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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo se enfoco en el desarrollo de un Manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) para la empresa Frish Alimentos que se dedica a la produccion y
comercializacion de pescados, mariscos y cortes de carnes de res envasados al vacio y
congelados. El manual servira como guia para que personal conozca sobre los
procedimientos y actividades que se deben realizar para mantener las condiciones
higiénicas apropiadas del establecimiento y de su personal de manera que se reduzca

los riesgos de contaminacion.

El diagnostico situacional se realiz6 mediante una lista de verificacion elaborada en
base a la resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKG. Como resultado se obtuvo un
cumplimiento del 51,90 por ciento, no cumplimiento de 31,31 por ciento y no aplica
de 12,99 por ciento, es decir, tuvo un cumplimiento menor al 80 por ciento, razén por
la cual se elabord un plan de accidn con la aplicacion del ciclo de Deming (PHVA) en
donde se establecio las actividades para dar las soluciones a las no conformidades y

que con una inversién de 7.434,00 USD el propietario podra mejorar las areas.

El manual de Buenas Praicticas de Manufactura se elabor6 de acuerdo a los
requerimientos basados en la resolucion y acorde a las observaciones obtenidas, consta
de los Procedimientos Operativos Estandarizados y de Sanitizacién los cuales fueron
realizados de forma clara y concisa para mayor comprension del personal, ademas que
cuando sea implementado se pretende mejorar sustancialmente los procedimientos y a

largo plazo podra ser certificada con BPM.

Palabras clave: seguridad alimentaria, calidad alimentaria, inocuidad alimentaria,

BPM, POE, POES, Frish Alimento, Productos de mar, corte de carne.



ABSTRACT

This work focused on the development of a Good Manufacturing Practices Manual
(GMP) for the company Frish Foods that is dedicated to the production and marketing
of vacuum-packed and frozen fish, seafood and cuts of beef. The manual will serve as
a guide so that personnel know about the procedures and activities that must be carried
out to maintain the appropriate hygienic conditions of the establishment and its

personnel in a way that reduces the risks of contamination.

The situational diagnosis was carried out using a checklist prepared based on
resolution ARCSA-DE-2022-016-AKG. As a result, a compliance of 51.90 percent
was obtained, non-compliance of 31.31 percent and not applicable of 12.99 percent,
that is, it had a compliance of less than 80 percent, which is why an action plan with
the application of the Deming cycle (PDCA) where the activities were established to
provide solutions to non-conformities and that with an investment of 7,434.00 USD

the owner will be able to improve the areas.

The Good Manufacturing Practices manual was prepared according to the
requirements based on the resolution and according to the observations obtained, it
consists of the Standardized Operating and Sanitation Procedures which were carried
out in a clear and concise manner for greater understanding of the staff, in addition
When it is implemented, it is intended to substantially improve the procedures and in

the long term it will be able to be certified with GMP.

Key words: food safety, food quality, food safety, GMP, POE, POES, Frish Food,

Seafood, meat cutting.
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CAPITULO I.- MARCO TEORICO
1.1 Antecedentes Investigativos
1.1.1  “Frish Alimentos” Cia. Ltda.

La empresa “Frish alimentos” comenz6 sus operaciones en la ciudad de Ambato en
2020, se encuentra ubicada en la parroquia Izamba, barrio el Pisque, sector Escuela
Formacion de Soldados. Su misidon es crear fuentes de empleo para el sector,
mejorando su economia y brindando productos frescos y de calidad, con valor
agregado sin cortar la cadena de frio. Durante estos tres afios se ha ido implementando
3 lineas de produccion de forma progresiva tales como: filetes de pescado, mariscos y
cortes de carne de res empacados al vacio y congelados para su distribucion. Su vision
es convertirse en una marca reconocida a nivel nacional e internacional que provee
productos del mar y cortes de carne de res en su empaque al vacio y congelados, que

se procesan con buenos estandares de calidad.

En sus inicios en el afio 2020, la empresa contaba con 3 empleados encargados del
area de produccion, 1 en el area administrativa y finalmente, 1 persona encargada de
la distribucion. Durante el primer afio se dedico a la obtencion de filetes de pescado
principalmente de picudo, albacora, corvina rosada, tilapia y salmoén, los mismos que
fueron procesados, empacados al vacio y congelados. Entre los afios 2021 y 2022,
debido al aumento de nuevos clientes, la empresa comienza la distribucion de
productos de mar a través de una linea de mariscos conformada por camarén, calamar,
pulpo, langostinos y pulpa de cangrejo, para esta seccion se tuvieron que adaptar las
instalaciones para cumplir con los requerimientos de produccion, ademas, de cumplir
con las metas mensuales y se contraté nuevo personal dando un total de 8 personas
para trabajar en el area de produccion. Finalmente, a finales del afio 2022, se afiadio la
linea de cortes de carne de res empacados al vacio para dar una opcién premium

orientaba a clientes que gusten mucho de la carne de res.



En la actualidad, Frish Alimentos esta dirigida por el Ingeniero José Villacrés; Por otro
lado, debido al incremento de produccion en la empresa se ha previsto la contratacion
de nuevo personal; esto conlleva a tener mayor control en el personal y en las tres
lineas de produccion y empacado. Por ende, el propietario ha creido necesario obtener
un manual de BPM que le permita capacitar a su personal en las actividades que deben
realizar diariamente y mantener las condiciones higiénicas apropiadas de las
instalaciones y de su personal, siguiendo los requerimientos que se establecen en la

resolucion ARCSA-DE-2022-DE-016-AKRG.
1.1.2 Productos de mar

Los productos de mar como los pescados y los mariscos son altamente perecederos, se
caracterizan por ser alimentos completos y saludables, ya que contienen entre 72—-80%
de agua, 8% de acidos grasos poliinsaturados (omega-3), ademas de un 18 a 20% de
proteina y 2% de vitaminas (A, D, E, K y el grupo B) y minerales (Calcio, fosforo,
hierro, potasio, sodio, yodo y zinc). Sin embargo, su composicion y valor nutritivo
cambia segun la especie, edad, sexo, tipo de alimentacion y época de captura
(Gonzalez, 2007). El consumo de estos productos tiene grandes beneficios como: la
disminucion del riesgo a padecer diabetes mejorando el funcionamiento
cardiovascular, mantiene la salud del cerebro, favorece una buena digestion y en nifios
ayuda a su crecimiento (Flores & Crespo 2023). Por ende, los nifios entre 3 a 10 afios
deben consumir pescado o mariscos en una cantidad de 30 gramos por porcion y desde
los 11 afios deben consumir al menos de 125 — 150 gramos por porcion de 2 a 4 veces

a la semana (Carbajal, 2018).

Hasta el afio 2022, se ha reportado que a nivel mundial el consumo promedio per
capita de productos de mar como el pescado (bacalao, merluza y albacora ) y mariscos
(camardn, langostino y pulpo) fue de 20,2 kg/p/a (kilogramos per capita anual),
ademas en América Latina el consumo de estos productos fue de 9,8 kg/p/a;
Finalmente, en Ecuador el consumo fue del 7,4 kg/p/a, teniendo una gran variedad de
productos del mar como pescado y mariscos, siendo mucho de ellos productos de
exportacion (CEPAL, 2023). Por lo tanto, se ha recomendado realizar campafias que

promuevan la importancia y los beneficios que conlleva el consumo de productos del



mar, ya que existe una variedad de especies que los ecuatorianos desconocen, de costo

asequible y altamente nutritivos (Calderén, Dini, & Supo 2016).

Procesamiento de filetes de pescado

El pescado es un alimento perecedero con duracion limitada, ya que si no se encuentra
en condiciones de temperatura de refrigeracion (0 a 4°C), se reduce la vida util, de
manera que su descomposicion es rapida en cuestion de horas, por ejemplo: si se
encuentra a una temperatura superior a 15°C aproximadamente en una hora el pescado
se encontrara en descomposicion. En el caso que no se respete la cadena de frio o se
realice una manipulacién poco cuidadosa, esto conllevaria al deterioro del alimento y
al desarrollo microbiologico (Ortega, 2019). Por lo tanto, luego de la captura del pez
se mantienen en refrigeracion y se cubre con hielo para prolongar la vida util (corvina,
tilapia y picudo), esta temperatura ayuda a mantener las propiedades y ralentizar su
deterioro. Finalmente, el pescado es transportado en el menor tiempo posible para ser
procesado y convertido en filetes, esta manera llegar a su destino de una manera

aséptica (Umaia, 2019).

Para obtener los filetes de pescado (corvina, tilapia y picudo) se inicia con la recepcion
de la materia prima, después se hace un analisis sensorial (vista, olfato y tacto) para
saber si el pescado esta fresco o deteriorado; el pescado fresco debe tener las siguientes
caracteristicas: piel y ojos brillantes; branquias rojas; apariencia muscular firme,
elastica y color uniforme; olor fresco a mar y 6rganos internos definidos y firmes, si

no presenta estas caracteristicas, el producto se rechaza (Avdalov, 2007).

