, Literal
6.7.2. Plan de capacitacién en Buenas Practicddateifactura PC-DG-001,
pagina 119.
2.5. Controles y responsables
El objetivo del Programa de Capacitaciéon (RS)dar a conocer las normas
existentes y las que se van a aplicar en la Induatimenticia “Trigo de Oro”
Cia. Ltda., para mantener un estricto control dmaladad del producto elaborado.
Para alcanzar la completa concienciacién de lodezps de la empresa se
aplican en forma continua y todos asisten cumplafde a las capacitaciones
programadas.

2.6. Riesgos

El riesgo que afectan al PC es que no asistan@dass de capacitacion o que

no se apliquen los conocimientos impartidos.
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2.7. Descripcion de funciones y requisitos del praxgpa

2.7.1. Funciones de la gerencia

« La gerencia es responsable de establecer la politel Programa de

Capacitaciory facilitar medios para la ejecucion.

 La gerencia delega en forma escrita, todo lo retedo con el PC
especificando métodos, deberes y responsabilidades

« Ademas se designa a un responsable del Progran@aplacitacion, esta

persona tiene la autoridad para exigir la colaboracel personal y para

ejercer la supervision de las medidas de control.

2.7.2. Requisitos de la persona encargada

La persona designada de la ejecucion del PC tiaree apymplir los

siguientes requisitos:

» Poseer formacion de técnico o tecnodlogo.

» Capacitacion en Buenas Préacticas de Manufactura.
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2.7.3. Funciones del encargado del PC

El encargado de PC vigila el cumplimiento de ladlides establecidas:

* Mantener una capacitacion continua a todo el patsta la Industria
Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda.

* Registrar la asistencia a las capacitaciones.

» Evaluar la asimilacion de las capacitaciones.

Tipo de Control Cddigo Responsable Frecuencid
Registro de Asistencia de R-DG-021 A. de la Calidad Segun
Capacitaciones Cronograma
Registro de calificaciones R-DG-051 A.delaCalida Segun

Cronograma
Informe de la accion formativa del R-DG-052 A. de la Calidad Segun
instructor Cronograma
Encuesta de satisfaccion R-DG-053 A. de la Caligad Segun

Cronograma
Informe de la accion formativa del R-DG-054 A. de la Calidad Segun
coordinador Cronograma
Manual del participante PC-DG-002 A. de la Calidad Segun

Cronograma
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2.8. Documentos asociados

Manual Procedimientos Operativos Estandarizad@&ameamiento POES.

2.9. Documentacion de Referencia

NOBOA, G. 2002. “"REGLAMENTO OFICIAL DE BUENAS PRAQTAS

DE MANUFACTURA.

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICAQN.

CAPITULO I. Articulo 11 Educacion y Capacitacién.Quito-Ecuador.
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3. Procedimientos operativos estandarizados de samiento (POES)

3.1. Objeto

Mantener la limpieza e inocuidad en la planta, geaky producto elaborados

en la Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia.dd., para evitar problemas de

contaminacion.

3.2. Alcance

El programa de procedimientos POES esta a disposde todo el personal

que laborar en la Industria Alimenticia “Trigo deoOCia. Ltda., para mantener

la limpieza e inocuidad del producto.

3.3. Politicas

Aplicar a cabalidad todos los procedimientos depigpa para mantener en

buenas condiciones las instalaciones de la Indusirmenticia “Trigo de Oro”
Cia. Ltda.
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3.4. Documentos de Control

El Manual de Procedimientos Operativos Estandapgate Saneamiento
(POES) se describe detalladamente en el VolumBh2G-002, pagina 130.

3.4.5. Controles y responsables

El proposito de implementar los Procedimientos @jpers Estandarizados
de Saneamiento (POE®}s establecer las condiciones adecuadas de higiene
durante la elaboracién del producto en la Indugtlieenticia “Trigo de Oro”
Cia. Ltda.

Para alcanzar la aplicacion efectiva del Proceditoge Operativos
Estandarizados de Saneamiento se cumplen a cabdtisgorocedimientos,
instructivos y registros documentados por la engores
3.4.6. Riesgos

El riesgo que puede afectar el incumplimiento de psocedimiento, es que

se aplique los documentos establecidos por la exapyese contamine el

producto con practicas antihigiénicas.
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3.4.7. Descripcion de funciones y requisitos debgrama

3.4.7.1. Funciones de la gerencia

» La gerencia es responsable de establecer la paligicProcedimientos

Operativos Estandarizados de Saneamignfacilitar medios para la

ejecucion.

» La gerencia delega en forma escrita, todo lo refedo con el POES

especificando métodos, deberes y responsabilidades

* Ademas se designa a un responsable de los ProeatiimiOperativos
Estandarizados de Saneamiento, esta persona éiemgtdridad para

exigir la colaboracién del personal y para ejefaesupervision de las

medidas de control.

3.4.7.2. Requisitos de la persona encargada

La persona designada de la ejecucion del POES tjgaecumplir los

siguientes requisitos:

» Poseer formacion de técnico o tecndlogo.

» Capacitacion en Buenas Préacticas de Manufactura.
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3.4.7.3. Funciones del encargado del POES

El encargado de POES vigila el cumplimiento de lagdidas

establecidas:

* Mantener condiciones adecuadas de higiene tan@senstalaciones

como el personal que trabaja, realizado chequeo®sli

* Monitorear las lineas de proceso.

» Observar la limpieza en todas las &reas para esttaraminacion

cruzada.

» Aplicar una buena limpieza y desinfeccion.

Tipo de Control Cddigo Responsable Frecuencia
Procedimientos de limpieza |y P-DG-014 A. de la Calidad Diario
desinfeccion
Instructivos de Limpieza de maquinatial-DG-003 A. de la Calidad Diario
en general
Registro de limpieza de maquinaria |erR-DG-077 | A. de la Calidad Diario
general
Registro de limpieza y desinfeccion geR-DG-036 | A. de la Calidad Diario
la planta
Registro de limpieza por areas R-DG-037  A. de lkd@d Diario
Registro de Limpieza de superficies deR-DG-030 Produccion Diario
contacto con el producto

125



INDUSTRIA ALIMENTICA CODIGO PAGINA
“TRIGO DE ORO” M-DG-001 126 de 234
ANMAURYS CIA. LTDA.

FECHA DE NUMERO

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS | REVISION DE
TRIGO DE ORO DE MANUFACTURA 3/Ene/2011 | REVISION
“PROCEDIMIENTOS 3.0
OPERATIVOS ESTANDARIZADOS
(POES)’

3.4.8. Documentos asociados

Manual Procedimientos Operativos Estandarizados Sdeeamiento
POES.

3.4.9.- Documentacion de referencia

NOBOA, G. 2002. “REGLAMENTO OFICIAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA. REQUISITOS HIGIENICOS DE
FABRICACION. CAPITULO Ill. OPERACIONES DE PRODUCCK
Articulo 29 -30”. Quito-Ecuador.
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VALIDACION OFICIAL

Revisado y aprobado el Manual de Procedimientosdiipes Estandarizados DE
Saneamiento (POESe la Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Anmaurgia.
Ltda., validado desde el 4 de Diciembre del 2009.

Departamento de Aseguramiento de la Calidad

Ing. Mauricio Calle Naranjo
Gerente General
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ACTA DE COMPROMISO

La Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Anmaurys &i Ltda., ubicada en la
ciudad de Ambato provincia de Tungurahua, con pleoaciencia de las
exigencias del mundo globalizado y de los tratadeslibre comercio, nos
comprometemos, propietarios y empleados a darle &dsoporte y apoyo al
sistema POES para que la empresa siga implementdados estos
procedimientos necesarios y por ende pueda congugtifa debida inocuidad en

los diferentes mercados nacionales e internacisnale

Ambato, diciembre 4 de 2009

Ing. Mauricio Calle Naranjo
Gerente General
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1. Objeto

Documentar y aplicar el Manual de Procedimientosr@jvos Estandarizados
de Saneamiento para tener un estricto controladaidiene en la Industria
Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., para garazdr que los productos que se
elaboran son de calidad e inocuidad sanitari@si@ioductos manufacturados en

sus instalaciones y evitar efectos extrafios epdesonas que lo consuman.

2. Alcance

Este documento es de aplicacion en toda el argmadieiccion, almacenaje y
todo lo que tenga contacto con las materias pripagjucto en elaboracion y
producto terminado; asi mismo con todo el persqgoal se desempefie en estas
areas en la Industria Alimenticia “Trigo de Oro” rAaurys Cia. Ltda.; para asi

garantizar la inocuidad del producto.
3. Responsables

Los responsables de la aplicacion del manual P@BES$oslos los involucrados
en la Industria Alimenticia Trigo de Oro desde lia @erencia y el personal de

produccion especialmente que es el encargado deratael producto por lo que

tienen mas contacto en los procesos de elaboracion.
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4. Generalidades
La correcta aplicacién de los Procedimientos OperatEstandarizados de

Saneamiento, resalta a la Industria Alimenticigdde Oro, para proyectarse a

nuevos horizonte de mercado y poder seguir créaien
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5. Descripcion

5.1. POES para el control del agua potable

5.1.1. Objeto

Verificar la calidad del agua utilizada en la IndiasAlimenticia Trigo de

Oro para los procesos de elaboracion del productasynecesidades de

limpieza de la planta y de sus empleados.

5.1.2. Alcance

El presente documento estd al alcance de todosnlmducrados en la
Industria Alimenticia Trigo de Oro y es monitoregoar el departamento de

aseguramiento de la calidad.

5.1.3. Politicas

Vigilar la calidad de agua que se utiliza pararadpccion en la Industria

Alimenticia Trigo de Oro.
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5.1.4. Documentos de Control

5.1.4.1. Control de suministro de agua potable

Se inspeccionan rutinariamente las tuberias desacdel agua a la

Industria Alimenticia Trigo de Oro.

Cada 3 meses se somete el agua a un analisis mlégio de un
laboratorio externo para asegurar que no existainalgfuente de
contaminacion en el suministro de agua. Estos as&e hacen con los
siguientes parametros: Aerobios Mesofilos o Confiapéal de bacterias,
Coliformes Totales. (Ver Procedimiento de seguridadagua. Cdodigo P-
DG-005. Ver Registro de muestreo del agua. Codigp@GR014. Ver
Registro de control microbiologico del agua. CodRy®G-038)

5.1.4.2. Guias para el muestreo de agua potable

Cada 3 meses la Industria Alimenticia “Trigo de 'Ofmmaurys Cia.
Ltda., realiza controles fisico-quimicos y micrdbgicos al agua potable
utilizada, para el efecto se han definido los sigtés puntos de muestreo:

« Area de recepcién: Punto 1

« Area externa: Punto 2
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 Area de Produccion; Punto 3

(Ver Procedimiento de prueba y muestreo del aguamligé P-DG-004,

registro de muestreo del agua. Codigo R-DG-014. Registro de control

microbiolégico del agua. Codigo R-DG-038).

5.1.4.3. Control de puntos de monitoreo para agudgble.

Ver Anexo 15.
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5.1.5. Controles y responsables

Tipo de Control Cddigo Responsable Frecuencia
Procedimiento de prueba y muestreo del| P-DG-004 A. de la Calidad Semanal
agua
Procedimiento de Monitoreo y seguridad| P-DG-005 A. de la Calidad Semanal
del agua

Registro de muestreo del agua R-DG-014 A. de |lad@al Semanal
Registro de control microbiolégico del R-DG-038 A. de la Calidad Semanal
agua

5.1.6. Documentos asociados

Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

5.1.7. Documentacion de Referencia

 Guia de procedimientos operacionales estandarizaldossanitizacion

(SSOP) Aplicados a la industria. Chile 2004.

» Aplicacion de un plan de procedimientos operatiestandarizados de

saneamiento para una industria panificadora.

+ Universidad de San Carlos de Guatemala. 2006.
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5.2. POES para el control de la higiene de las alationes que entran en

contacto con los alimentos

5.2.1. Objeto

Controlar la buena limpieza y desinfeccion de lgsesficies que entran en

contacto con el producto para evitar que se prauzntaminacién en los

productos elaborados en la Industria Alimenticigd de Oro.

5.2.2. Alcance

El presente documento POES esta a disposicion die @b personal que

labora en la Industria Alimenticia Trigo de Oro @&ener una buena seguridad

e inocuidad alimentaria.

5.2.3. Politicas

Sanitizar las superficies de contacto con el prudatfinalizar cada parada

o cuando lo consideren necesario el jefe inmediato.
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5.2.4. Documentos de Control

Superficies en Contacto directo con el producto.-Corresponde al

contacto inmediato que existe entre el lugar daedeesaliza el proceso de
limpieza y sanitizacién, con el producto elaboradfgmplo: mesones,
cintas transportadoras, entre otras. (Ver Proceditni de limpieza de
superficies de contacto directo con el productodi@d P-DG-019. Ver

Registro de limpieza de superficies directo de aciot con el producto.
Cdédigo R-DG-030).

Superficies en Contacto indirecto con el producto.Corresponde al
contacto o relacion que pueda existir entre unrltigeco capaz de llegar a
contaminar el producto. (Ver Procedimiento de lemp de superficies de
contacto indirecto con el producto. Cédigo P-DG-0¥%@r Registro de
limpieza de superficies de contacto indirecto ebproducto. Cédigo R-
DG-031).

Sin contacto con el producto.-Se incluyen superficies y estructuras
internas de la Industria Alimenticia “Trigo de Or@ia. Ltda., anexas de
aguellas instalaciones en donde se procesa. HK)epgredes, cielos, entre
otras. (Ver Instructivo de limpieza de paredes. i@ndI-DG-006;
Instructivo de limpieza de techos. Cdédigo I-DG-OWér Instructivo de
limpieza de ventanas. Cdédigo I-DG-008. Ver Regigdm limpieza de
paredes. CAodigo R-DG-005. Ver Registro de limpazaechos. Cbdigo R-
DG-006. Ver Registro de limpieza de ventanas. Go&igdG-007).
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Limpieza y/o Sanitizacion Operacional.-La sanitizacidon operacional
incluye como resultado un ambiente limpio para leepgracion,
manipulacion y almacenamiento de cualquier produstaborado. El
monitoreo de la limpieza y sanitizacion pre-opeyaal incluye la
evaluacion y documentacion de la eficacia de loscedimientos de
limpieza y sanitizacion de todas las instalaciorgsjpos y/o utensilios en
contacto con el producto que son utilizados al eaela produccion.

Monitoreo de limpieza y sanitizacion pre-operacionia- Identificacion
de la persona responsable de llevar a cabo laastal® monitoreo: Esta
persona evalla los procedimientos sanitarios agdopi para las
superficies del equipo o utensilios en contactoed@roducto.

Monitoreo limpieza y/o sanitizacion operacional.-EI monitoreo de
limpieza y/o sanitizacion operacional se documéggrocedimientos que
identifican y corrigen casos y circunstancias detaminacion directa de
las galletas. Ejemplo: equipos, superficies, méaagliry por practicas del
personal.

Acciones correctivas (acciones inmediatas)

» Las acciones correctivas escritas quedan registrada

= Identificar y describir las acciones correctivanatiatas.

» Acciones Preventivas.- Las acciones preventivas escritas quedan

registradas.
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* Re-entrenamiento del operario

* Reuvision de los procedimientos

» Aplicacion de nuevos métodos

» Acciones correctivas inmediatas / preventivas posieres.- Los POES

son procesos dinamicos que sufren cambios en miptie ya sea por
cambios de equipos, de productos quimicos, enrlmsepos, cambios por

requisitos de los clientes, entre otros. Ejempla®srsiderar cada vez que

se realice algun cambio:

= Razon por el cambio.

= Tarea a ser cambiada.

=  Beneficios secundarios.

» Personal actual para la tarea.

» Personal propuesto para la tarea.

= Métodos de evaluacion de los objetivos. Ejempl@agas con nuevos

detergentes o desinfectantes, montaje de nuevasma&aq

=  QOtros comentarios.
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Antes de empezar la jornada de produccion, dusadiespués del proceso,
todas las secciones son aseadas y se mantieneaslinipres de basura y
material organico. De igual manera durante los gsos productivos se
observan, respetan y aplican las indicaciones dagfaslos diferentes
instructivos que han sido creados para aseguriimfaeza e higiene de las
instalaciones tales como: Ver Procedimiento de ikagp de salas de entrada,
pasillos y oficinas. Cédigo P-DG-021. Ver Procedinto de limpieza en areas
no productivas, areas de desperdicios. Codigo FOR&-Ver Procedimiento
limpieza en area de comedor. Codigo P-DG-023. VYecdtlimiento limpieza
en area de taller de mantenimiento. Cdodigo P-DG-024r Registro de

limpieza de areas no productivas R-DG-003.

5.2.4.1. Limpieza de mesas, perchas y coches

La Industria Alimenticia Trigo de Oro el persondhva las mesas,
pechas y coches al iniciar y finalizar la jornadatihbajo. (Ver Instructivo
de limpieza de mesas. Coédigo I-DG-025. Ver Insivocte limpieza de
perchas. Cddigo I-DG-026. Ver Instructivo de lingaiele coches. Cddigo I-
DG-027).

5.2.4.2. Limpieza de la Seccidon de Recepcion deekia Prima

En el &rea de recepcion de materia prima la In@dustimenticia “Trigo
de Oro” Cia. Ltda., dispone que al término dedaepcion lavar con agua,
agregar detergente y esponja, enjuagar con abiendguna y sanitizar. Para

eliminar los residuos sélidos y sustancias comantes. (Ver
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Procedimiento de limpieza de areas de bodega ycalmea. Cddigo P-DG-
025).

5.2.4.3. Limpieza de la Seccion de Pesado y Amasad

La Industria Alimenticia Trigo de Oro realiza lanpieza en la seccion de
pesado y amasado al iniciar y finalizar la paradgbduccion, segun el
Instructivo de limpieza de la seccion de pesadongsado. Codigo I-DG-
028.
5.2.4.4 Limpieza de la Seccion &reas produdtiva

Durante las jornadas de produccion en la Industifaenticia Trigo de
Oro se monitorea la limpieza de las areas procagtiVer Instructivo de
Indicaciones para la limpieza de la maquinaria.i@bd-DG-003.

5.2.4.4.1. Limpieza de las mesas en areas prodast

Al iniciar y finalizar la parada de produccion lenempresa se realiza la

limpieza de las mesas de trabajo segun el Instucthdigo I-DG-025. Ver
Registro de limpieza de mesas de trabajo. CodigoGRD39.
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5.2.4.4.2. Limpieza de los pisos, escaleras y kmap de areas

productivas

Al iniciar y finalizar la jornada de trabajo en llzdustria Alimenticia
“Trigo de Oro” Cia. Ltda., se realiza la limpieza tbs pisos del area
productiva segun el instructivo cédigo I-DG-004. rVmstructivo de
limpieza de escaleras. Cdédigo I-DG-010. Ver Indivacde limpieza de
lamparas. Codigo I-DG-017. Ver registro de limpielsapisos en el area
productiva. Cédigo R-DG-003. Ver Registro de lingaiede escaleras en el
area productiva. Cédigo R-DG-009. Ver Registro idgieza de lamparas
en el area productiva. Cédigo R-DG-018.

5.2.4.4.3. Limpieza de los Muros, ventanas y pagr

En el area productiva de la Industria Alimentici@rigo de Oro”
Cia.Ltda., se realiza de una a dos veces la limgiez la semana, segun los
instructivos: Limpieza de paredes. Codigo I-DG-O8&r Limpieza de
ventanas. Codigo I-DG-008. Ver Limpieza de puentésrnas. Codigo I-
DG-009. Ver Limpieza de puertas externas. CodigdGH029. Ver
Registro de limpieza de paredes. Cdédigo R-DG-008r Registro de
limpieza de ventanas. Codigo R-DG-007. Ver Registie limpieza de
puertas. Codigo R-DG-008
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5.2.4.4.4. Limpieza de los Drenajes y Trampas

Todas las secciones de la Industria Alimenticiagdrde Oro estan

debidamente limpias, con el objeto de facilitareiminacion rapida. Esto

se hace al término de la jornada, de acuerdo aubiivo de limpieza de

drenajes. Codigo I-DG-016. Ver registro de limpideadrenajes. Codigo R-
DG-015.

5.2.4.4.5. Limpieza de la Seccién de Empaque

La seccion de empaque de la Industria Alimentigigor de Oro se
encuentra siempre limpia; porque, se aplica limrgpi@ates y después de
su utilizacién. Segun: el instructivo de limpieza th seccion de
empaque. Codigo I-DG-030. Ver Registro de limpideala seccion de
empaque. Cddigo R-DG-040.

Ademas en la seccién de empaque se consideradeefimde acuerdo

a: Procedimiento de limpieza del area de devolaso@odigo P-DG-

026.

5.2.4.4.6. Limpieza de la banda de transportaddealas envasadoras

En la Industria Alimenticia Trigo de Oro la limpee de las

envasadoras se realiza antes y después de lalgod®trabajo para

evitar contaminacion cruzada segun el procedimidetiimpieza de las
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bandas transportadoras. Codigo P-DG-027. Ver Regilet limpieza de
las bandas transportadoras. Codigo R-DG-041.

5.2.4.4.7. Limpieza de la Seccidon de Despacho

En la seccidén de despachos de la Industria Alirentirigo de Oro
se realiza la limpieza cada vez que se utilicereh &le despacho para
mantener la inocuidad de sus instalaciones. Segunst&uctivo de
limpieza del area de despacho. Cddigo I-DG-031. Registro de
limpieza de la seccién de despacho. Codigo R-DZ-04

5.2.4.4.8. Limpieza de equipos que estan en cdotaon el producto

La Industria Alimenticia Trigo de Oro, dispone de iastructivo de
limpieza de los equipos que se encuentran en dontan el producto
para mantener el producto libre de contaminaciovies. Instructivo de
Limpieza Molinos. Cadigo I-DG-023. Ver Instruativde Limpieza de
Batidora. Cédigo I-DG-023. Ver Instructivo de Lirepa de Amasadora.
Cddigo I-DG-023. Ver Instructivo de Limpieza de Guoeladora. Codigo
I-DG-023. Ver Instructivo de Cream Machine. CodigpG-023. Ver
Instructivo de Limpieza del Horno. Codigo I-DG-02&r Instructivo de
Limpieza de las Empacadoras. Codigo I-DG-023. Mestructivo de
Limpieza de utensilios. Codigo I-DG-020. Ver Registie limpieza de
equipos. Codigo R-DG-043.
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5.2.4.4.9. Limpieza de bodegas, pediluvios, veligul

Para mantener la inocuidad en los procesos la tnauslimenticia
Trigo de Oro ha establecido instructivos para qu@exrsonal aplique y
mantener las buenas condiciones de las instalaciMs Instructivo de
Limpieza bodegas. Cddigo I-DG-032. Ver Instructide Limpieza de
pediluvios (esclusas). Cddigo I-DG-011. Ver Instive de Limpieza de
vehiculos de transporte. Cédigo I-DG-021. Ver Regisle Limpieza
bodegas. Caodigo R-DG-044. Ver Registro de Lingide pediluvios.
Cddigo R-DG-010. Ver Registro de
transporte. Codigo R-DG-023