Por ultimo, los pescados que cumplen con los parametros de calidad establecidos,
ingresan al proceso de lavado, etapa en donde se retira la suciedad, mucosidad y
escamas sueltas, seguidamente en el descamado se retira las escamas desde la cola
hasta las branquias, y se cortan las aletas y branquias, posteriormente se inicia el
proceso de eviscerado donde se realiza un corte desde el vientre hasta el cuello, para
retirar las visceras y luego se lava el pescado con abundante agua hasta quitar todas
las escamas sueltas y la sangre presente. A continuacion, se corta la cabeza, se retira
la piel y se realiza un corte paralelo a la columna vertebral sin topar la vertebra del

pescado para obtener los filetes. Por ultimo, se utiliza una maquina empacadora al



vacio encargada de extraer todo el aire de las bolsas de polipropileno que contiene el

producto, luego se sella y se mantiene en congelacion (-2°C) (Rodriguez, 2022).
Procesamiento de mariscos

Los mariscos como el camaron, pulpo y calamares contienen entre un 60-85 % de
agua; Ademas de un 0,1-10% de acidos grasos poliinsaturados (omega-3); También
del 10 a 25% de proteina y un valor menor al 2% entre vitaminas (grupo B) y
minerales (calcio, magnesio, hierro, potasio, sodio y yodo), por lo que se consideran
un alimento perecedero, con alto valor nutricional (Hermida, 2012). Para obtener
camarones y langostinos limpios y desvenados se inicia con la recepcion de la materia
prima, posteriormente se realiza un andlisis sensorial para ver si el producto se
encuentra en buenas condiciones para su distribucion y consumo tales como: vista,
olfato y tacto; identificando de esta manera si el producto se encuentra fresco o
deteriorado; el marisco fresco debe tener las siguientes caracteristicas: ojos brillantes
y humedos, exoesqueleto (cascara) firme al tacto, incoloras y translucidas, carne
blanca o color rosa, olor ligero a sal, por lo contrario, si presenta una o varias de las
siguientes caracteristicas debe ser desechado: olor intenso a descomposicion;
exoesqueleto y carne blanda y viscosa; manchas negras en la cola, ojos secos o

encogidos y carne color verde, marrén o café (Barreiro & Sandoval, 2001).

Los camarones y langostinos que cumplen con los parametros establecidos ingresan
al proceso de lavado, durante esta etapa se lava con abundante agua para retirar la
suciedad, posteriormente se retira la cabeza, ya que en ese sitio se encuentran los
desechos fecales, ademas, se retiran las patas, el exoesqueleto, cola y con la ayuda de
un cuchillo o palillo se retira el tracto digestivo que se encuentra ubicado a lo largo
de la espalda del marisco, ya que por el intestino pasan las heces fecales, luego se
enjuaga con abundante agua para eliminar los restos de cédscara y suciedad interior.
Para el empacado se utiliza bolsas de polietileno (PE), una vez agregado el producto
limpio y desvenado, con la ayuda de la maquinaria se empaca al vacio y se congela (-

2°C) (Seira, 2022).

En el caso de los moluscos como: pulpos, calamares y conchas, se inicia con la
recepcion de la materia prima, posteriormente se realiza un analisis sensorial (vista,

olfato y tacto) para saber si se encuentra fresco o en descomposicion; los moluscos que



tengan las siguientes caracteristicas seran aprobados: cuerpo firme y tierno, ojos
brillantes de color negro, olor ligero a sal; las conchas deben tener olor ligero a mar y
con caparazon cerrado, de lo contrario, si presenta las siguientes caracteristicas debe
ser rechazado: olor desagrade, textura gomosa, ojos opacos, color de piel opaca,
desprendimiento facil de los tentaculos; en las conchas si se encuentran abiertas, con

poca resistencia para abrirse, carne blanda y encogida se rechaza(Contreras, 2023).

Los moluscos que cumplen con los parametros establecidos ingresan al proceso de
lavado para eliminar la suciedad, posteriormente se retira la cabeza sin romper la bolsa
de tinta, aunque no sea un liquido toxico si llega a romperse puede cambiar el color
del molusco, por lo que no va a ser atractivo para el consumidor, seguidamente se
cortan las aletas, piel y plumillas, posteriormente se realiza un segundo lavado para
retirar los residuos de tierra y sangre. Finalmente se empaca al vacid en bolsas de

polietileno y se congela (-2 — 0°C) (Garcia, 2022).

1.1.3 Cortes de carne de res

Los cortes de carne de res como lomo fino, lomo de falta y picafia son considerados
una fuente de proteina, ademads se caracterizan por tener entre 60—80% de agua; 20 —
25% de proteina; 3—30% de grasa y 2-4% de vitaminas (A, B1 y B12) y minerales
(zinc, hierro, selenio y potasio) (Obando & Murillo 2021). El consumo de estos
productos tiene como beneficios el fortalecimiento del sistema inmunoldgico,
disminucién del riesgo a padecer enfermedades cardiovasculares; regula el estado
animico, acelera la recuperacion de los tejidos del cuerpo y favorece al crecimiento de

los musculos (Moura, 2017).

Hasta el afio 2022 a nivel mundial, el consumo promedio per capita de cortes de carne
de res fue de 28 kg/p/a, se espera que para el ailo 2030 se aumente en un 14% debido
a que los paises estan en desarrollo y su poblacidon va en crecimiento, por otra parte,
en América Latina la media del consumo promedio es de 23 kg/p/a. Los cortes de carne
de res son mayormente deseados en asados y en la elaboracion de otros platillos como

bistec, horneado, sancochado y caldo (Stiftung, 2021).



Para obtener los cortes de carne de res empacados al vacio, se inicia con la recepcion
de las canales, posteriormente se realiza un analisis sensorial (vista, olfato y tacto) para
saber si se encuentra fresco o en descomposicion; los canales que tengan las siguientes
caracteristicas seran aprobados: olor suave caracteristico a carne, textura suave y color
rojo vivo, sin embargo, si presenta alguna de estas caracteristicas la materia prima debe
ser rechazada: textura viscosa, venas color verdosas o ennegrecidas y olor a
putrefaccion (Comisiéon Europea, 2013). Ademads, las canales que son aceptadas
ingresan al proceso de desposte o despiece, durante este proceso se separan en
diferentes tipos de cortes, para este proceso se inicia con el corte del cuarto delantero
que son: matambre, azotillo, palomita, brazuelo, paleta, tapa de paleta, aguja, grano de
pecho, marucha, roast beef, grano de pecho y cogotera; posteriormente se realiza los
cortes en el centro en donde se extrae el asado, bife angosto, vacio y falda; Finalmente
se corta el cuarto trasero en donde se encuentra la cadera, cuadril, tapa de cuadril,

carnaza de cola, bola de lomo, tapa de nalga, nalga, tortuguita y garron (Espejo, 2021).

Seguidamente a cada corte de carne de res se retiran las venas; los cortes que presenten
exceso de grasa se retiran; posteriormente se lava los cortes de carne de res con acido
lactico al 85%, esta sustancia es utilizada para regular la acidez y reducir la carga
microbiana, finalmente en el empacado se agregan los cortes de carne de res, se sellan

al vacio y se congela (Gomez, 2022).
1.14 Envasado al vacio

Es una técnica de conservacion que consiste en eliminar el aire (nitrégeno y oxigeno)
que se encuentra en la bolsa de polietileno (PE). El empacado al vacio permite obtener
un ambiente anaerébico de manera que se inhibe el crecimiento de microorganismos
aerobicos, puesto que las bacterias, levaduras y mohos aerébicas son las responsables
del deterioro de los alimentos, de los cambios de la textura y de la generacion de los
olores. El envasado al vacio permite prolongar la vida util del alimento sin afiadir
conservantes, ademas el alimento no sufre quemaduras por congelacion y se mantiene
las propiedades organolépticas, nutricionales y fisicoquimicas. Por ultimo, con el
sellado hermético de la bolsa se previene cualquier tipo de contaminacioén cruzada,
eliminando el goteo y facilitando el transporte del producto final (Barraza et al.,

2014).



El polietileno (PE) es un plastico que se caracteriza por ser incoloro, resiste altas
temperaturas desde 0 a 130°C, ademas es resistente a sustancias quimicas como acidos
y bases fuertes, soportando la presion absoluta de aproximadamente O Pa (Pascales);
por su elasticidad y robustez permite que tome formas irregulares que presentan los
alimentos sin que se rompa; su impermeabilidad ayuda a mantener el contenido
alimenticio protegido de la humedad del ambiente y agentes externos, de manera no

podran atravesar la bolsa plastica (Terra, 2019).

1.1.5 Inocuidad alimentaria

Es el conjunto de condiciones y medidas de higiene que se aplican durante la
manipulacion, recepcion, procesamiento, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacion de los alimentos; estas medidas de higiene permiten eliminar o
reducir los peligros de contaminacion a niveles aceptables y seguros. Se dice que un
alimento es inocuo cuando cumple con los requisitos establecidos en la normativa
expuesta por el CODEX (Conjunto de Normas, Directrices y Codigos de Practicas
Aprobados por la Comision del Codex Alimetarius) o por la normativa homologada
de cada pais, en estos documentos se describen los requisitos microbioldgicos de cada
producto, limite maximo de contaminantes y las caracteristicas fisicas y quimicas
(Agrocalidad, 2022). Una vez realizado los analisis correspondientes y comprobado
sus caracteristicas se tiene la certeza o garantia que el producto es elaborado con los
estandares de inocuidad de manera que no representa un riesgo a la salud del

consumidor (Fragoso et al., 2020).

Por otro lado, la calidad de los alimentos se refiere a las caracteristicas, propiedades y
atributos que los hacen seguros, nutritivos y aptos para el consumidor. Estos
parametros estan relacionados con el sabor, olor, textura, forma, color, tamafio, brillo,
apariencia, consistencia y contenido nutricional (FAQ, 2020). Ademas, se someten a
analisis sensoriales, bacteriologicos y quimicos para constatar que el producto esté en
un rango permisible acorde a los requisitos basicos que se debe cumplir segun las leyes
y los reglamentos técnicos vigentes para que sean inocuos. El consumidor debe tener
en cuenta algunos aspectos importantes que se relacionan con la calidad, los cuales

son: etiquetado o informacion nutricional; fecha de caducidad; origen; sellos de



calidad; aspecto y estado del producto; almacenamiento adecuado; condiciones de

compra e informacién sobre alérgenos (Arispe & Tapia, 2007).

De igual manera, la contaminacion alimentaria es la presencia de cualquier material
extrafio que se encuentra en un alimento que compromete su calidad e inocuidad, pues
producira un cambio en la composicion. La contaminacion puede ser de tres tipos
fisica, quimica y microbioldgica (Torres et al., 2018). La contaminacion fisica se
refiere a que un alimento contiene elementos fisicos (visibles) como: pedazos de
vidrio, astillas, clavos, pelos, piedras, entre otros, mientras que la contaminacion
quimica se da cuando el alimento es contaminado con sustancias toxicas tales como:
pesticidas, metales pesados, detergentes, desinfectantes y aditivos alimentarios.
Finalmente, la contaminacion bioldgica hace referencia a que el alimento se encuentra
contaminado con bacterias, virus, parasitos y hongos que, al estar en contacto con el
alimento, estos se desarrollan y alteran la composicion del producto convirtiéndose en
una fuente de contaminacion de alto riesgo a la salud del consumidor (Codex

Alimentarius, 2018).

Por ultimo, las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) resulta de la ingesta
de alimentos o agua contaminada por bacterias, virus, parasitos, hongos o por
sustancias toxica, por lo general, los sintomas como fiebre, mareo, vomito o diarrea se
presentan en dos o mas personas después de haber ingerido el mismo alimento luego
de uno o dos dias (Gutiérrez, Delgado, & Hurtado 2003). Las enfermedades por
infeccion se dan por la ingesta alimentos contaminados por bacterias, virus y parasitos
que causan diarrea, colicos abdominales, escalofrios, fiebre alta y vomito. Las
enfermedades por intoxicacion son causadas por consumir alimentos contaminados
con productos quimicos de limpieza, medicamentos, plaguicidas o toxinas que causan
tos, quemaduras, diarrea, dificultad para respirar, mareos y somnolencia (Flores &

Herrera 2005).

1.1.6 Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Son procesos o protocolos que se centran en la higiene y forma de manipulacion que
se debe aplicar en todo establecimiento que este encargado del procesamiento,
elaboracion, manipulacion, transporte y comercializacion de alimentos. Es decir, son

actividades que se realizan para mantener las condiciones higiénicas apropiadas a fin
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de disminuir los riesgos de contaminacion durante la cadena productiva de manera que
se garantice que los alimentos sean elaborados de forma inocua y que sea seguro para
el consumo (Hudnuco, Cevallos, & Campos 2021). El conocimiento y la aplicacion
de las BPM ayudan a mejorar la calidad del producto, permitiendo estandarizar los
procesos, aumentando la eficiencia operativa, determinando asi los riesgos durante la
cadena productiva, mejorando la calidad de los productos donde se identifique los
problemas en las operaciones y asi disminuyendo las inconformidades por parte de los
consumidores, evitando pérdidas y desperdicios de la materia prima (Bohorquez,

2021).

Por otra parte, para que un establecimiento implemente Buenas Practicas de
Manufactura se debe iniciar con el andlisis de 5 elementos clave que son: personal,
productos, procesos, procedimientos e instalaciones. Como primer punto el personal
debe estar capacitado para las actividades que debe cumplir de manera que demuestre
su competitivas y eficiencia al realizar los procedimientos; segundo punto el producto
debe ser sometido a pruebas y controles de calidad antes de enviar al consumidor a fin
de conocer su composicion (OPS, 2018). Como tercer punto, los procesos deben ser
documentados de forma coherente y clara; en cuarto punto los procedimientos son
acciones secuenciales que se realizan para ejecutar una actividad a fin de obtener el
mismo resultado varias veces y finalmente en el quinto punto se encuentra las
instalaciones las cuales deben evitar el ingreso de plagas, polvo o materias extrafias,
debe contar con equipos que sean faciles de limpiar y desinfectar y los mismos deben
mantenerse calibrados y en 6ptimas condiciones de funcionamiento (Ministerio de

Salud Publica del Ecuador, 2020).

El Ecuador cuenta con la Normativa Técnica Sanitaria (NTE) para Alimentos
procesados, plantas procesadoras, establecimientos de distribucion, comercializacion
y transporte emitida con la resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG, esta dirigido para
personas interesadas en procesos de la cadena productiva, que se realizan en el
territorio ecuatoriano. Este documento establece definiciones donde se explican a
detalle varios términos relacionables a la industria de alimentos, también se
categorizan los productos en base a su perfil de riesgo; detallando los requisitos y
procedimientos para obtener la notificacion sanitaria, certificado de Buenas Practicas

de Manufactura, permisos de funcionamiento, homologacion del certificado de BPM,
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autorizacion de agotamiento de etiquetas, comercializacion de alimentos surtidos y al
granel, autorizacion de la donacidn de alimentos, exportacion de alimentos, ademas de
las sanciones por incumplir con los requisitos de los productos establecidos por la NTE

(ARCSA, 2022).
Requisitos de Buenas Practicas de Manufactura

Acorde al ente regulador ARCSA (2022), menciona que en el Anexo A de la
Normativa ARCSA-DE-2022-016-AKRG se encuentra detallado los requisitos de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en donde se establecen las condiciones
higiénicas sanitarias y requisitos que deben cumplir los establecimientos en el cual se

engloban 12 items, los cuales son:
1) Condiciones minimas basicas

Los establecimientos donde se elaboran y manipulan los alimentos deben disefiarse y
distribuirse por areas, protegerse contra focos de insalubridad, controlar eficazmente

las plagas para dificultar el refugio y desarrollo de estas.
2) Ubicacion

La ubicacion del establecimiento debe contar con buenas vias de acceso, tener
servicios publicos (agua, electricidad y gas), en las afueras no debe existir acumulacion
de basura y a su alrededor debe estar exento de maleza, plagas, animales y materiales

de construccion.
3) Diseifio y construccion

La edificacion debe ser sélida, disefiada y construida siguiendo el principio de flujo
“hacia adelante” iniciando por la recepcion hasta el despacho del producto terminado.
Los pisos, drenajes, paredes y techos deben permitir el facil drenaje de agua, facilitar
la limpieza y evitar la acumulacion de suciedad. Las ventanas y puertas deben contar
con protectores que eviten el ingreso de insectos, plagas, aves y polvo. Las
instalaciones eléctricas y de agua se deben identificar mediante los colores que se
establecen en la NTE INEN 330:1984. Por otra parte, la temperatura y humedad del

ambiente debe ser controlado mediante un termohigrometro y las instalaciones
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sanitarias deben estar alejadas del area de produccion y deben contar con los insumos

necesarios para mantener la higiene del personal.
4) Servicios de plantas

El agua potable debe cumplir con parametros fisicos, quimicos y microbiologicos de
acuerdo con la norma NTE INEN 1108, para el consumo de agua y elaboracion de
alimentos. Por otro lado, se podra utilizar agua no potable para el control de incendios
y generacion de vapor. Finalmente, los desechos liquidos como aguas negras deben
eliminarse mediante drenajes, mientras que los so6lidos deben ubicarse en recipientes
rotulados tapados para evitar generacion de olores desagradables y la proliferacion de
plagas, teniendo un sistema adecuado para la recoleccion, almacenamiento afuera del

area de produccion y eliminar los desechos solidos.
5) Equipos y utensilios

Los equipos deben ser de materiales que no desprenda olor, sabor o sustancias toxicas,
de preferencia de acero inoxidable y que sean desmontables para facilitar la limpieza,
en cuanto a los utensilios se debe evitar el uso de madera. Para el mantenimiento de
los equipos se debe utilizar lubricantes de grado alimenticio para evitar la
contaminacion cruzada. Las tuberias por donde pasa la materia prima de preferencia
deben ser desmontables, por otro lado, si son tuberias fijas se debe limpiar y desinfectar

mediante la recirculacion de una solucion jabonosa de grado alimenticio.
6) Requisitos higiénicos de fabricaciéon