Limpieza de velus de

5.2.4.4.10. Limpieza del &rea administrativa

Para mantener la limpieza de la Industria Alimeatirigo de Oro se
aplican instructivos de limpieza y para evitar eominacion cruzada en
el area productiva. Ver Instructivo de Limpieza &ea administrativa.
Caodigo I-DG-035. Ver Registro de Limpieza del assiministrativa.
Cddigo R-DG-045.
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5.2.5. Controles y responsables
Tipo de Control Cddigo Responsable Frecuencig
Procedimiento de limpieza de superficies de P-DG-019 Produccion Diario
contacto directo con el producto.
Procedimiento de limpieza de salas de P-DG-021 | A.dela Calidad Semanal
entrada, pasillos y oficinas.
Procedimiento de limpieza en areas |n®-DG-022 Produccion Semanal
productivas, areas de desperdicios.
Procedimiento limpieza en area de comedpor. P-DG-028. de la Calidad Diario
Procedimiento limpieza en area de taller|d®-DG-022 Produccién Semanal
mantenimiento.
Procedimiento de limpieza de areas |d®-DG-025 | A. de la Calidad Semanal
bodega y almacenes.
Procedimiento de limpieza del é&rea |dd>-DG-026 | A. de la Calidad Semanal
devoluciones.
Procedimiento de limpieza de las bandaR-DG-027 Produccion Diario
transportadoras.
Instructivo de limpieza de paredes. I-DG-0Q6 Praodrc Semanal
Instructivo de limpieza de techos. I-DG-00f7 Proddicc Quincenal
Instructivo de limpieza de ventanas. I-DG-008 P omithn Quincenal
Instructivo de limpieza de mesas. I-DG-025 Prodarcci Semanal
Instructivo de limpieza de perchas. I-DG-026 Praituc Semanal
Instructivo de limpieza de coches. I-DG-027 Prodturcc Semanal
Instructivo de limpieza de escaleras. I-DG-010 Booibn Semanal
Instructivo de limpieza de lamparas. I-DG-017 P cniion Semanal
Instructivo de limpieza de bodegas. I-DG-032 Praoiuc Semanal
Instructivo de limpieza de pediluvios. I-DG-011 Euacion Semanal
Instructivo de limpieza vehiculos del-DG-021 | A. de la Calidad Semanal
transporte.
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{(cont.).
Instructivo de limpieza del aregal-DG-035 | A. de la Calidad Semanal
administrativa.
Instructivo de limpieza de la seccién del-DG-028 Produccion Diario
pesado y amasado.
Instructivo de limpieza de los pisos del ared-DG-005 Produccion Diario
productiva.
Instructivo de Limpieza de puertas. I-DG-009 P cadon Semanal
Instructivo de limpieza de drenajes. I-DG-016  Ald Calidad Semanal
Instructivo de limpieza de la seccion del-DG-030 Produccion Diario
empague.
Instructivo de limpieza del area de despacho.  |I3G- | A. de la Calidad Semanal
Instructivo de Limpieza Molinos. I-DG-023 Produatio Diario
Instructivo de Limpieza de Batidora. I-DG-023 Rrocion Diario
Instructivo de Limpieza de Amasadora. I-DG-023 Ricmiion Diario
Instructivo de Limpieza de Troqueladora. I-DG-023  rodRiccién Diario
Instructivo de Cream Machina. I-DG-023 Produccion iarlo
Instructivo de Limpieza del Horno. I-DG-023 Prodidec Diario
Instructivo de Limpieza de las Empacadorgs.  |I-DG-02 Produccion Diario
Instructivo de Limpieza de utensilios. I-DG-02D uocion Diario
Registro de limpieza de superficies directdr-DG-030 Produccion Diario
de contacto con el producto cadigo.
Registro de limpieza de paredes. R-DG-005 Prodocci¢ Semanal
Registro de limpieza de techos. R-DG-006 Produccign Quincenal
Registro de limpieza de ventanas. R-DG-007 Producci| Quincenal
Registro de limpieza de puertas. R-DG-008 Producci§ Semanal
Registro de limpieza de drenajes. R-DG-015 Aadédlidad Semanal
Registro de limpieza de la seccion |[d&R-DG-040 Produccién Semanal
empague.
Registro de limpieza de las banda®k-DG-041 Produccion Diario
transportadoras.
Registro de limpieza del area de despacho. R-D&-04. de la Calidad Semanal

1
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Registro de limpieza de equipos. R-DG-043 Producci§ Semanal
Registro de limpieza de escaleras. R-DG-Q09 Pdnc Semanal
Registro de limpieza de lamparas. R-DG-018 Produncci Semanal
Registro de limpieza de bodegas. R-DG-044  A. dedlidad Semanal
Registro de limpieza de pediluvios. R-DG-010 Praituc Semanal
Registro de limpieza vehiculos de transpofte. R@23-| A. de la Calidad Semanal
Registro de limpieza del area administrativa. @~ R-045- | A. de la Calidad Semanal

5.2.6. Documentos asociados

Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

5.2.7. Documentacién de Referencia

 Guia de procedimientos operacionales estandarizaldossanitizacion

(SSOP) aplicados a la industria. Chile 2004.

* Aplicacion de un plan de procedimientos operativestandar de

saneamiento para una industria panificadora.

* Universidad de San Carlos de Guatemala. 2006.
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5.3. POES para la prevencion de la contaminaciomzada

5.3.1. Objeto

Controlar los puntos criticos en la linea de protut y evitar la

contaminacion cruzada que se pueda generar eduattia Alimenticia Trigo

de Oro por el incumplimiento de sus normas.

5.3.2. Alcance

El documento de prevencion de la contaminacionattazsta al alcance de

todos los involucrados en la Industria Alimenti€rago de Oro para minimizar

la contaminacion y proteger la integridad del atitoe

5.3.3. Politicas

Cumplir las normas de higiene propuestas por ladtnigh Alimenticia Trigo

de Oro.
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5.3.4. Documentos de Control

El personal de la Industria Alimenticia Trigo deoQuarticipa y se preocupa
de la limpieza de pisos, equipos, paredes y estagide todas las secciones

productivas, en base a las siguientes instrucciones

Retiro total de basura y desperdicios

» Extraccion de polvos de la estructura e interidieta Planta

e Sacar rejillas de los canales, limpiarlos o pio&di es necesario

* Limpiar pisos, canales y trampas muy rigurosamente.

 Remover telas de arafas de los pilares, vigas,ados

* Lavar las rejillas, mallas plasticas, coches, mggasipiente de basura.

» Ademas se procede a desarmar los equipos pardokyasanitizarlos de

acuerdo al plan de mantenimiento de la Planta.

5.3.4.1. Disposicidon de Desechos

Los desechos generados en la Industria Alimenficigo de Oro son

generados en todas las etapas del proceso, estogaeven forma continua

de la siguiente manera:
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* Durante el proceso se recogemos a traves de gaveidenes adaptados

para este fin.

» Sacamos los desechos fuera del area de proceso.

» Destinamos los desechos al area asignada pafia.ese

* La eliminacién de desechos es diaria. Ver Instvoctie almacenamiento

de desechos. Cédigo I-DG-014.

5.3.4.2 Control de la contaminacién cruzada debglgersonal

5.3.4.2.1. Ingreso del personal a la planta produat

Para evitar controlar la contaminacion cruzadadtelil personal la
Industria Alimenticia Trigo de Oro, establece wastiuctivo de ingreso
de personal a planta productiva. Codigo I-DG-038r Yhstructivo de

vias de acceso a la planta productiva. Codigo {eDGVer

visitantes. Codigo R-DG-019.

5.3.4.2.2. Rotulacion

La Industria Alimenticia Trigo de Oro entre susipoas ha dispuesto

gue todo el personal propio y visitantes estantesija hormas para el
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ingreso a determinadas areas de la empresa patanmeala seguridad
tanto del producto como del personal que laboréaemisma. Se va a

considerar:

Area de seguridad

« Area restringida seguridad.

» Gracias por no fumar.

» Salida personal.

» Peligro Alto Voltaje.

» Entrada y salida de carga.

» Solo personal autorizado.

Uso Obligatorio: Mascarilla, Gorro, Guantes, Botas.

Area Ingreso a la planta

» Extintor: remueva el seguro y apriete el disparador

 Entrada — Salida.

» Entrada de personal.
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* Ingreso del Personal.

+ Evite contaminarse lavarse las manos.

* Pediluvio

Area de Limpieza

« Area de Limpieza

» Mantenga limpia y ordenada el area.

Area Recepcion de Materia Prima

* Recepcion de Materia Prima.

» Gracias por no fumar.

Area de Produccién.

» Uso obligatorio mascarilla, gorro, guantes, botas.

* Entrada y salida de carga.

» Extintor: remueva el seguro y apriete el disparador
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Piso resbaladizo.

Area de Horneo.

Mantenga limpia y ordenada el area.

* Aqui la basura.

Area de Empaque

« Area de envasado.

* No portar Joyas.

Area de Producto Terminado

» Bodega de Producto terminado

Instructivo de ingreso de personal a planta pradacCaodigo I-DG-
033.Ver Registro de visitantes. Cédigo R-DG-019.
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5.3.5. Controles y responsables
Tipo de Control Cddigo Responsable Frecuencia
Instructivo de manejo, tratamiento y I-DG-014 A. de la Calidad Semanal
desaloje de desechos.
Instructivo de ingreso de personal d-DG-033 Produccion Diario
planta productiva.
Instructivo de vias de acceso a|la-DG-001 A. de la Calidad Semanal
planta productiva.
Registro de visitantes. R-DG-019 A. de la Calidad em8&nal

5.3.6. Documentos asociados

Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

5.3.7. Documentacién de Referencia

 Guia de procedimientos operacionales estandarizaldossanitizacion

(SSOP) aplicados a la industria. Chile 2004.

* Aplicacion de un plan de procedimientos operativestandar de

saneamiento para una industria panificadora.

* Universidad de San Carlos de Guatemala. 2006.
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5.4. POES para el control de la higiene del perabn

5.4.1. Objeto

Vigilar el estado de salud de las personas queajaaben la Industria
Alimenticia Trigo de Oro para controlar la contaagion que se pueda
producir durante la elaboracién del producto yairoblemas de salud en sus
empleados.

5.4.2. Alcance

El documento de control de higiene del personal disponible para todo el

personal de la empresa para realizar controlesdgiens de posibles

enfermedades.

5.4.3. Politicas

Realizar controles periodicos del estado de sakidod empleados para

evitar que contraigan enfermedades durante laagaside trabajo 0 ya tengan

alguna enfermedad que no se manifieste.
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5.4.4. Documentos de Control

5.4.4.1. Control del vestuario del personal

*Se verifica que

limpio, prohibiendo su ingreso a la sala de psag@ento.

« El vestuario general consta de: gorro, mascardlaantes

mandil y botas impermeables.

 La ropa de trabajo se almacena en los casillerstindeos.

* No se permite dejar prendas, utilizadas en pwdaocen el interior de la

planta al finalizar la jornada.

* No se permite salir con el uniforme de trabajoirzlfde la jornada. Ver

Instructivo de ingreso de personal a planta pradaicCdodigo I-DG-

cada operario cuente coneguipo completo y

033. Ver Instructivo de limpieza de los vestidorésdigo I-DG-015.

Ver Registro de limpieza de los vestidores. CORgDG-045.

5.4.4.2. Control de las Buenas Practicas de Higien

La Industria Alimenticia Trigo de Oro dispone y aapa a sus

empleados sobre las buenas practicas de higieaenpamtener una buena

salubridad durante el proceso de elaboracion aelygto.
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 Pasar por el pediluvio antes de ingresar al argaatesamiento.

* Reportarse con el Jefe de Control de Calm#dalista de Calidad

para inspeccion.

* Colocacion de uniforme de trabajo en forma completa

* Retirar anillos, pulseras, aros, relojes, esmaltesiiias y otros articulos
que no sean utilizados en el desarrollo del pamcdsr Procedimiento
de higiene personal. Caodigo P-DG-008. Ver Instuactiel lavado de
manos codigo 1-DG-019. Ver Registro de higiene girksonal cédigo
R-DG-046.

5.4.4.3. Comportamiento del personal durante lase@ziones de

produccion.

Todo el personal que trabaja en la Industria Aliticéan Trigo de Oro,
debe lavarse sus manos periédicamente y sanitizamseuna solucion

desinfectante.

Ademas los delantales y guantes de plasticosnsmtener limpios
durante el proceso, cepillando y manguereandostearado todo residuo de
producto existente, todas las veces que sea negesarespecial a la hora
de la comida y al final de la jornada. Ver Procedmto de higiene personal.
Cddigo P-DG-008. Ver Instructivo del lavado de nmar@odigo I-DG-019.
Ver Registro de higiene del personal codigo R-D®-04
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5.4.4.4. Servicios Higiénicos

Los servicios higiénicos de la Industria AlimerdicTrigo de Oro se
mantienen limpios, libres de basura y material migga La limpieza diaria
se efectla de acuerdo al Instructivo de Limpiezé&eeicios Higiénicos.
Caodigo I-DG-012. Ver Instructivo de limpieza de ijas. Codigo I-DG-

005.

5.4.5 Controles y responsables

Tipo de Control Cddigo Responsable Frecuencia
Procedimiento de higiene personal. P-DG-008 Pradacq Diario
Instructivo de ingreso de personal| al-DG-033 Produccion Diario
planta productiva.
Instructivo de limpieza de los I-DG-015 Produccion Semanal
vestidores.
Instructivo del lavado de manos I-DG-019 Produccipn  Diario
Instructivo de Limpieza de Servicigs |-DG-012 Produccién Diario
Higiénicos
Registro de limpieza de los vestidores. R-DG-045 odBecion Semanal
Registro de higiene del personal. R-DG-046 Produrcc) Diario

5.4.6. Documentos asociados

Manual de Buenas Practicas de Manufactura.
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5.4.7. Documentacion de Referencia

 Guia de procedimientos operacionales estandarizaldossanitizacion
(SSOP) aplicados a la industria. Chile 2004.