Cuando el personal ingresa al establecimiento debe mantener su cuidado personal, por
lo que es necesario implementar Buenas Practicas de Manufactura para establecer las
normas de higiene, para ello es necesario capacitar al personal bajo la responsabilidad
de una persona que demuestre el conocimiento sobre el tema donde se incluya las
normas relacionadas con el producto, los protocolos, precauciones y acciones
correctivas que se realizaran si hay desviaciones durante el proceso. Las personas que
manipulen el alimento deben someterse a un chequeo médico periédicamente para
descartar cualquier enfermedad, el uniforme del personal debe ser facil de limpiar, se
deben usar gorros, mascarillas, guantes, botas o calzado cerrado antideslizante e

impermeable. Los visitantes, personal administrativo y personal de produccion deben
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utilizar ropa protectora para poder ingresar al establecimiento y acatar las reglas

sefialadas para evitar la contaminacion de los alimentos.
7) Materias primas e insumos

Se debe realizar un control de la materia prima e insumos para verificar el
cumplimiento de los parametros de calidad y de no ser cumplido debe ser rechazada,
para este fin se debe tener un documento donde se indique los niveles aceptables de
higiene y calidad de la materia prima. Cuando estas sean aceptadas se debe almacenar
en un area que evite su contaminacion y deterioro. Para descongelar las materias
primas e insumos se debe controlar la temperatura y tiempo para evitar el crecimiento
microbiano, una vez realizado este proceso no se puede volver a congelar. Si se desea
utilizar aditivos no debe sobrepasar los limites establecidos por la normativa técnica

ecuatoriana o por el Codex Alimentario.
8) Operaciones de produccion

La organizacion de produccion es el conjunto de técnicas y procedimientos
predeterminados validados aplicados para obtener un producto de calidad y controlar
las condiciones de fabricacion para evitar contaminacion y errores durante las
operaciones. Los procedimientos deben documentarse por pasos secuenciales,
indicando los controles en cada etapa, limites permisibles y puntos criticos de control
para proteger el alimento de las contaminaciones. La limpieza y desinfeccion se debe
realizar en un orden establecido con sustancias de grado alimentario, utilizadas en las

superficies, equipos y utensilios que estan en contacto con los alimentos.
9) Envasado, etiquetado y empaquetado

Todo alimento debe ser envasado, etiquetado y empacado acorde con la norma NTE
INEN 1334-1:2011 para el rotulado de productos alimenticios para consumo humano
en el Ecuador. Los envases deben estar disefiados de tal manera que eviten la
contaminacion y permitan el etiquetado del producto, en el caso que se reutilicen los
envases estos deben ser inspeccionados para eliminar los envases defectuosos y los
seleccionados tienen que ser limpiados y desinfectados antes de ser utilizados. Para
facilitar la trazabilidad de todo producto alimenticio, este debe contener un nlimero de

lote, donde se establezca la fecha de produccion, linea de produccion e identificacion
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del fabricante. Cada proceso se debe realizar en zonas separadas y las actividades se

deben realizar segtin los procedimientos prescritos para evitar confusiones.
10) Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion

Los almacenes que son utilizados para el producto terminado deben estar en
condiciones ambientales apropiadas segun lo que se establece en la documentacion,
para evitar la contaminacion o descomposicion de los productos. Por otro lado, se debe
controlar la temperatura y humedad acorde al tipo de alimento, para asegurar su
conservacion, es necesario utilizar tarimas o estantes que estén alejadas de la pared y
evitar el contacto directo con el piso. El transporte utilizado para el producto final debe
mantener las condiciones sanitarias apropiadas, si el producto necesita conservarse en

refrigeracion o congelacion el transporte debe ser el adecuado.
11) Aseguramiento y control de calidad

Todas las operaciones que se realizan para obtener el producto final deben ser
documentadas para evitar errores durante los procesos, se debe especificar las
condiciones de recepcion y almacenamiento de las materias primas e insumos y del
producto terminado. Se debe detallar las caracteristicas de los equipos, frecuencia del
mantenimiento y procedimientos para la limpieza y desinfeccion, productos utilizados
para limpieza y desinfeccion deben contar con caracteristicas, modo de preparacion y
concentraciones. El control de plagas debe ser realizado por una empresa externa que
se encargue en eliminar los insectos, roedores, fauna silvestres y aves sin poner en

riesgo la inocuidad de los alimentos.

12) Retiro de productos

Se debe tener un sistema que permita identificar, ubicar y retirar los productos que no
cumplen con las normas de calidad, por lo que se debe crear una lista de los puntos
donde se distribuyen los productos para facilitar su retiro, ademas, se deben evaluar

los productos elaborados bajo estas circunstancias corroborando sus caracteristicas.
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1.1.7 Procedimiento operativos estandarizados (POE)

Los POE son documentos en donde se describen minuciosamente las instrucciones
sobre las tareas que se deben llevar a cabo para garantizar la calidad del producto final
y para tener mas eficiencia en los procesos de manera se eliminen fallas durante la
ejecucion (Gallardo, 2022). El documento va a ayudar a estandarizar las tareas para
que tenga una secuencia ordenada, para obtener el mismo resultado cada vez que se lo
realice, para saber las caracteristicas de los equipos que se necesitan y elaborar los
productos, responsabilidades del personal en cada area, cuidados que hay que tener en
cada proceso y controles de calidad. Cuando un producto es elaborado mediante

procedimientos estandarizados se considera de buena calidad (OMS, 2012).

Como menciona Boris & Salazar (2004) la informacion de las POE varian de una
empresa a otra, ya que debe satisfacer las necesidades de cada organizacion en relacion
con el tipo de producto a elaborar. Sin embargo, si se desea iniciar con la

estandarizacion de los procedimientos es necesario considerar los siguientes puntos:

e FEl nombre del procedimiento debe ser creado para facilitar el reconocimiento de
cada documento.

e El objetivo debe describir el proposito al que se quiere alcanzar.

e Se establecen los responsables para que conozcan sus obligaciones en base a las
tareas asignadas.

e Las definiciones deben abordar los términos que se establecen en cada documento.
e En los procedimientos se describen cada paso que se debe realizar.

e En la frecuencia se establece la cantidad de veces que se debe realiza el
procedimiento.

e En el registro se debe ubicar los datos relacionados con el proceso ya realizado.

e En las acciones correctivas se anotan las desviaciones que han suscitado al realizar
un procedimiento para dar una solucion apropiada.

e En el pie de pagina se incluyen las firmas de la persona que elabor6 el
procedimiento y de quien lo reviséd y aprobo.
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1.1.8 Procedimiento operativos estandarizados de sanitizacion (POES)

Los POES son protocolos en donde se detallan con gran rigurosidad las actividades
para mantener o restablecer las condiciones higiénicas de las areas, el personal, los
equipos y utensilios a fin de prevenir cualquier tipo de contaminacién durante la
cadena productiva tomando en cuenta que estas actividades se deben realizar a diario

para garantizar la inocuidad del alimento (Basic Farm, 2020).

Para Gonzalez, (1998) los procedimientos de limpieza y desinfeccion son diferentes
en cada empresa, ya que no existe un manual genérico propuesto que dependera del
tipo de alimento que se produce. Cada empresa tiene la responsabilidad de capacitar y
entrenar a su personal para llevar a cabo cada proceso de sanitizacion, por lo que en la

documentacion debe constar la siguiente informacion:

e FEl nombre del procedimiento debe ser creado para facilitar el reconocimiento de
cada documento.

o El objetivo debe describir el proposito al que se quiere alcanzar para mantener el
establecimiento inocuo.

e Se establecen los responsables para que conozcan sus obligaciones en base a las
tareas asignadas.

e Las definiciones deben abordar los términos que se establecen en cada documento.

e El procedimiento que se debe realizar a los equipos en donde se detalla de
desmontado para la limpieza y desinfeccion y el armado.

e La frecuencia para realizar la limpieza y desinfeccion.

e Laidentificacion de los productos de limpieza y desinfeccion que se debe utilizar
en cada area.

e En el registro se debe colocar los datos relacionados con el proceso ya realizado
de la limpieza y desinfeccion.

e En las acciones correctivas se debe anotar las desviaciones que han suscitado al
momento de realizar un procedimiento para proporcionar una solucioén apropiada.

e FEn el pie de pagina se incluyen las firmas de la persona que elabord el
procedimiento y de quien lo revisé y aprobo.

15



1.1.9 Normativa aplicada para pescados, mariscos y cortes carnicos de res.

La Norma Técnica Ecuatoriana (NTE) INEN 183:2013 se encuentra vigente para el
pescado fresco, refrigerado o congelado en donde se establece los requisitos fisicos,
quimicos, microbiologicos y el limite maximo de contaminantes (NTE INEN 183,
2013). También la Norma Técnica Ecuatoriana (NTE) INEN 456:2013 se encuentra
vigente para los camarones o langostinos congelados en donde se establece el tamafio
con referencia al peso de las colas, los requisitos microbiologicos y limite maximo de
contaminantes (NTE INEN 456, 2013). Finalmente, la Norma Técnica Ecuatoriana
(NTE) INEN 1338:2016 esta vigente para carnes y cortes carnicos con los requisitos
microbiologicos y limite maximo de contaminantes (NTE INEN 1 338, 2016).