» Aplicacion de un plan de procedimientos operatiestandarizados de

saneamiento para una industria panificadora.

Industria conservera del Guayas.

* Universidad de San Carlos de Guatemala. 2006.

165




INDUSTRIA ALIMENTICA CODIGO PAGINA
“TRIGO DE ORO” M-DG-002 166 de 234
ANMAURYS CIA. LTDA. i
FECHA DE NUMERO
MANUAL POES REVISION DE
T%ﬁg\ B&N%§O “PREVENCION DE LA 3/Ene/2011 | REVISION
CONTAMINACION O 3.0

ADULTERACION CON AGENTES
QUIMICOS”

5.5. POES para la prevencion de la contaminaciomdulteracion con agentes

guimicos

5.5.1. Objeto

Controlar la contaminacion con agentes quimicosrter su elaboracion

para garantizar que no va causar dafio a los codetgsi de los productos

elaborados en la Industria Alimenticia Trigo de Oro

5.5.2. Alcance

El documento esta al alcance de todo el personial kelustria Alimenticia
“Trigo de Oro” Cia. Ltda., para obtener un produd® calidad y libre de

contaminacion.

5.5.3. Politicas

Chequear periédicamente el cumplimiento de las asrpara elaborar un
producto de calidad vy
aceptabilidad.

166

libre de contaminacién parerementar




INDUSTRIA ALIMENTICA CODIGO PAGINA
“TRIGO DE ORO” M-DG-002 167 de 234
ANMAURYS CIA. LTDA.

FECHA DE NUMERO

MANUAL POES REVISION DE
TRIGO DE ORO *PREVENCION DE LA 3/Ene/2011 | REVISION
CONTAMINACION O 3.0
ADULTERACION CON AGENTES
QUIMICOS”

5.5.4. Documentos de Control

5.5.4.1. Control para evitar confusiones con otm@mpuestos quimicos

Todos los compuestos limpiadores y agentes samigigaitilizados por la
Industria Alimenticia Trigo de Oro son claramentderitificados y
almacenados fuera del area de proceso asi congu@@rabtro quimico. Ver
Hoja técnica de detergentes y desinfectantes. G&RHDG-029.

5.5.4.2. Control de los procesos de almacenajenuserias primas y

materiales para la produccion

Los diferentes tipos de productos utilizados paindustria Alimenticia
Trigo de Oro son almacenados en areas indepensligigela bodega,
estibados en forma segura, aislados del pisoeguda del polvo, suciedad,

humedad y claramente identificados.

Las materias primas son almacenadas sobre paldtOycm de la pared.

Esto permite la limpieza, inspeccion y monitore@ligas.

Los productos quimicos como los aditivos de progeson almacenados
con sus envases Y rotulaciones originales, fisioterseparados.

Los materiales de empaque se almacenan sobrespalidtmaterial de
codificacién se almacena en estantes en un aregendiente clasificados
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por tamafio o destino final. Los accesorios degoaisse almacenan en
estantes en una area independiente rotuladoscgrfiente separados. Ver
Procedimiento de almacenamiento de ingredientesigbd*-DG-013.

5.5.4.3. Control del almacenaje de Producto Terauio

Los diferentes productos elaborados por la Indugtlimenticia Trigo de
Oro son codificados legiblemente de acuerdo adqsisitos para embalaje,
encartonados para luego ser colocados en pallets.Pxbcedimiento de

almacenamiento de producto terminado. Codigo P-D&-0

5.5.4.4. Control de sustancias adulterantes

La Industria Alimenticia Trigo de Oro establecepracedimiento para el
control de sustancias adulterantes, y evitar que psaduzca una
contaminacion en el producto elaborado. Ver Progedito de
almacenamiento de control de sustancias toxicagreas de procesos.
Caodigo P-DG-028. Ver Instructivo de limpieza daique de diesel. Codigo
I-DG-034. Ver Procedimiento de control de vidrioetado en areas de
procesos. Cédigo P-DG-029. Ver Registro de limpeedaanque de diesel.
Cédigo R-DG-047.
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5.5.5. Controles y responsables
Tipo de Control Cabdigo Responsable Frecuencig
Procedimiento de almacenamiento de P-DG-013| A. de la Calidad Semanal
ingredientes
Procedimiento de almacenamiento [dB-DG-012| A. de la Calidad Diario
producto terminado
Procedimiento de almacenamiento [dB-DG-028 Produccion Diario
control de sustancias toxicas en areag de
procesos
Procedimiento de control de vidrjoP-DG-029 Produccion Diario
guebrado en areas de procesos
R-DG-029| A. de la Calidad Semanal
Hoja técnica de detergentes y
desinfectantes
R-DG-047 | A. de la Calidad Quincena
Registro de limpieza del tanque de diese
Instructivo de limpieza del tanque ¢el-DG-034 | A. de la Calidad Quincenal
diesel
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5.5.6. Documentos asociados

Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

5.5.7. Documentacién de Referencia

 Guia de procedimientos operacionales estandarizaldossanitizacion
(SSOP) aplicados a la industria. Chile 2004.

* Aplicacion de un plan de procedimientos operativestandar de

saneamiento para una industria panificadora.

* Universidad de San Carlos de Guatemala. 2006.
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5.6. POES para la manipulacion adecuada de compasgbxicos

5.6.1. Objeto

Establecer un procedimiento para el manejo adecdadmstancias toxicas
que pueden contaminar el producto elaborado pdndastria Alimenticia
Trigo de Oro y causar problemas relacionados ansdlud de los
consumidores.
5.6.2. Alcance

El documento se encuentra disponible para todosnksucrados en la
Industria Alimenticia Trigo de Oro para que todos@zcan y puedan controlar
las sustancias toxicas.

5.6.3. Politicas

Monitorear la presencia de sustancias toxicas presen el producto antes

salga de la Industria Alimenticia “Trigo de Oro"&CLtda.
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5.6.4. Documentos de Control

5.6.4.1. Control de sustancias toxicas en areasdoiciivas

Durante la produccion la Industria Alimenticia Taige Oro dispone que
los inspectores del departamento de Aseguramienta €Calidad realicen
chequeos que no existan sustancias extraflas eproducto. Ver
Procedimiento de control de sustancias toxicageasgroductivas. Codigo
P-DG-028.

5.6.4.2. Control de las operaciones de fumigacion

La Industria Alimenticia Trigo de Oro dispone aplidumigacion para
controlar la presencia de insectos en horas nouptivds o en dias en los
que no hay produccion. Ver Procedimiento de condelfumigaciones.
Caodigo P-DG-030. Ver Registro de control de fumigaes. Codigo R-DG-
048.
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5.6.5. Controles y responsables
Tipo de Control Cadigo Responsable Frecuencig
Procedimiento de control de sustancias toxic&DG-028| A. de la Calidad Semanal
en areas productivas.
Procedimiento de control de fumigaciones. P-DG-03Q de la Calidad Quincenal
Registro de control de fumigaciones. R-DG-048 Alad€alidad Quincenal

5.6.6. Documentos asociados

Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

5.6.7. Documentacién de Referencia

 Guia de procedimientos operacionales estandarizaldossanitizacion

(SSOP) aplicados a la industria. Chile 2004.

e Aplicacion de un plan de procedimientos operativestandar de

saneamiento para una industria panificadora.

+ Universidad de San Carlos de Guatemala. 2006.
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5.7. POES para el control de la salud del persoealcontacto con los alimentos

5.7.1. Objeto

Vigilar el estado de salud del personal que trabega la Industria

Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., para mininaz la contaminacion que se

pueda generar al elaborar el producto.

5.7.2. Alcance

El documento se encuentra al alcance del persamaladpora en todos los

departamentos de la Industria Alimenticia “Trigo @eo” Cia. Ltda., para

conseguir un buen estado de salud.

5.7.3. Politicas

Chequear periédicamente el estado de salud debrmdrgue labora en la

Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., @aevitar la presencia de

enfermedades transmitidas por el consumo de alosent
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5.7.4. Documentos de Control

5.7.4.1. Control de las Condiciones de salud dedogpleados

Es responsabilidad del Jefe de Planta que el parsomtratado cumpla

con las normas sanitarias vigentes.

Todo el personal que labora en la planta tiendificado de salud

actualizado.

Los operarios que sufran una enfermedad cordgagretornan al trabajo
después de un examen médico que garantice queista eesgo de

transmision de enfermedad.

No permitir, bajo ninguna circunstancia, que unas@ea que tenga

heridas abiertas o infecciones laboren en laglan

Que el personal no escupa, beba o fume dentroadplanta. Ver
Procedimiento de control de salud de los emplea@ddigo P-DG-031.
Ver Registro de control de enfermedades en loseadpk. Codigo R-DG-
020.
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5.7.5. Controles y responsables
Tipo de Control Cddigo Responsable Frecuencia
Procedimiento de control de salud P-DG-031 Produccién Diario
de los empleados.
Registro de control de R-DG-020 Produccién Diario
enfermedades en los empleados.

5.7.6. Documentos asociados

Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

5.7.7. Documentacién de Referencia

 Guia de procedimientos operacionales estandarizaldossanitizacion

(SSOP) aplicados a la industria. Chile 2004.

» Aplicacion de un plan de procedimientos operatiestandarizados de

saneamiento para una industria panificadora.

+ Universidad de San Carlos de Guatemala. 2006.
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5.8. POES para la prevencion y control de plagas

5.8.1. Objeto

Evitar que las plagas ingresen a la Industria Afitieea Trigo de Oro para

que no se produzca contaminacion en el productoly ez garantizar la

inocuidad del mismo.

5.8.2. Alcance

El documento esta accesible de todo el personatrgbaja en la Industria

Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltda., para conséglwontrarrestar la

presencia de plagas.

5.8.3. Politicas

Evitar el ingreso de plagas a la Industria AlimeaatiTrigo de Oro y una vez

que hayan ingresado tratar de eliminarlas.

5.8.4. Documentos de Control

El mantenimiento de un medio ambiente libre de woesx] insectos, pajaros

y otras fuentes de contaminacion es responsabitidatbdos los que laboran
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en la Industria Alimenticia Trigo de Oro para uregwa exterminacion vy

control.

5.8.4.1. Operaciones de mantenimiento en Exterioeesinteriores de la

Planta

La Industria Alimenticia “Trigo de Oro” Cia. Ltdgoara contrarrestar la

presencia de plagas en sus instalaciones ha dispues

* Mantenimiento de las rejillas, y ventanas, par@aevingreso de insectos

voladores.

* Mantenimiento de las protecciones de las alcdlataly conductos de

salida de agua para evitar el ingreso de inseaieros.

« Eliminacion de telas de arafias en esquinas, payagebkos de la Planta.

» Monitoreo de estas protecciones una vez al mesigattriamente cuando
la planta sea sometida a reparaciones o ampliacid@eénfraestructura.
Ver Procedimiento de limpieza en areas no prodastiy en areas de
desecho. Cdédigo P-DG-022. Ver Registro de limpieraareas no

productivas y en areas de desecho. Codigo R-DG-003.
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5.8.4.2. Control de insectos

Para el control de insectos la Industria Alimeatidirigo de Oro,

establece la aplicacion de insecticidas. Donde ispe t presente las

siguientes consideraciones:

» Sila actividad se terceriza la empresa respdmsalel control de

plagas estd capacitada en el manejo y aplicaciénlosl productos

guimicos que utilizan.

« Controlar mediante registros los tipos de itiselas a aplicar y

su forma depreparacion. Los envases de aplicacion de pessi@dtan

etiquetados apropiadamente para identificar sueodohd.

* Mantener un archivo con muestras de las etiquetiagjas de datos

sobre seguridad de los quimicos, para cada pestiditizado. Ver

Procedimiento de control de plagas. Codigo P-DG-0/Es Registro

de monitoreo de las fumigaciones. Codigo R-DG-048.

5.8.4.3. Control de Roedores

Para el control de roedores las Industria Alimeaficigo de Oro, realiza

las siguientes actividades:
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Control fisico:

Las estaciones de cebo estan ubicadas en lugaresaalds, fijos en

las instalaciones alrededor de la planta.

Las protecciones para la entrada de roedores aldatape
instalaciones son inspeccionadas y recibir mantentm por lo

menos una vez al mes y se encuentran en buen estado

Las protecciones internas de control incluyen e ds trampas
mecanicas, trampas con gatillos extendidos o tatdaspegamento,
no incluyen ningun tipo de estaciones de cebo.