1.2 Objetivos
Objetivo General

e Desarrollar un Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para la empresa

“Frish alimentos” Cia. Ltda., ubicada en el canton Ambato-Tungurahua.

Objetivos Especificos

e Realizar un diagndstico del estado actual de la empresa “Frish alimentos”, de

acuerdo con la Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG.

e FElaborar Procedimientos Operativos Estandarizados (POE), y Procedimientos
Operativos Estandarizados de Sanitizacion (POES), para garantizar que los
productos cumplan con los estandares de calidad y seguridad establecida en los

procesos de produccion y comercializacion de la empresa.

e Proponer un plan de accion en base a las no conformidades encontradas

satisfaciendo las exigencias de las BPM.
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CAPITULO IL.- METODOLOGIA
2.1 Materiales

Antes de elaborar el manual de Buenas Practica de Manufactura (BPM) para la
empresa “Frish Alimentos” ubicada en la parroquia Izamba, barrio el Pisque, sector
Escuela Formacion de Soldados en la ciudad de Ambato, provincia de Tungurahua.
Primero se realiz6 una visita al establecimiento donde se aplico la lista de verificacion
(ANEXO A) que esta relacionado con la resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG
expedida por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA), el cual ayudo a determinar las condiciones en las que trabaja la empresa.

Ademas, se utilizo los programas Microsoft Word, Microsoft Excel y Canva.

2.2 Métodos

Diagnostico de la empresa “Frish alimentos”, de acuerdo con la Resolucion ARCSA-DE-

2022-016-AKRG.

Se realiz6 una visita in situ a la empresa “Frish Alimentos”, donde se aplico el check
list, en base a la resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG que se muestra en el Anexo
A. La evaluacion que se realizo permitid verificar el estado inicial de la empresa. La
lista de verificacién se basoé en los 12 items mencionados en la resolucién antes
mencionada, los cuales fueron: Condiciones minimas bésicas, Ubicacion, Disefio y
construccion, Servicio de planta, Equipos y utensilios, Requisitos higiénicos de
fabricacion, Materias primas e insumos, Operaciones de produccion, Envasado,
etiquetado y empaquetado, Almacenamiento, distribucion, transporte y

comercializacion, Aseguramiento y control de calidad y Retiro de productos.

De acuerdo a las condiciones que presentaba el establecimiento, se marcd con una “X”
el cumplimiento, no cumplimiento o el no aplica; en cada uno de los apartados, para
mayor comprension sobre la situacion actual se afiadid una observacion en los
apartados donde no se cumplia, por lo cual fue necesario realizar el plan de accion para
medidas correctivas. Una vez tabulado los datos con el programa Microsoft Excel, se
utilizo el programa Canva para el disefio de los graficos para comprender de forma

clara y visual el porcentaje de cumplimiento.
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El manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) se realizé para las 3 lineas de
produccidon y comercializacion: pescados, mariscos y cortes de carnes de res. Los

productos envasados al vacio y congelados se detallan a continuacion:

Seccidén 1, de pescados, se encuentran los siguientes productos: filete de picudo, filete

de albacora, filete de corvina rosada, filete de tilapia y filete de salmoén

Seccion 2, de mariscos: Camardn sin cascara, mariscos troceados (calamar, pulpo,
camaro6n), langostinos, anillas troceadas de calamar, pulpa de cangrejo, uiias de

cangrejo y pulpo.
Seccion 3 cortes de carne de res: lomo fino, lomo de falda y picafia.

Es importante indicar que, se realiz6 la verificacion para cada linea de produccion,

correspondientes a las secciones propuestas.

2.3 Elaboracion de Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) vy

Sanitizacion (POES).
Elaboracion de POE y POES

Los Procedimientos Operativos Estandarizados (POE), se elaboraron acorde a las no
conformidades encontradas y a los requerimientos de la empresa, para ello, se redactd
los pasos que debe seguir el personal a fin de evitar equivocaciones durante el
desarrollo de las actividades. Las POES se crearon para mejorar las condiciones
higiénico-sanitarias de las areas y la higiene del personal. La documentacion de los

POE y POES se realizaron con el siguiente formato:
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Tabla 1
Estructura de la documentacion POE y POES

Encabezado Cuerpo Pie de pagina

e Objetivo
e Logo de la empresa

e Alcance
e Nombre del documento

e Responsables e Elaborado por:

e Codigo
e Definiciones Revisad '
e Fecha L] evisado por:
e Procedimiento
e Edicién e Aprobado por:

e Frecuencia
e Revision
e Accion correctiva
e Numero de Paginas
e Registro
Elaborado por: Ricardo Tenelema

Finalmente, acorde las necesidades de la empresa se obtuvieron los documentos para

los POE y POES:

Listado de los POE

e FElaboracion y control de documentos

e Recepcion y almacenamiento de las materias primas e insumos
e Procesamiento de produccion

e Control de calidad

e Mantenimiento y calibracion de equipos

e Programa de capacitacion

e Trazabilidad

e Retiro de productos
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Listado de los POES

e Salud e higiene del personal

e Limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios
e Limpiezay desinfeccion de las areas

e Limpieza y desinfeccion de los servicios higiénicos
e Limpiezay desinfeccion del transporte

e Control de plagas

2.4 Propuesta de un plan de accién en base a las no conformidades encontradas

satisfaciendo las exigencias de las BPM
Analisis del ciclo de Deming

Mediante el ciclo de Deming, se utilizé aspectos tales como: hacer, verificar, actuar y
planear. Tras el resultado del diagnostico del estado actual de la empresa, se propuso
un plan de accidn para corregir las no conformidades encontradas para adecuar sus
areas y mejorar las condiciones laborales y del establecimiento. Finalmente, se realizod
un presupuesto de acuerdo a la situacion econdémica actual de la empresa con el
objetivo de que el propietario considere ejecutar lo recomendado con relacién a su

capital.

20



CAPITULO IIL-RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Resultado del diagnéstico actual de la empresa “Frish Alimentos”

Mediante una lista de verificacion, basada en la resolucion ARCSA-DE-2022-016-
AKRG (Anexo A). El 14 de noviembre del 2023 se realizé un diagnostico situacional
ala empresa “Frish Alimentos”. Donde se obtuvo un cumplimiento en 97 items de un
total de 178 items de verificacion evaluados, ademas existieron 55 items de no
cumplimiento por parte de la empresa y 25 items que no aplican en la lista de

verificacion (Tabla 2).

Tabla 2

Total de items evaluados en el diagnostico situacional de la empresa “Frish

Alimentos”
item Requerimientos Numero de apartados
Cumple No cumple No aplica  Total

1 Instalaciones 26 25 11 62

2 Equipos y utensilios 9 0 2 11

3 Req}lisit.o’s higiénicos de 15 3 0 23
fabricacion

4 Materias primas € insumos 8 1 4 13

5 Operaciones de produccion 12 2 21

6 Envasado, etiquetado y 10 1 3 14
empaquetado
Almacenamiento,

7  distribucion, transporte y 13 1 2 16
comercializacion

3 As;guramiento y control de 5 10 1 16
calidad

9 Retiro de producto 0 2 0 2

Total 99 55 25 178

Elaborado por: Ricardo Tenelema
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A continuacion, en la figura 1 se muestra un cumplimiento general del 51,90% por
parte de la empresa dando un valor inferior al 80% requerido por el ARCSA para
certificar a la entidad con Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Ademas, obtuvo
un 12,99% que no aplica y 31,31% no cumplimiento, de acuerdo con estos resultados
el porcentaje de no cumplimiento y sus respectivas observaciones nos permiten
elaborar un plan de accion, el cual pretende aumentar de forma significativa el
porcentaje de cumplimiento mejorando asi las condiciones actuales de la empresa

antes mencionada.

Figura 1

Porcentaje total del cumplimiento de BPM de la empresa “Frish Alimentos .

12,99%

51,90%
31,31%

Nota: Color azul: cumple (51,90%); Color turquesa: no cumple (31,31%); y Color celeste: no aplica
(12,99%).

Ademas, en la tabla 3 se muestran los porcentajes de cumplimiento, no cumplimiento
y no aplicacion en los 9 items analizados, con excepcion de los items 2 respecto a
equipos y utensilios e item 7 referente a almacenamiento, distribucion, transporte y
comercializacion. Los demds obtuvieron un porcentaje menor al 80%, es decir, se

encontraron inconformidades significativas.
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Tabla 3

Requerimientos evaluados en la lista de verificacion

Porcentaje (%)

item Requerimientos Cumple No cumple No aplica
1 Instalaciones 41,94 40,32 17,74
2 Equipos y utensilios 81,82 0,00 18,18
3 Requisitos higiénicos de fabricacion 42,86 22,86 0,00
4 Materias primas ¢ insSumos 61,54 7,69 30,77
5  Operaciones de produccion 55,00 35,00 10,00
6  Envasado, etiquetado y empaquetado 71,43 7,14 21,43
7  Almacenamiento, distribucion,
transporte y comercializacion 81,23 6.23 1220
8  Aseguramiento y control de calidad 31,25 62,50 6,25
9  Retiro de producto 0 100 0
Total 51,90 31,31 12,99

Elaborado por: Ricardo Tenelema

3.1.1 Instalaciones

De acuerdo con el item 1, se evaluaron 62 lineamientos referentes a las instalaciones
que estan conformados por los siguientes items: condiciones minimas basicas,
ubicacién y disefio - construccion. En la figura 2, se muestran los siguientes resultados:
41,94% de cumplimiento esto se debe a que las camaras de congelacion son de facil
limpieza, no presentan cables colgantes en todas las areas, utilizan termo higrémetro
(equipo que mide la humedad y la temperatura del ambiente) y utilizan ventilacién
mecanica para evitar la contaminacion del alimento durante los procesos; 40,32% de
no cumplimiento que se encuentran detalladas en la Tabla 4 y un 17,74% no aplica ya
que no existen aberturas para la circulacion de aire, no se genera vapor, no cuentan

con cisternas y no se utiliza agua no potable.
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Figura 2

Porcentaje total del cumplimiento para las instalaciones en la empresa “Frish

Alimentos”.

17,74%

41,94%

40.32%

Nota: Color azul: cumple (41,94%); Color turquesa: no cumple (40,34%); y olor celeste: no aplica
(17,74%).

A continuacion, se presenta la tabla 4 sobre las no conformidades encontradas en el
item 1 sobre las instalaciones de la empresa “Frish alimentos”. La empresa tiene facil
acceso hacia las areas de recepcion y produccion, el establecimiento no estd

correctamente disefiado para proteger el acceso de polvos, aves o insectos.
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Tabla 4

Observaciones de las no conformidades del item 1 — Instalaciones

N° Observaciones de las no conformidades

Las plagas tienen facil acceso a las areas de recepcion y produccion.

5 El establecimiento no est4 disefiado para proteger el ingreso de polvo, aves, entre
otros.

3 Falta ampliar las areas de produccion, empacado y almacenamiento

4 Tiene servicios higiénicos, carece de insumos para el aseo de personal.

5 Las areas estan divididas, pero no tienen buena amplitud

6 Las éreas no cuentan con sefializacion

7 Las areas son pequefias, no permiten una correcta higiene

8 El tanque de gas se encuentra dentro del drea de recepcion de la materia prima

9 Las paredes del area de recepcion y produccion tienen grietas. El piso del area de
los servicios higiénicos tiene huecos

10 Los drenajes no cuentan con rejillas para controlar el ingreso de plagas

11 Los drenajes no son de facil limpieza

12 Las uniones Qe p.'flredes y pisos no tienen un grado de inclinacion y carece de un
programa de limpieza.

13 No cuenta con peliculas protectoras para las ventanas.

14  La ventana del drea de recepcion presenta cuerpos huecos

15 Las puertas no tienen proteccidn contra insectos.

16 La puerta del ?irea de proteccion no cuenta con cierre automatico, ni con barrederas
para evitar el ingreso de plagas.

17  Las lineas de tuberia no estan identificadas acorde a la normativa correspondiente.

18  No cuenta con una adecuada iluminacion en las areas

19 No cuenta con protectores de los focos de luz en caso de rotura.

20  Laventilacion es inducida por ventiladores, pero no se realiza la limpieza periddica.

21 Las instalaciones sanitarias no cuentan con vestidores y duchas.

2 Sg uti!iza agua potable, pero no se realiza las pruebas fisicoquimicas y
microbioldgicas.

23 Los tachos de basura no cuentan con su respectiva identificacion.

Elaborado por: Ricardo Tenelema

3.1.2 Equipos y utensilios

En el item 2 se evaluaron 11 lineamientos referentes a equipos y utensilios. En la figura

3, se muestra un cumplimiento del 81,82%, por lo que, cumple con los parametros

establecidos para procesar la materia prima, ya que los equipos y utensilios son de

acero inoxidable, eso es recomendado debido a que no se desprenden sustancias

toxicas y por ende las superficies de los utensilios y equipos al estar en contacto con

el alimento a procesar no representa un riesgo. Finalmente, existi6é un porcentaje de no

aplicacion de 18,18%, esto se debe a que no se utiliza utensilios de madera y tampoco

utilizan tuberias para transportar la materia prima.
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Figura 3
Porcentaje total del cumplimiento para los equipos y utensilios en la empresa “Frish

Alimentos”.

18,18%

0%

81.82%

Nota: Color azul: cumple (81,82%); Color celeste: no aplica (18,18%); y Color turquesa: no cumple
(0%).

3.1.3 Requisitos Higiénicos de Fabricacion

En esta seccion se evaluaron 23 lineamientos con respecto a Requisitos Higiénicos de
Fabricacion, en la figura 4, se muestra un cumplimiento del 42,86% esto hace
referencia a que el personal cumple con el cuidado higiénico, utilizan el uniforme
apropiado, y disponen de accesorios como: botas, guantes, mascarilla y cofia. El no
cumplimento fue del 22,86%, en la tabla 5 se encuentra de forma detallada porque no
se cumple en su totalidad con los requisitos higiénicos de fabricacion, es por ello la
importancia de crear un manual de BPM vy planificar un cronograma de actividades

para capacitaciones del personal.
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Figura 4
Porcentaje total del cumplimiento de requisitos higiénicos de fabricacion en la

empresa “Frish Alimentos”.

22,86%

42,86%

Nota: color azul: Cumple (42,86%); Color turquesa: no cumple (22,86%); y Color celeste: no aplica
(0%).

Tabla 5
Observaciones de las no conformidades del item 3 — Requisitos Higiénicos de

Fabricacion

N° Observaciones de las no conformidades
1 El personal no ha recibido capacitaciones sobre las BPM

El establecimiento carece de un programa de entrenamiento sobre los protocolos,
procedimientos y acciones correctivas.

El personal no se ha realizado un reconocimiento médico.

El personal no utiliza protector de barba

No poseen ropa para el personal de visita o para el personal administrativo

No cuenta con un mecanismo para controlar el ingreso de personas extrafias al
area de produccion.

AN N[k |W| N

7  El establecimiento no cuenta con una sefializacién completa en cada area

Elaborado por: Ricardo Tenelema

3.1.4 Materias primas e insumos

El item 4 evalu6 13 apartados referentes a materias primas e insumos. Como se puede
observar en la figura 5, el 61,54 % cumple ya que se rechaza las materias primas que
no pasan la inspeccion, asi mismo se utiliza agua potable y los contenedores donde se
transporta la materia prima son de grado alimentario, poseen un correcto
almacenamiento en frio. Por otro lado, tiene un no cumplimento del 7,69% debido a la

ausencia de instructivos para el ingreso de la materia primas. Finalmente, existe un
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30,77% que no aplica puesto que no utilizan aditivos alimentarios en ningun producto,
también no se produce hielo, y el agua utilizada no se recupera; si el producto

congelado se descongela no puede ser nuevamente congelado.

Figura 5
Porcentaje total del cumplimiento para las materias primas e insumos en la empresa

“Frish Alimentos”.

30,77%

61,54%
7,69%
Nota: Color azul: cumple (61,54%); Color turquesa: no cumple (7,69%); y Color celeste: no aplica

(30,77%).

3.1.5 Operaciones de Produccion

En este item referentes a las operaciones de produccion se evalu6 20 lineamientos.
Como se observa en la figura 6, el cumplimiento fue del 55%, ya que los
procedimientos de produccion son ejecutados correctamente, también cuenta con
personal competente, las condiciones ambientales son apropiadas durante la cadena de
produccion, los insumos de limpieza son de grado alimenticio, el 35% no se cumple,
en la tabla 6 se describe las no conformidades obtenidas para este apartado, por tiltimo,
el 10% no aplica a razéon de no utilizar gases en los procesos al igual que no se

reprocesan los productos terminados.
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Figura 6
Porcentaje total del cumplimiento para las operaciones de produccion en la empresa

“Frish Alimentos .

35% 55%

Nota: Color azul: cumple (55%); Color turquesa: no cumple (35%); y Color celeste: no aplica (10%).