Las estaciones de cebaderos, trampas de captorarserean cada
dos dias de acuerdo al programa del control deaplggcuando la
Planta sea sometida a reparaciones y ampliaciones.

Control quimico:

Los cebos utilizados son rodenticidas para morotdqre tdxicos)

registrados y aprobados.

Aplicaciones de cebos anticoagulantes dergggeneracion en
pastillas de pellets y cubos o bloques parafinades.acuerdo a las

recomendaciones de los fabricantes.
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e Colocar los cebos en las estaciones de cebadolas

inmediaciones de las madrigueras y cercas de logsmexteriores al

terreno de la Planta.

+ Ladistancia ideal entre cebos es de cada 3 metros.

* Los cebos se coloca al inicio de la semana, setorearan cada dos

dias y se retiran cuando esté presente presemeistar rumiados.

e Jamas poner cebos dentro de la bodega o de produddejor es

colocar trampas de mecanicas o de captura.

Ver Procedimiento de control de plagas. Codigo R@6. Ver Registro
de monitoreo de las fumigaciones. Cédigo R-DG-®R&gistro mensual de
estaciones de captura de roedores. Cédigo R-DGMEIRegistro mensual
de control de roedores. Codigo R-DG-050.

5.8.4.3. Control de puntos de monitoreo para roesy plagas.

Ver Anexo 16.
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5.8.5. Controles y responsables

Tipo de Control Cddigo Responsable Frecuencig

Procedimiento de limpieza en areas no | P-DG-022 Produccion Diario

productivas y en areas de desecho.

Procedimiento de control de plagas. P-DG-0J15 Aadegalidad Diario

Registro de limpieza en areas no R-DG-003 Produccion Diario

productivas y en areas de desecho.

Registro de monitoreo de las fumigaciones. R-DG-048. de la Calidad Semanal
Registro mensual de estaciones de capturRaDG-050 | A. de la Calidadg Semanal
de roedores.

Registro mensual de control de roedores. R-DG-P49 deAa Calidad Semanal

5.8.6. Documentos asociados

Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

5.8.7. Documentacion de Referencia

 Guia de procedimientos operacionales estandarizaldossanitizacion

(SSOP) aplicados a la industria. Chile 2004.

» Aplicacion de un plan de procedimientos operatiestandarizados de

saneamiento para una industria panificadora.

* Universidad de San Carlos de Guatemala. 2006.
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4. Anexos
Importante.- Solamente se adjuntan como ejemplo, un reducidoenu de
instructivos, registros, procedimientos y fichagntéas, ya que ocuparia

demasiado espacio adjuntar todos los documentopagtenecen a los Manuales.

ANEXO 1. Registro de Control de Plagas

CODIGO
INleSTRIA ALIMEN'I;ICA R-DG-001 NUMERO
TRIGO DE ORO FECHA DE DE
ANMAURYS CIA. LTDA. REVISION REVISION
TRIGODEORO | REGISTRO DEL CONTROLDE | S/ENe/2011 3.0
INDUSTRIA ALIMENTICIA PLAGAS
Tipo de Técnica | Producto ]
Lugar Estado . - Observaciones | Fecha
plaga aplicada utilizado
Responsable; Firma:
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ANEXO 2. Registro de limpieza de paredes

INDUSTRIA ALIMENTICA .
“TRIGO DE ORO" ' NU'\[")ERO
ANMAURYS CIA. LTDA. CODIGO REVISION
R-DG-005 30
TRIGO DE ORO REGISTRO DE LIMPIEZA DE '
INDUSTRIA ALIMENTICIA PAREDES
Cantidad de
Técnica | Materiales ] ]
Fecha Hora Lugar ) - material Observaciones
aplicada utilizados
empleado

Responsable:

Firma:
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ANEXO 3. Registro de limpieza de pisos

INDUSTRIA ALIMENTICA -
“TRIGO DE ORO" ' NU'\[")ERO
ANMAURYS CIA. LTDA. CODIGO REVISION
R-DG-004 30
TRIGO DE ORO REGISTRO DE LIMPIEZA DE '
INDUSTRIA ALIMENTICIA P|SOS
o Cantidad de
_ Técnica
Fecha Hora Area ) _ detergente y
aplicada | Materiales ]
- desinfectante ]
utilizados Observaciones
Responsable; Firma:
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ANEXO 4. Registro de Limpieza de techos

INDUSTRIA ALIMENTICA

“TRIGO DE ORO” ) NU'\SERO
ANMAURYS CIA. LTDA. CODIGO REVISION
R-DG-006 30
TRIGO DE ORO REGISTRO DE LIMPIEZA DE '
INDUSTRIA ALIMENTICIA TECHOS
Fecha Hora| Turno Tepmca Me}tlenales Responsable| Firma| Observacione
aplicada | utilizados
Responsable: Firma:
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ANEXO 5. Registro de aseo del personal

INDUSTRIA ALIMENTICA

“TRIGO DE ORO” ' NU'\[")ERO
ANMAURYS CIA. LTDA. CODIGO REVISION
R-DG-006 30
TRIGO DE ORO REGISTRO DE ASEO DEL )
INDUSTRIA ALIMENTICIA PERSONAL
Fecha| Nombre| Uniforme Ufias Lavado de manos Obseniaoes

C

lIfL|S|C|L|E| A

D

Uniforme

C= Completo y Limpio
I= Incompleto y Sucio

Lavado de manos

A = Antes del proceso
D = Después del proceso

Responsable.....

Ufas

L = Limpias

S = Sucias
C = Cortas
L = Largas

E = Con esmalte
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ANEXO 6. Instructivo de limpieza de pisos

INDUSTRIA ALIMENTICA

“TRIGO DE ORO” NUMERO
ANMAURYS CIA. LTDA. cADIGO DE
DG-004 | REVISION
TRIGO DE ORO| INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA DE 3.0
INDUSTRIA ALIMENTICIA P|SOS
INDICE :Q

1. Objetivo %W>
2. Alcance &

3. Instructivo

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROBADO POR:

Mauricio Calle N.

Gerente General

Comité de Calidad

Patricio Pefaherrera Z.

Ana Naranjo G.

Presidente Ejecivb

FECHA : 7/Dic/2009

FECHA : 03/Ene/2011

FECHA : 06/Ene/2011

Este documento es propiedad de la Industria AlimdiritTrigo de Oro" Anmaurys Cia. Ltda.

quien se reserva el derecho de solicitar su deiolummando asi se estime oportuno. No se

permite hacer copia parcial o total del mismocasfio mostrarlo a particulares y/o empresa

externas, ajenas a la nuestra, sin la expresazaditn por escrito de la Industria Alimenticig

"Trigo de Oro" Anmaurys Cia. Ltda.

(7]

1
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INDUSTRIA ALIMENTICA
“TRIGO DE ORO” NUMERO

ANMAURYS CIA. LTDA. CODIGO DE
DG-004 | REVISION
TRIGO DE ORO| INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA DE 3.0
INDUSTRIA ALIMENTICIA PISOS
1. Objetivo

Mantener la limpieza de los pisos en la Industtien@nticia Trigo de Oro para

no tener contaminacion cruzada durante el procesdmi

2. Alcance

El presente instructivo esta disponible para todpeesonal de la Industria

Alimenticia Trigo de Oro especialmente para el peat de limpieza.

3. Instructivo

Frecuencia
Diaria (Antes, durante, después y entre cada pprada
+ Balde
* Manguera
Materiales utilizados » Escoba
» Trapeador
* Agua
Producto » Detergente desengrasante (GRASOL)
e Desinfectante (CLORO)
e GRASOL (100 ml en 20 litros de agua)
Concentracion *+ CLORO 500 ppm (0,500 g por litro de agua)
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INDUSTRIA ALIMENTICA

“TRIGO DE ORO” ) NU'\SERO
ANMAURYS CIA. LTDA. CODIGO | evisSION
I-DG-012 30
TRIGO DE ORO| INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA DE '
INDUSTRIA ALIMENTICIA PlSOS
(cont.).

Método aplicado

una escoba limpia.

trapeador limpio.

a) Remover la suciedad con la escoba y abundante ag

b) Pasar por el piso la solucion detergente ayudado

c) Dejar actuar de 5 a 20 minutos.
d) Enjuagar con agua.
e) Aplicar la solucién desinfectante con la ayuda de|

f) Dejar secar (no enjuagar)

g) Reportar en el registro.

Responsable:

Fecha

Firma

Revisado por:

Fecha Firma

Periodo
Diaria

co
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ANEXO 7. Instructivo de limpieza de servicios higigicos

INDUSTRIA ALIMENTICA

“TRIGO DE ORO” NUMERO
ANMAURYS CIA. LTDA. cADIGO DE
DG-012 | REVISION
TRIGO DEORO| INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA DE 3.0
INDUSTRIA ALIMENTICIA SERV|C|OS H|G|EN|COS
INDICE QQ
1. Objetivo @
2. Alcance ®

3. Instructivo

©
QQ

S

N
N

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROBADO POR:

Mauricio Calle N.

Gerente General

Comité de Calidad

Patricio Pefaherrera Z.

Ana Naranjo G.

Presidente Ejecivb

FECHA : 7/Dic/2009

FECHA : 03/Ene/2011

FECHA : 06/Ene/2011

Este documento es propiedad de la Industria AlimdiritTrigo de Oro" Anmaurys Cia. Ltda.

quien se reserva el derecho de solicitar su deiolummando asi se estime oportuno. No se

permite hacer copia parcial o total del mismocasfio mostrarlo a particulares y/o empresa

externas, ajenas a la nuestra, sin la expresazaditn por escrito de la Industria Alimenticig

"Trigo de Oro" Anmaurys Cia. Ltda.

(7]

1
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INDUSTRIA ALIMENTICA

“TRIGO DE ORO” 3 NU%ERO
ANMAURYS CIA. LTDA. CODIGO REVISION
-DG-012 i
TRIGO DE ORO| INSTRUCTIVO DE L|MP|EZA DE '
INDUSTRIA ALIMENTICIA SERVICIOS HIGIENICOS
1. Objetivo

Mantener la limpieza de los servicios higiénicoslanndustria Alimenticia
Trigo de Oro para tener una buena salubridad jmaside higiene en el personal
que labora en la empresa.

2. Alcance

El Instructivo de limpieza de los servicios higigos estard a disponibilidad

para todos en la Industria Alimenticia Trigo de @ara evitar contaminacion y

proliferacion de enfermedades.

3. Instructivo
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TRIGO DE ORO | INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA DE
SERVICIOS HIGIENICOS

INDUSTRIA ALIMENTICIA

INDUSTRIA ALIMENTICA

“TRIGO DE ORO” , e
ANMAURYS CIA. LTDA. CODIGO | LevisioN
-DG-012 30

Lavamanos

Frecuencia

Diaria

Materiales utilizados

Balde.
Manguera
Escoba
Esponja
Pafio

Guantes

Producto

Agua
Detergente desengrasante (GRASOL)
Desinfectante (CLORO)

Concentracion

GRASOL (150 ml en 20 litros de agua)
CLORO 300 ppm (0,300 g por litro de agua)

Método aplicado

0)

Remover la suciedad con el pafio.

Humedecer el lavamanos con agua.

Refregar el lavamanos con la solucién detergente
la ayuda de la esponja.

Dejar actuar de 5 a 20 minutos

Enjuagar con agua.

m) Aplicar la solucion desinfectante con la ayuda de

pafio limpio.
Dejar secar (no enjuagar).

Reportar en el registro.

Responsable:

Fecha Firma

Revisado por:

Fecha Firma Periodo

Diaria
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TRIGO DE ORO

INDUSTRIA ALIMENTICIA

INDUSTRIA ALIMENTICA
“TRIGO DE ORO”
ANMAURYS CIA. LTDA. CcODIGO

INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA DE
SERVICIOS HIGIENICOS

NUMERO
DE
REVISION

I-DG-012 30

Pisos

Frecuencia

Diaria

Materiales utilizados

Balde.
Manguera
Escoba
Trapeador

Guantes

Producto

Agua
Detergente desengrasante (GRASOL)
Desinfectante (CLORO)

Concentracion

GRASOL (150 ml en 20 litros de agua)
CLORO 500 ppm (0,500 g por litro de agua)

Método aplicado

a) Remover la suciedad con la escoba y abund

agua de todas las hendiduras.

ante

b) Recoger todo residuo que se encuentre en el piso,
papel higiénico, y colocarlos en recipientes
asignados para luego desecharlos al area de
desperdicios.

c) Pasar por el piso la solucién detergente ayudado
con una escoba limpia.

d) Dejar actuar de 5 a 20 minutos.

e) Enjuagar la solucion detergente.

f) Recoger el liquido del piso con la ayuda de|un

escurridor.

g) Aplicar la solucién desinfectante con la ayuda de

trapeador limpio. Dejar secar (no enjuagar)

h) Reportar en el registro.
Responsable: Fecha Firma
Revisado por: Fecha Firma Periodo
Diaria
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TRIGO DEORQ| INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA DE

INDUSTRIA ALIMENTICIA

INDUSTRIA ALIMENTICA
“TRIGO DE ORO”
ANMAURYS CIA. LTDA.

SERVICIOS HIGIENICOS

NUMERO
, DE
CODIGO ,
1-DG-012 REV:LS()'ON

Paredes

Frecuencia

Semanal

Materiales utilizados

» Balde.

* Manguera
+ Escoba

e Trapeador

 Guantes

Producto

* Agua

» Detergente desengrasante (GRASOL)
» Desinfectante (CLORO)

Concentraciéon

* GRASOL (150 ml en 20 litros de agua)
 CLORO 300 ppm (0,300 g por litro de agua)

Método aplicado

trapeador limpio.

a) Remover la suciedad con la escoba y abundante
de todas las hendiduras.

b) Pasar por la pared la solucién detergente ayu
con una escoba y/o esponja limpias.

c) Dejar actuar de 5 a 20 minutos.

d) Enjuagar la solucion detergente.

e) Recoger el liquido deslizado por la pared cor

ayuda de un escurridor.

f)  Aplicar la solucién desinfectante con la ayuda de

g) Dejar secar (no enjuagar)

h) Reportar en el registro.

agua

jado

Responsable:

Fecha

Firma

Revisado por:

Fecha Firma

Periodo

Semanal
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TRIGO DE ORO | INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA DE
SERVICIOS HIGIENICOS

INDUSTRIA ALIMENTICIA

INDUSTRIA ALIMENTICA

“TRIGO DE ORO” , e
ANMAURYS CIA. LTDA. CODIGO | LevisioN
-DG-012 30

Techos

Frecuencia

Semestral

Materiales utilizados

Balde.
Manguera
Escoba
Trapeador

Guantes

Producto

Agua
Detergente desengrasante (GRASOL)
Desinfectante (CLORO)

Concentraciéon

GRASOL (150 ml en 20 litros de agua)
CLORO 300 ppm (0,300 g por litro de agua)

Método aplicado

a) Aspirar el polvo con el uso de una maqu
correspondiente.

b) Humedecer para facilitar la aplicacion de
solucién detergente.

c) Esparcir por el techo la solucién deterge)
ayudado con una escoba y/o esponja limpias.

d) Dejar actuar de 5 a 20 minutos.

e) Enjuagar la solucion detergente.

f) Recoger el liquido deslizado por la pared cor

ayuda de un escurridor.

g) Aplicar la solucion desinfectante con la ayudal

un trapeador limpio. Dejar secar (no enjuagar)

h) Reportar en el registro.

na

a

nte

de

Responsable;

Fecha Firma

Revisado por:

Fecha Firma Periodo

Semestral
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TRIGO DE ORO

INDUSTRIA ALIMENTICIA

INDUSTRIA ALIMENTICA
“TRIGO DE ORO”
ANMAURYS CIA. LTDA. CcODIGO

INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA DE
SERVICIOS HIGIENICOS

NUMERO
DE
REVISION

I-DG-012 30

Duchas

Frecuencia

Quincenal

Materiales utilizados

Balde.
Manguera
Escoba
Trapeador

Guantes

Producto

Agua
Detergente desengrasante (GRASOL)
Desinfectante (CLORO)

Concentraciéon

GRASOL (150 ml en 20 litros de agua)
CLORO 500 ppm (0,500 g por litro de agua)

Método aplicado

Recoger todo residuo que se encuentre en el aér
las duchas, piso, y colocarlos en recipien
asignados para luego desecharlos al érea
desperdicios.

Pasar por el area la solucién detergente ayudalq
una escoba limpia.

Dejar actuar de 5 a 20 minutos.

Enjuagar la solucion detergente.

Recoger el liquido del piso con la ayuda de

escurridor.

f)

Aplicar la solucién desinfectante con la ayuda de

trapeador limpio. Dejar secar (no enjuagar)

pa d
tes
de

co

un

g) Reportar en el registro.
Responsable; Fecha Firma
Revisado por: Fecha Firma Periodo

Quincenal
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TRIGO DEORQ| INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA DE

INDUSTRIA ALIMENTICIA

INDUSTRIA ALIMENTICA
“TRIGO DE ORO”
ANMAURYS CIA. LTDA.

SERVICIOS HIGIENICOS

CcODIGO
I-DG-012

NUMERO
DE
REVISION
3.0

Materiales utilizados

Inodoros
Frecuencia Semanal
 Balde.

« Manguera

 Escoba
e Esponja
 Pafo

 Guantes

* Cepillo de bafio.

Producto

* Agua

e Lejia.

» Detergente desengrasante (GRASOL)
e Desinfectante (CLORO)

Concentracion

e GRASOL (150 ml en 20 litros de agua)
e CLORO 500 ppm (0,500 g por litro de agua)

* Lejia-Sello Rojo (1 cucharada en 5 litros)
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INDUSTRIA ALIMENTICA

“TRIGO DE ORO” 3 NU%ERO
ANMAURYS CIA. LTDA. CODIGO REVISION
-DG-012 i
TRIGO DE ORO| INSTRUCTIVO DE L|MP|EZA DE '
INDUSTRIA ALIMENTICIA SERVICIOS HIGIENICOS
(cont.).

a) Humedecer el inodoro con agua.

b) Refregar el exterior del inodoro con la solucion
detergente ayudado de la esponja.

c) Dejar actuar de 5 a 20 minutos

d) Con el cepillo de bafio, refregar el interior del
inodoro, con solucién detergente.

e) Enjuagar con agua.

f)  Aplicar la solucién desinfectante con la ayuda|de

Método aplicado un pafio limpio el exterior del inodoro. Dejar secar
(No enjuagar).

g) Agregar una cucharada de lejia en el interior |del
inodoro y hacer correr el agua.

h) Reportar en el registro.

Responsable: Fecha Firma
Revisado por: Fecha Firma Periodo
Semanal
Nota:

» Utilizar el equipo de proteccién adecuado.

» Tener precaucion de no mojar o echar agua en foa tmrrientes o paneles

eléctricos.
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ANEXO 8. Instructivo de lavado de manos

INDUSTRIA ALIMENTICA

“TRIGO DE ORO" ) NU'\SERO
ANMAURYS CIA. LTDA. CcODIGO REVISION
I-DG-019 30
TRIGO DE ORO| INSTRUCTIVO DE LAVADO DE '
INDUSTRIA ALIMENTICIA MANOS
INDICE

1. Objetivo NE. ’
2. Alcance

3. Instructivo

©
QQ

&

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROBADO POR:

Mauricio Calle N.

Gerente General

Patricio Pefaherrera Z.

Comité de Calidad

Ana Naranjo G.

Presidente Ejecivb

FECHA : 7/Dic/2009

FECHA : 03/Ene/2011

FECHA : 06/Ene/2011

Este documento es propiedad de la Industria AlimdiritTrigo de Oro" Anmaurys Cia. Ltda.

quien se reserva el derecho de solicitar su deiolummando asi se estime oportuno. No se

permite hacer copia parcial o total del mismocasfio mostrarlo a particulares y/o empresa

externas, ajenas a la nuestra, sin la expresazaditn por escrito de la Industria Alimenticig

"Trigo de Oro" Anmaurys Cia. Ltda.

(7]

1
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INDUSTRIA ALIMENTICA

“TRIGO DE ORO" ) NU'\SERO
ANMAURYS CIA. LTDA. CcODIGO REVISION
I-DG-019 30
TRIGO DE ORO| INSTRUCTIVO DE LAVADO DE '
INDUSTRIA ALIMENTICIA MANOS
1. Objetivo

Establecer la manera adecuada del lavado de maradrelustria Alimenticia

Trigo de Oro para evitar contaminaciones durantedaipulacion del producto y

garantizar la inocuidad del mismo.

2. Alcance

Este documento estd a disposicion de todo el parsqume labora en la
Industria Alimenticia Trigo de Oro, para crear undtura de prevencion de la

contaminacion del producto por la mala manipulacion

3. Instructivo
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INDUSTRIA ALIMENTICA

“TRIGO DE ORO” ] NUI\SERO
¥ ANMAURYS CIA. LTDA. CODIGO REVISION
I-DG-019 30
TRIGO DE ORO| INSTRUCTIVO DE LAVADO DE '
INDUSTRIA ALIMENTICIA MANOS
1. Quitarse todas las joyas, 4. Hacer una buena espuma,

reloj, anillos, pulseras, si
todavia las tiene puest

2. Enrollarse las mangas del

uniforme de trabajo (en el
tener

caso de

mang

3. Presione el dispensador de
jabon desinfectante liquido.

2 ’.t':} yatl
cffﬁ{:’ﬂ;;“—fﬁgﬁ

U W,

202

frotar las palmas de las
manos enérgicamente y luego
el dorso de las manos sin
olvidar los lados.

Forzar para que la espuma
pase entre los dedos vy
alrededor de cada uno de
ellos, con  movimientos

giratorios desde la base hasta

6. Cerrar los dedos de una mano

mientras utilizamos la
espuma dentro de las grietas
sobre los nudillos.

o]
%o




INDUSTRIA ALIMENTICA

“TRIGO DE ORO” ) NU'\SERO
ANMAURYS CIA. LTDA. CODIGO REVISION
I-DG-019 30
TRIGO DEORQO| INSTRUCTIVO DE LAVADO DE '
INDUSTRIA ALIMENTICIA MANOS
7. Repetir el procedimiento 10. Lavar las muiiecas con suficiente

anterior hasta que los
nudillos de ambas manos
hayan sido limpiados.

Lavar bien las palmas de
las manos utilizando
abundante espuma ya
que las arrugas de las
palmas pueden acumular

9. Lavar bien debajo de las

uias y alrededor de las

11.

12.

13.

14.

15.

16.

espuma y con movimiento rotatorio
hasta el codo, en la misma direccion sin
regresar por el lado que ha frotado.

Enjuagarse con abundante agua para limpiar
toda la suciedad presente; enjuague una mano
primero y después la otra.

Empiece a enjuagarse de la punta de los dedos
haciendo correr el agua hasta la muiieca y el
antebrazo.

Repita la operacion con la otra mano.

Examine cuidadosamente sus manos y vuelva a lavar
cualquier suciedad que haya omitido.

Para el secado utilice el dispensador de airertalie
conservando la distancia requerida o toallas
absorbente.

Examine cuidadosamente la superficie de las palmas
de cada mano para identificar algun corte, raspadur
enrojecimiento o infecciones que pudieran
presentarse, comunique esta situacion a su jefe
inmediato o anfitrion, él tomara una decision
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ANEXO 9. Instructivo de indicaciones de higiene eplanta

INDUSTRIA ALIMENTICA
“TRIGO DE ORO”
ANMAURYS CIA. LTDA.

TRIGO DE ORO | INSTRUCTIVO DE INDICACIONES

INDUSTRIA ALIMENTICIA

DE HIGIENE EN PLANTA

CcODIGO
I-DG-018

NUMERO
DE
REVISION
3.0

1. Objetivo
2. Alcance

3. Instructivo

QQ

N

INDICE

S
&

v
S

®Q

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROBADO POR:

Mauricio Calle N.

Gerente General

Patricio Pefaherrera Z.

Comité de Calidad

Ana Naranjo G.

Presidente

Ejecwio

FECHA : 7/Dic/2009

FECHA : 03/Ene/2011

FECHA : 06/Ene/2011

Este documento es propiedad de la Industria AlimdiritTrigo de Oro" Anmaurys Cia. Ltda.

quien se reserva el derecho de solicitar su deiolummando asi se estime oportuno. No se

permite hacer copia parcial o total del mismocasfio mostrarlo a particulares y/o empresa

externas, ajenas a la nuestra, sin la expresazaditn por escrito de la Industria Alimenticig

"Trigo de Oro" Anmaurys Cia. Ltda.