Tabla 6

Observaciones de las no conformidades del item 4 — Operaciones de produccion

N° Observaciones de las no conformidades
1 Los procedimientos de limpieza y desinfeccion no son validados de forma periodica
2 Lalimpieza se realiza a diario, pero no cuenta con un registro
3 No cuenta con documentos sobre los protocolos de limpieza
4 No cuentan con los registros de calibracion de equipos
5 No disponen de trazabilidad
6 No dispone de documentos sobre los diagramas de procesos
7 No se ha tomado medidas para detectar metales

Elaborado por: Ricardo Tenelema
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3.1.6 Envasado, etiquetado y empaquetado

En la figura 7, se observa el porcentaje de cumplimiento del 71,43% puesto que cumple
con el etiquetado seglin la normativa INEN 1334-1 “rotulado de productos”, el envase
que utilizan garantiza la proteccion del producto, también los recipientes que se
emplean para el envasado son de caracter alimenticio, los empleados son entrenados
sobre los riesgos de errores inherentes durante el proceso de empaquetado, el area de
empaquetado se encuentra alejada del area de procesos de produccion a fin de proteger
al producto de posible contaminacion cruzada. No aplica el 21,34% ya que no emplea
ningun tipo de gases para este proceso, ademas el area de empacado no se utiliza
envases de vidrio y no se transporta productos a granel. Finalmente, el 7% de
incumplimiento, se da a causa de que no se verifica y no se registran la limpieza e

higiene de las areas de envasado, etiquetado y empaquetado.

Figura 7
Porcentaje total del cumplimiento para el envasado, etiquetado y empaquetado en la

empresa “Frish Alimentos”.

21,34%

7,23%

71.43%

Nota: Color azul: cumple (71,43%); Color turquesa: no cumple (7,23%); y Color celeste: no aplica
(21,34%).

3.1.7 Almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion

En el item 8 se han evaluado 16 lineamientos como se muestra en la figura 8, dando
como resultado un 81,25% de cumplimiento como consecuencia de mantener el area
de almacenamiento en condiciones apropiadas evitando la contaminacion o

degradacion de los alimentos envasados y almacenados, también los productos finales
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son almacenados a temperaturas de congelacién, dependiendo de cada tipo de
alimento, y se utilizan medios de transporte con condiciones necesarias para evitar la
contaminacion, por otro lado, los medios de transporte disponen de condiciones
optimas para transportar alimentos congelados, ademas se obtuvo un 12,50% de no
aplicabilidad ya que no es una empresa que produce para exponer sus productos en
vitrinas o muebles. Por ultimo, el 6,25% no cumple ya no se cuenta con un plan de

limpieza, higiene y control de plagas.

Figura 8
Porcentaje total del cumplimiento para el almacenamiento, distribucion transporte y

comercializacion en la empresa “Frish Alimentos”.

12,50%

81.25%

Nota: color azul: Cumple (81,25%); Color turquesa: no cumple (6,25%); y Color celeste: no aplica
(12,50%).

3.1.8 Aseguramiento y control de calidad

En la figura 9, se muestra el cumplimiento del 31,25 %, a causa de declarar en su
etiquetado que contiene alérgenos, dispone de un laboratorio externo para el control
de calidad, ademas cuentan con personal externo capacitado a través de una empresa
externa para el control de plagas, no emplean agentes quimicos para combatir a los
roedores. No aplica un 6,25% ya que no emplea ningtn tipo de aditivo y no posee
formulaciones. Finalmente, no cumple el 62,50%, en la tabla 7, se muestra que la
empresa no cuenta con sistemas de aseguramiento de calidad para las operaciones de
fabricacion, ademas todo el establecimiento no cuenta con registros de limpieza de
equipos, utensilios y de las areas y tampoco cuenta con certificados de mantenimiento

preventivo de los equipos.
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Figura 9
Porcentaje total del cumplimiento para el aseguramiento y control de calidad en la

empresa “Frish Alimentos”.

6,25,

31,25%

62.50%

Nota: Color azul: cumple (31,25%); Color turquesa: no cumple (62,50%); y Color celeste: no aplica
(6,25%).
Tabla 7

Observaciones de las no conformidades del item 8 — Aseguramiento y control de

calidad

N° Observaciones de las no conformidades
1 Las operaciones de fabricaciéon no cuentan con un sistema de aseguramiento de
calidad.
5 El establecimiento no cuenta con registros sobre la limpieza de los equipos, utensilios,
etc., No cuenta con los certificados del mantenimiento preventivo de los equipos.
3 No cuenta con un documento donde se describan los procedimientos para la limpieza
y desinfeccion del establecimiento.
4 No se realiza un analisis sobre las tendencias de comportamiento de las plagas
Elaborado por: Ricardo Tenelema

3.1.9 Retiro de producto

El item 9 se evaluo6 2 lineamientos en base al Retiro de producto. A continuacidn, se
presenta los resultados con un no cumplimiento del 100%, esto se debe a la no
existencia de procedimientos para identificar y retirar los productos que estan
defectuosos que se encuentran en almacenamiento o su vez cuando el producto ya fue

vendido.
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3.2 Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) y de Sanitizacion (POES)

A continuacién, se muestra la lista de POE y POES que se ha considerado de acuerdo
con los requerimientos de “Frish Alimentos” Cia. Ltda. Es importante indicar que los

Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) que se efectuaron son los siguientes:

e FElaboracion y control de documentos

e Control de calidad

e Procesamiento de produccion

e Recepcion y almacenamiento de las materias primas
e Mantenimiento y calibracion de equipos

e Programa de capacitacion

e Trazabilidad

Los Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion (POES) que se

realizaron fueron los siguientes:

e Salud e higiene del personal

e Limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios

e Limpieza y desinfeccion de las areas

e Limpieza y desinfeccion de los servicios higiénicos
e Limpiezay desinfeccion del transporte

e Manejo de residuos solidos.

e Control de plagas

3.3 Plan de accion

Una vez que se realizo el diagnodstico situacional de la empresa y se obtuvieron las no
conformidades con sus respectivas observaciones, se procede a elaborar el plan de
accion. En el Anexo B, se presenta la matriz del plan de accion el cual consta las no
conformidades presentadas y sus correspondientes soluciones, esta documentacion
sera una herramienta de gran importancia que podria utilizar el propietario de la
empresa para mejorar las condiciones de trabajo de sus empleadores y del

establecimiento, mejorando sustancialmente sus ventas.
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3.4 Presupuesto sugerido

Por otro lado, en el Anexo B, se detallan las actividades que se deben realizar para
adecuar y construir las 4reas que necesita implementar la empresa para mejorar y
ampliar el espacio de trabajo. Ademas, se especifican todos los insumos y equipos que
se deben adquirir para mantener las condiciones higiénicas apropiadas en las
instalaciones y su personal. De acuerdo a lo establecido en el presupuesto de la
empresa, se estima una inversion de 7.434,00 USD que el propietario necesitaria
invertir para mejorar el establecimiento y asi aumentar el porcentaje de cumplimiento
y en un futuro si la empresa ha realizado las modificaciones podra iniciar con el
proceso de acreditacion de las BPM (Buenas Practicas de Manufactura). Sin embargo,
estos cambios son sugeridos y dependera de la decision del propietario y de la

disponibilidad econémica.
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CAPITULO IV.-CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

La aplicacion de la lista de la verificacion permitié conocer el estado actual de la
empresa “Frish Alimentos”, como resultado se obtuvo un 51,90% de cumplimiento;
31,31% no cumplimento y 12,99% no aplica. Razon por la cual, es necesario realizar
las modificaciones sugeridas para poder alcanzar un mayor porcentaje al 80% de

cumplimiento que es requerido por la ARCSA para certificar con BPM a la empresa.

Los Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) y de Sanitizacién (POES) se
elaboraron a partir de los resultados obtenidos de la lista de verificacion, cuando sean
aplicados permitira controlar los procesos productivos y garantizar la calidad e

inocuidad de los productos elaborados.

Para ejecutar el plan de Accion propuesto a partir de las no conformidades, se estima
una inversioén 7.434,00 USD, por parte del propietario y de esta manera mejorar las
condiciones en el area de procesamiento, pudiendo aumentar significadamente el
porcentaje de cumplimiento, y a un futuro obtener el certificado de BPM, es importante

revisar que es un valor sugerido y esta sujeto de disposicion del propietario.

4.2 Recomendaciones

Capacitar al personal nuevo y antiguo de acuerdo a los temas sugeridos en el manual
de BPM, para aumentar el conocimiento y habilidades del personal de manera que
pueda cumplir de forma eficaz con las tareas encomendadas en todas las areas de la

empresa.

Evaluar al personal sobre las capacitaciones realizadas a fin de corroborar que la

informacion impartida ha llegado a ser comprendida por los trabajadores.

Realizar un nuevo diagnoéstico situacional a la empresa cuando ya se haya corregido
las no conformidades a fin de determinar el porcentaje de cumplimiento y conocer las

posibles inconformidades que puedan existir.
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1. INTRODUCCION

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son protocolos generales de higiene que
se aplican desde la recepcion de la materia prima hasta la obtencion del producto final.
La aplicacion de BPM permite disminuir los riesgos de contaminacion, evita la
proliferacion de microorganismos, garantiza la inocuidad y calidad del producto,
disminuye las pérdidas de la materia prima y de productos. El presente manual de BPM
se elabord para que el personal que trabaja en la planta procesadora de “Frish
Alimentos™ conozca sobre las actividades que deben realizar a diario y a su vez para
que puedan mantener su correcta higiene y de la empresa. Ademas, se detallan los
requerimientos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), los Procedimientos
Operativos Estandarizados (POE) y de Sanitizacion (POES). El manual debe estar

disponible siempre para resolver las inquietudes del personal.