(7]

1
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INDUSTRIA ALIMENTICA
“TRIGO DE ORO” NUMERO
ANMAURYS CIA. LTDA. CODIGO DE
'DG.o1g | REVISION
TRIGO DE ORO | INSTRUCTIVO DE INDICACIONES 3.0
INDUSTRIA ALIMENTICIA DE HlGIENE EN PLANTA

1. Objetivo

Establecer la manera adecuada del lavado de marladrelustria Alimenticia
Trigo de Oro para evitar contaminaciones durantedaipulacion del producto y

garantizar la inocuidad del mismo.

2. Alcance

Este documento estd a disposicion de todo el parsgume labora en la
Industria Alimenticia Trigo de Oro, para crear undtura de prevencion de la

contaminacion del producto por la mala manipulacion

3. Instructivo

» Lavado y desinfeccion del calzado .

- i g . g
Al ingresar al Area de Produccion se pisa el fﬁi‘tﬁ_j\“é E
:\ L
A S — +

Planta. Y también luego al momento del ingreso deﬁ\
pasillo de produccion 11;» “‘~=_\

pozo de esterilizacion ubicado al ingreso de la
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INDUSTRIA ALIMENTICA

“TRIGO DE ORO” , e
ANMAURYS CIA. LTDA. CODIGO | LevisioN
-DG-021 30

TRIGO DE ORQO | INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA DE
INDUSTRIA ALIMENTICIA VEHICULOS

* Vestuario

Deje su ropa y zapatos de calle en el vestuario.

se use ropa de calle en el trabajo, ni venga coopla

de trabajo desde la calle. Deje en el vestuario

joyas, aretes, pulseras, cadenas, anillos, queapu

tener contacto con algun producto y/o equipo. Ten
muy en cuenta qudNO se permite el ingreso de

personas con maquillaje.

* Vestimenta de trabajo

Cuide su ropa, procure que estén limpias. Use daladecuado, Cologuese la
cofia, mandil, mascarilla y guantes en caso desegsario. No se permite que las

personas que tengan barbas o bigotes trabajerasicanila.

* Higiene personal

Cuide su aseo personal. Mantenga sus ufias corfiagpias. Use el pelo

recogido bajo la cofia.
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« Lavado de manos

¢,Cuando?

= Alingresar al sector de trabajo.

» Después de utilizar los servicios

sanitarios.

= Después de tocar los elementos ajenos af

trabajo que esté realizando.

:Como? 5

= Con agua caliente y jabon.

= Usando cepillo para ufias.

=  Secandose con toallas desechables.

+ Estado de salud

Evite, el contacto con alimentos si padece afeesate piel, heridas, resfrios,

diarrea, o intoxicaciones. Evite toser o estornustdore los alimentos y equipos

de trabajo.

* Cuidar las heridas

En caso de tener pequefas heridas, cubrir lasamison vendajes.
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* Responsabilidad

Realice cada tarea de acuerdo a las instruccieo@sidas. Lea con cuidado y

atencion las sefales y carteles indicadores. jBeit@entes!

* Atencién con las instalaciones cuide su sector
/]
i -
| by 1

. T T Y
Mantenga sus utensilios de trabajo limpios. Coloque P2, (frssieees]

(]

la basura en su lugar /\\‘Tl‘;\% .
. | e B

-_ “ P =

G
« TACHO VERDE: Basura organica -

« TACHO AZUL: Basura inorganica il =

* Respete los "NO" del sector

= NO fumar. :
= NO beber
= NO comer.

* Vestimenta de trabajo

Cuando tenga que salir (refrigerio, almorzar, Qtras

salga al exterior con la ropa de trabajo, no carnorela

ropa de trabajo por los exteriores de la Planta. | ey A
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1. Objetivo

Inspeccionar los vehiculos que transporta matenmgpy producto terminado

de la Industria Alimenticia Trigo de Oro para asegual consumidor que el

producto elaborado se transporta en condicionesatadas.

2. Alcance

El instructivo de limpieza de las unidades de fpante se disponible para todo

el personal de de la Industria Alimenticia Trige @ro y demas personas

involucradas con el transporte.
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3. Instructivo
Frecuencia Semanal (o cuando sea necesario)

+« Balde
« Escoba
Materiales utilizados e Pafio

e Trapeador

« Agua
Producto » Detergente comercial

e Desinfectante (CLORO)

« Detergente comercial (unataza en 20 litros de)agu

Concentracion e CLORO 100 ppm (0,100 g por litro de agua)

a) Remover la suciedad con la escoba.

b) Enjuagar con agua el vehiculo tratando de retidog
los residuos.

c) Aplicar la soluciéon detergente con la ayuda de una
esponja-escoba.

d) Dejar actuar 5 minutos.
Método aplicado e) Enjuagar con agua.

f) Aplicar la solucion desinfectante con la ayuda de u
trapeador limpio.

g) Dejar secar (no enjuagar).

h) Reportar en el registro.

Responsable: Fecha Firma

Revisado por: Fecha Firma Periodo

Semanal
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1. Objetivo

Este procedimiento se aplica cuando un producteepte alteracion en sus
caracteristicas fisicas, quimicas o microbiolégig@sa asi impedir que el
mencionado producto salga al mercado y pueda cdafara las personas que lo

consuman, ademas al aplicar este procedimientoaesa evitar inconvenientes.

2. Alcance

El alcance del presente documento es para toderebmal de produccion,
aseguramiento de calidad, bodega y ventas pareoagiolar que salgan de la

empresa productos en buen estado.

3- Definiciones

* Inspector.- El término inspector se aplica a cualquier persemeargada de
inspeccionar un lote de alimentos pre envasad@s getectar defectos de los
envases y no se limita a las personas adscritasrganismos de

reglamentacion.

« Capacitacion.- Los inspectores estan capacitados en las técnazesarias
para la inspeccion de alimentos envasados parataetiefectos de envases,
con particular referencia a la deteccion e idesatdion de los defectos

inaceptables.
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» Atribuciones.- Los inspectores estan autorizados a ejercer elad@ubre un
lote, hasta que se concluya la inspeccién, incllaeavaluaciéon de los
resultados. Los inspectores deben tener asimisnfacidtad de controlar la
eliminacién de envases defectuosos y de todo €, Ist o consideran

inaceptable para la venta.

4. Responsables

La responsabilidad de aplicacion y alcance de msteedimiento recae sobre
todo el personal de produccién, aseguramiento dealalad y el personal
encargado de la venta y distribucién de los praxtuct

5. Descripcion del proceso

* Inspeccién

Preparacion para la inspeccion.-Debera proporcionarse al inspector toda la
informacion pertinente sobre el lote o lotes obje inspeccién, antes de
proceder al muestreo para inspeccion, por ejemplo:
- Ubicacion de lote o lotes
- Tamano del lote (nUmero de cajas y niumero desesvaor caja)

- Tipo de alimentos

- Tipo y tamafio de los envases
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- Lista de cddigos de identificacion del lote ceboty nimero de cajas sefialadas

con cada cédigo.

- Elaborador, pais de origen, agente legal.

Plan de muestreo.Para realizar de forma apropiada la operaciénukstreo
en un lote objeto de inspeccion, y examinar losases, todos los envases del
lote son accesibles. Ademas disponer de suficesgacio e iluminacion en el
lugar de inspeccién. Como algunos defectos sonildgide detectar a simple
vista es util disponer de una lente de aumentdrésea cinco veces) y de una
fuente de iluminacién de elevada intensidad paex&ien de la superficie de

los envases y las etiquetas.

Tener a disposicion, para consulta, el manual fizerecia de los defectos,
con objeto de identificar correctamente los defectBrestar suficiente
asistencia al inspector, de forma que pueda tertmgsa a todo el lote para

tomar muestras.

Informar al inspector respecto de los datos, olaesomes y plan de
muestreo que se requieren para una inspeccion. &bliomexcelente para
asegurar gue se obtenga y registre la informacidilmsgrvaciones necesarias es
un formulario o lista de comprobacion especificos qrie se detalle la
informacion necesaria y se reserve suficiente éspaara anotar las

observaciones.

Inspeccidon general.-Se examina visualmente el lote o lotes para detécta
presencia de cajas de carton dafladas, humedecmasamadas. Para realizar

de forma apropiada esta inspeccidén general, egidesto a la vista el mayor
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namero posible de cajas. No es posible realizaaxamen general apropiado
cuando el lote o lotes estdn cargados en un camida, furgoneta o
contenedor de transporte, ya que solo las cajaseuacuentran junto a las

puertas se hallan expuestas para el examen.

Toda caja dafiada, humedecida o0 manchada se sepéotegara someterla
a una inspeccion mas detallada. Se ha de teneenpeegue la humedad o
manchas en las cajas pueden deber ser a menudas gtoducidas en las
cajas situadas inmediatamente por encima, en ladajwez no se observan

sefales visibles de fugas.

Registrar el nimero de cajas dafiadas, humedecisgaanchadas que se
haya separado del lote, asi como el lugar dondeasedepositado. Adoptar
precauciones para evitar que se tomen las cajdsartalamente hasta que no
hayan sido inspeccionadas satisfactoriamente yenbaya determinado su
destino. Cuando se observen dafios evidentes dwlanéasporte, el inspector
podra permitir la eliminacion de los envases dadasin perjuicio de la
evaluacion del resto del lote, siempre que el dadi@onstituya la condicion
predominante en el lote. Esta medida se aplica iGamh los lotes no
seleccionados para examen en que predominan comecianalogas. Si los
dafios a los envases no se deben a la manipulgcan€dase conforme a las

medidas indicadas.

Cualquier caja dafiada, humedecida o manchada queyse separado
previamente del lote durante la inspeccion gerseralelecciona y somete a una
inspeccion al ciento por ciento, para determinampiasencia de defectos
inaceptables.
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Inspeccién del Muestreo.-Las muestras del lote o lotes son tomadas de
conformidad con el plan de muestreo designado. Betegistrarse el plan o

planes de muestreo utilizado.

Los planes de muestreo basados en procedimientadistEos prevén la
seleccién aleatoria de las unidades de muestra.l&ainspecciones, todas las
unidades del lote son accesibles y hacer todo $thlgopara asegurar que la
muestra obtenida sea representativa del lote. psrtante registrar el método
utilizado para obtener la muestra, ya que puedercapr en la evaluacion de
los resultados. Cuando se tenga acceso muy limitddtote, sera muy
aconsejable que el inspector pida orientaciones.

A menudo los lotes del producto pueden conteneresam con varios
codigos de lote. En tales casos y antes de proeetletoma de muestras se
determinarse si cada codigo de lote es sometidoestmeo separadamente y

qué plan de muestreo se utilizara para cada uno.

Cada unidad de muestra se identificada de formacgakesquiera defectos
gue se encuentren puedan ser referidos a una detelarunidad. Registrar el

nimero de unidades de muestra tomadas.

Examen de la muestra.- Una vez seleccionado el nimero necesario de
envases, estos son examinados atentamente paraidatelos defectos. El
primer paso es observar cuidadosamente el asprtdme general de los
envases, prestando particular atencion a elememttiafios o fugas de
productos. Esto Ultimo se reconoce por la presedelaproducto en la
superficie del envase o por manchas en la etiquat&tiqueta de un envase

sospechoso debera despegarse después que se heg@onsa posicion. Esta
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medida permite localizar més facilmente el defemtoel envase. Todas las
partes del envase son examinadas cuidadosamemstammo particular
atencion a las costuras, las zonas grabadas grigédtas de facil apertura, si

las hubiera.

Se registra cada unidad de muestra en la que sa bagontrado
cualesquiera de los defectos inaceptables, segimusstra en el manual.
Ademas se registra todos los defectos observadoada unidad de muestra.
En caso de que un inspector tenga dudas sobrefectalesolicitar la opinion

de otro experto.

Medidas que han de tomarse cuando se descubren dges.- Cuando un
inspector descubre algun defecto de los que figenagl manual, notifica a su
superior, o bien seguir procedimientos previamestablecidos en los que se
exponen criterios respecto a las medidas que hdondarse. Puede que sea
oportuno retener el lote y enviar los envases tigbsos a un laboratorio para

investigacion.

Es importante recordar que los distintos envases tgagan defectos
inaceptables pueden representar un riesgo paedud, gor lo que se procede
con el cuidado apropiado en la manipulacion, emvieliminacién de tales
envases. Todos los envases defectuosos son maetdrago control hasta que

sean destruidos.
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6. Documentacion de referencia

Directrices sobre procedimientos basicos paradpeccion visual de lotes de
alimentos envasados. CAC/GL 17-1993.
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1. Objeto

Describir las actividades de limpieza y desinfeccifue se aplican en la
Industria Alimenticia Trigo de Oro, respecto a ped e infraestructura para

avalar la calidad del producto elaborado.

2. Alcance

El presente procedimiento se aplicara por el patsode produccion y de
mantenimiento de la empresa para tener un mejdratate la calidad sanitaria

del producto.

3. Definiciones

* Limpieza.- Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, pply@sa u otra

materia objetable.
» Desinfeccion.-La reduccion del niumero de microorganismos a uelmjue
no dé lugar a contaminacion nociva del alimento nsgnoscabo de la calidad

de él, mediante agentes quimicos y/o métodos higiémrente satisfactorios.

* Inocuidad de los alimentos.-se refiere a la garantia de que los alimentos no

causaran dafo a consumidor cuando se preparenngaroan.

* Solucion.- Mezcla de un solido o de un producto concentradoagua para

obtener una distribucion homogénea de los compesent
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* Ppm.- forma de expresar la concentracion de los agetgssfectantes, que

indica la cantidad de mg del agente en un litrealecion.

4. Responsables

Los responsables de la correcta aplicacion depestedimiento es el jefe de
produccion con el personal de planta y todas pessajue se encuentran

directamente relacionados con la produccion endadtria Alimenticia “Trigo de

Oro” Cia. Ltda.

5. Descripcion del proceso

* Practicas de Lavado y Desinfeccidon.Las instalaciones reunen todas las
condiciones que permitan un eficaz lavado y desoide, a fin de evitar que
se produzca una contaminacion cruzada. Se estableoeo todas las

condiciones que permitan un eficaz lavado y desoid® o que a

continuacion se indica:

Area de Lavado.-Las areas de la planta cuentan como minimo con:

« Area de lavado y desinfeccion;

* Sistema de recoleccién y eliminacion de residuaguas servidas.

e Condiciones para realizar el lavado

1. Piso de concreto en el cual se realizar el ladsd vehiculo.
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2. Drenaje de aguas.

3. Fuente de agua potabilizada que permita obtenarpresion adecuada y
contar ademas con elementos como mangueras, pakxolillones para realizar

la limpieza y desinfeccion correctamente.

* Frecuencia de Lavado

Después de cada parada se realiza el lavadonfel@son sus instalaciones.

* Procedimientos Generales de Limpieza

La limpieza es una de las medidas de saneamiemtdigue como principal
objetivo el remover todas las particulas gruesasndterial contaminado para
asegurar el contacto entre los desinfectantes yphkt®genos. Todasas
superficies sucias son limpiadas cuidadosamentes gdlo en este caso los
productos desinfectantes son efectivos. Para laggtar fin, se limpia, las veces
que sea necesario, para lograr la mayor eliminadénparticulas. De igual

manera, los equipos son limpiados individualmente.

* Procedimientos generales de desinfeccién en instailenes

Cuando se realiza la desinfeccion, se considergogtncial toxico del
desinfectante, asi como sus propiedades irritgoatessla piel y ojos del operador,
su capacidad corrosiva, la capacidad para altargmintura de revestimiento y
potenciales efectos perjudiciales sobre la mademtales, fibras, hormigon,
gomas o cables eléctricos. El personal que mangrsdmfectantes utiliza siempre
ropas protectoras, mascarillas y botas de goma.
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El desinfectante se aplica sobre cada superfidesafectar comenzando por
el punto mas alto y trabajando hacia abajo, adena@gener sobre las superficies
durante todo el tiempo posible o como lo indiqupretucto a utilizar.

Las funciones del procedimiento de limpieza y desition son:

» Consideraciones Generales del procedimiento de ikmap y

Desinfeccion.

* Procedimientos de Limpieza y Desinfeccion.

» Lineamientos generales de procedimiento generated.ichpieza y

Desinfeccion.

» Uso y Preparacion de Soluciones Desinfectantes.

» Consideraciones Generales del Programa

= El personal que lleve a cabo los trabajos de LimgpieDesinfeccion
es capacitado en los procedimientos establecidos.

= Los productos de limpieza se aplican evitando netatninar la
superficie de los equipos y/o alimentos.

= Todos los productos de limpieza y desinfeccion spnobados

previo a su uso (especificos para la industrisetgth).
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Disponer de productos aprobados y sus respeciicaasftécnicas.

Anexo.

Los producto utilizados como detergentes y/o destahtes, no

contener solventes toxicos o que imparten olofes alimentos.

Todos los productos de limpieza y desinfecciénaresotulados y
contenidos en recipientes destinados para estpdimingin motivo

se utiliza para contener alimentos.

Los equipos que estan construidos de piezas ser@sdotalmente

para asegurar una adecuada limpieza y desinfeccion.

Todos los implementos de limpieza se mantienen esalmma

superficie limpia cuando no esté en uso.
Los cepillos y escobas no se mantienen directamsotiee pisos
sucios ello evita ademas que puedan perder su forcoafiguracion

fisica y se dafien prematuramente.

Los implementos de limpieza tienen un uso especitie ninguna

manera se utilizarse para otros fines.

Existir una buena presion de agua en las manguerdisnpieza y

contar con pistola para su regulacion.
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= Cuando no estén en uso las mangueras de limpiezenrsllan y
suspenderse de alguna pared para que no estémtactoocon el

piso.

= Las superficies de contacto con el alimento y/dpaguy utensilios,
estan limpias durante todo el tiempo, por tanto |@eadas

frecuentemente.

» Procedimientos de Limpieza y Desinfeccidn

Los métodos de limpieza y desinfeccion que se aplien la Industria
Alimenticia Trigo de Oro garantizan la inocuidad Wes alimentos que se

manipulan o se procesan en la planta.

Los procedimientos operacionales estandarizadossastizacion (POES)
descritos en el PLD, indicaran en forma clara e€aao equipo a limpiar y
desinfectar, la frecuencia, la forma de hacerlg, iltstrumentos a utilizar, el
responsable y el periodo es necesario aseguraeseligios procedimientos se

apliquen y cumplan.

La frecuencia y el periodo que se indican en loE®Gse refiere, en el primer
caso a la frecuencia con que se realizar dichoegiogento, para el segundo
caso, este nos indica la rotacion del personal.

+ Lineamientos Generales

Los lineamientos generales considerados para taegimientos de limpieza

y desinfeccion son:
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Eliminar residuos de producto, polvo o cualquieasuciedad adherida

a las superficies que van a ser limpiadas.

El agente limpiador no se aplicarse directamenbeeskas superficies a
limpiar, sino que este debe disolverse previamentagua potable en

las concentraciones establecidas.

La superficie a limpiar se humedecen previamentestdiciente agua

potable.

Enjabonar las superficies a limpiar esparciendediicion con una

esponja o cepillo.

Una vez que toda la superficie este en contactol@osolucion, se
procede a refregar las superficies. La superficiecentacto con la

solucion limpiadora se deja actuar por un periogld d 20 minutos.
El enjuague final se hace con agua potable, premémide una
manguera con suficiente presion, de modo que eh amuastre

totalmente la solucién.

No se recomienda el uso de esponjas o telas enadgp de enjuague,

ya que pueden contener detergente o estar sucias.

En caso de ser necesario se hace un nuevo lavesia bae la

superficie quede completamente limpia.
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La desinfeccién cuando la superficie este completdenlimpia. Para

la misma se utiliza una disolucién de cloro u etgente desinfectante.
La concentracién del agente desinfectante variainsed tipo de
superficie que se esté desinfectandAnekxo) Preparacion de

soluciones.

La solucion desinfectante se esparce sobre la fatipautilizando un

aspersor, de modo que la misma quede completamaitzta.

Una vez aplicada la solucion desinfectante no essaio enjuagar.

* Uso y Preparacion de Soluciones Desinfectantes

Para preparar soluciones detergentes y desinfestasé considerar lo

siguiente:

El recipiente que va a contener la solucion eslsegamario apropiado

para el volumen de solucidén que se desea preparar.

El recipiente que va a contener la solucion y tddeautensilios que se

utilicen estan limpiados.
Para medir el detergente o desinfectante, se aitiliz recipiente de

medida con graduaciones (probeta, botella) que ifermedir con

exactitud el volumen.
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6. Documentacion de referencia

* Ministerio de Agricultura. Chile.

« NARVAEZ, F. LANA J. 2004. “Disefiar un Programa deM y POES en la

linea de Pasterizacion de leche en la Empresa o’ Pillaro -

Tungurahua. Ambato-Ecuador. p. 338-385.

7. Anexos

* Fichas técnicas de detergentes y desinfectantB$R29

» Preparacion de soluciones de Cloro. R-DG-061.

229




ANEXO 13. Ficha Técnica de la empacadora 450 B

INDUSTRIA ALIMENTICA

“TRIGO DE ORO” ] NU“SERO
ANMAURYS CIA. LTDA. CODIGO REVISION
) P-DG-014 3.0
TRIGO DE ORO FICHA TECNICA DE LA '
INDUSTRIA ALIMENTICIA EM PACADORA 450 B
Titulo:  Ficha Técnica de la Empacadora 450 B

Area: Pr@miento

Especificaciones:

NISSIN
QINGDAO NISSIN FOOD MACHINERY CORPO
AUTOMATIC WRAPPING MACHINE

N

Type QNF 450 B/ 99
MFG. No 1690 2009 07
Telephone:

oooooo-ocmoo

Imagen del equipo:

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Mauricio Calle N.

Gerente General

Patricio Pefaherrera Z.

Comité de Calidad

Ana Naranjo G.

Presidente Ejecivb

FECHA : 7/Dic/2009

FECHA : 03/Ene/2011

FECHA : 06/Ene/2011

Este documento es propiedad de la Industria AlimdiritTrigo de Oro" Anmaurys Cia. Ltda.
quien se reserva el derecho de solicitar su deiolummando asi se estime oportuno. No se
permite hacer copia parcial o total del mismocasfio mostrarlo a particulares y/o empresa
externas, ajenas a la nuestra, sin la expresazaditn por escrito de la Industria Alimenticig

"Trigo de Oro" Anmaurys Cia. Ltda.

(7]

1
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ANEXO 14. Ficha Técnica de Cream Machine

TRIGO DE ORO

INDUSTRIA ALIMENTICIA

INDUSTRIA ALIMENTICA
“TRIGO DE ORO”
ANMAURYS CIA. LTDA.

FICHA TECNICA DE CREAM
MACHINE

NUMERO
2 DE
CODIGO -
P-DG-014 REV3ISOION

Titulo:

Ficha Técnica de de Crean Machine

Area: Procesamiento

Nombre del equipo:Sandwich Machine

Main Specifications &
Main Specifications:

Technological Parameters

Shapes of Biscuits

Specifications

Thickness

Round @ 30 - 60 mm 3 mm-6 mm
30 - 80 mm (Length )
Rectangle 30 - 60 mm (Wi 3mm -6 mm
Thickness 3 6 mm
Parameters

ltem Parameter

Capacity "\.200 - 400 pcs/min
35 -60 mm
L opegating Valtage: 220 V frecuency: 50 Hz
Specs of biscuit oower: 3.0 KW

weight: 450 Kg.

size (L, W, H)

4530 x 1350 x 960 (mm)

notice.

Imagen del

equipo:

\

" ——— S
A NSSSSSSS

ELABORADO POR:

REVISADO POR:

APROBADO POR:

Mauricio Calle N.

Gerente General

Patricio Pefaherrera Z.

Comité de Calidad

Ana Naranjo G.

Presidente Ejecivb

FECHA : 7/Dic/2009

FECHA : 03/Ene/2011

FECHA : 06/Ene/2011

Este documento es propiedad de la Industria AlimdiritTrigo de Oro" Anmaurys Cia. Ltda.

quien se reserva el derecho de solicitar su deiolummando asi se estime oportuno. No se

permite hacer copia parcial o total del mismocasfio mostrarlo a particulares y/o empresa

externas, ajenas a la nuestra, sin la expresazaditn por escrito de la Industria Alimenticig

"Trigo de Oro" Anmaurys Cia. Ltda.

(7]

1
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ANEXO 15. Control de puntos de monitoreo para agu@otable
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ANEXO 16. Control de Puntos de monitoreo para roed@s y plagas
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