2. ESPECIFICACIONES DE LA EMPRESA

Tipificacion Ubicacion
Nombre del establecimiento: Frish Provincia: Tungurahua
Alimentos
Representante Legal: José Villacrés  Cantén: Ambato
RUC: 180332777201 Parroquia: [zamba
Régimen: RIMPE Barrio: El Pisque
Teléfono: 0984034348 Direccion: Junto a la Unidad Educativa César

Agusto Salazar Chavez sector Escuela de
Formacion de Soldados ESFORSE




Figura 1.

Ubicacion geografica de la empresa “Frish Alimentos”.
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Fuente: (Google Maps, 2023).
3. OBJETIVO

Elaborar un manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para la empresa
“Frish Alimentos” Cia. Ltda. basada en la resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG,
en donde se detallan las principales actividades y operaciones estandarizadas para

mantener la inocuidad y calidad de los alimentos.
4. ALCANCE

El presente manual servird como guia para que el propietario y el personal que labora
en la planta procesadora “Frish Alimentos” Cia. Ltda., puedan conocer y relacionarse
con los requerimientos que debe tener el establecimiento y sobre las actividades que
deben cumplir de forma estandarizada para obtener el mismo resultado cada vez que
este se realice, esto aplicado a cada area de la empresa. El cumplimiento de estos
requerimientos permitira mejorar continuamente el entorno laboral, ademas se
obtendra mayor eficiencia de los trabajadores y manteniendo una correcta higiene del

personal y sus areas de produccion.



5. ORGANIZACION EMPRESARIAL

Ing. Jose Villacres
GERENTE GENERAL

W
Pers . esamie
Personal administrativo Personal de procesamiento
en planta
g“ L™ 4
Operarios de Personal de
produccion empaquetado

& A

Contadora Auxiliar contable

Elaborado por: Ricardo Tenelema

6. RESPONSABLES

El propietario y el personal de “Frish Alimentos” son los responsables del uso
apropiado del manual, su conocimiento y cumplimiento de los procedimientos

expuestos, que son necesarios para que el producto final cumpla con las normas de

calidad e inocuidad en el mercado ecuatoriano.

7. DEFINICIONES Y ABREVIATURAS
Accion correctiva: Permite tomar medidas que van a ayudar a identificar la causa de

la no conformidad y evitar que vuelvan a suceder.

Alérgeno: Sustancias que provienen de los alimentos y al ser consumidos provocan

dafios en la salud de un grupo de personas, por ejemplo, productos a base de crustaceos,

pescados, cereales que contengan gluten etc.

Chéfer/Vendedor

Personal de
almacenamiento



Alimento inocuo: Alimento inocuo aquel que luego de ser consumido no provoca
dafios en la salud del consumidor. Para ello las empresas que producen alimentos estan
en la obligacion manejar de forma segura los estandares de sanidad y calidad

alimentaria.
BPM: Buenas Practicas de Manufactura.

Calibracién: Proceso donde se ajusta y se comprueba de que un equipo estd
funcionando de forma correcta, este proceso se realiza mediante estandares de

comparacion con otro equipo denominado patron.

Capacitacion: Charla donde se profundiza un tema determinado con la finalidad de

adquirir mayores conocimientos sobre el mismo.

Contaminacion cruzada: Consiste en transferir microorganismos de caracter

infeccioso de un material contaminado a otro que no lo esta.

Desinfeccion: Reduccion o eliminacion de microorganismos que se encuentran

presentes en una superficie.

Desinfectante: Producto que ayuda a eliminar o inhibir microorganismos tales como

bacterias, mohos y hongos que se encuentren presentes en el piso, equipos y utensilios.

Detergente: Sustancia que ayuda a eliminar y limpiar suciedades que se encuentran

presentes en una superficie.

Envase: Material que ayuda a conservar, proteger, almacenar y transportar los

alimentos, pueden ser de diferentes materiales segiin qué alimento se vaya a envasar.

Equipos: Se emplean en el procesamiento de cualquier tipo de alimento. Es necesario
saber manejar cada uno de los equipos de forma segura para poder dar un correcto uso

y no provocar dafios a la hora del procesamiento de los alimentos.

Etiqueta: Permite conocer el contenido del alimento, como consumirlo, modo de
almacenamiento. Aparte también nos ayuda a tener conocimientos sobre si se esta

cumpliendo con normativas de inocuidad alimentaria.

Fecha de fabricacion: Permite saber cudndo fue elaborado un producto.



Higiene: Buena aplicacion de la higiene del personal o del area donde se esta

trabajando, garantiza que no exista ninguna contaminacion por agentes externos.

Limpieza: Eliminar cualquier tipo de impurezas, polvos o suciedad que se encuentren

en una superficie.
Lote: Cantidad especifica producida en determinado tiempo.

Mantenimiento: Procedimientos que se realizan de forma planificada con la finalidad

de evitar dafos en los equipos o errores a la hora de utilizarlos.
Materia prima: Componente principal que se emplea para elaborar un alimento.

Microorganismos patégenos: Constituidos por organismos microscopicos pueden
ser bacterias, hongos, virus o parasitos, que pueden causar afecciones en la salud de

los humanos.

Microorganismos: Organismos muy pequefios que no pueden ser vistos a simple
vista, es necesario el empleo de microscopios para poder diferenciarlos, puede ser
bacterias, hongos, protozoos y virus que al ser consumido por las personas puede

afectar a la salud.
NTE: Norma Técnica Ecuatoriana.

Peligro: Presencia o posibilidad de riesgos o amenazas que pueden provocar dafios

perjudiciales en un proceso a la hora de realizar un producto.

Plagas: Organismo no deseados que causan dafios o contaminacion en industrias

alimentarias.
POE: Procedimientos Operativos Estandarizados.
POES: Procedimiento Operativos Estandarizados de Sanitizacion.

Prevencion: Acontecimientos que puedan ocurrir, empleando acciones preventivas

con la finalidad de evitar o reducir eventos no deseado.

Proceso: Conjunto de pasos que se da de forma organizada para conseguir un objetivo

determinado.

Produccion: Fabricacion de productos para satisfacer necesidades y demandas del

consumidor.



Riesgo: Posibilidad de sufrir perdidas, dafos o consecuencias no deseadas por

situaciones ni planificadas.

Sanitizacién: Accion de eliminar o inhibir patégenos que se encuentren en todas las
areas de una planta industrial de alimentos garantizando las condiciones higiénicas y

a su vez evitando la propagacion de enfermedades.

Trazabilidad: Mecanismo de control que ayuda a saber cudl ha sido el destino de un
producto elaborado, para ello es necesario tener documentaciones detalladas en un

registro por parte de la empresa.

8. REQUERIMIENTOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

La empresa “Frish Alimentos” Cia. Ltda debe cumplir con los siguientes requisitos:

8.1 Instalaciones

» Las areas, superficies y materiales deben permitir un adecuado mantenimiento,
limpieza y desinfeccion.

» Las instalaciones deben facilitar el control efectivo de plagas e impedir su
proliferacion.

8.2 Ubicacion

» Elestablecimiento donde se procesan los alimentos debe estar alejados de los focos
de contaminacion.

» El area exterior debe estar libre de maleza, plagas y debe tener las vias
pavimentadas y de facil acceso.

8.3 Diseiio y construccion
Distribucion de areas

» Para el disefio de las areas, este debe evitar el ingreso de polvo, insectos, aves y
roedores.

» Las areas deben ser apropiadas para realizar la instalacion, mantenimiento y
operacion de los equipos.

» Los elementos inflamables, deben ser ubicados en un espacio alejado del area de
produccion o puntos de control criticos.

» Los desechos deben ubicarse en un lugar puntual de preferencia, en el area externa.



Pisos, paredes, techos y drenajes

>

A\

Los pisos, paredes y techos deben mantenerse limpios y no presentar humedad,
huecos o filtraciones.

Los pisos deben permitir el facil desalojo de liquidos hacia los drenajes.

Los drenajes deben contar con rejillas que permita el desalojo de agua.

Las superficies de los pisos, paredes y techos deben evitar la acumulacion de
suciedad y polvo.

Las camaras de refrigeracion o congelacion deben ser de facil limpieza.

Las uniones de paredes y pisos de preferencia deben ser concavas para facilitar la
limpieza y evitar la acumulacion de residuos.

Los techos no deben presentar goteras, acumulacion de suciedad, formacion de

moho o el desprendimiento superficial.

Ventanas, puertas y otras aberturas

>

Las ventanas y aberturas deben tener proteccion contra el ingreso de polvo o
cualquier suciedad.

Los marcos en las ventanas no deben presentar cuerpos huecos (aberturas en las
paredes).

La puerta del area de produccion debe contar con un sistema de cierre automatico

y con barrederas que eviten el ingreso de plagas.

Instalaciones eléctricas y redes de agua

>
>

Los terminales de las redes deben estar adosados en las paredes o techos.
Las lineas de flujo se deben identificar por color de acuerdo con la NTE INEN

440:1984.



Tabla 1

Colores de identificacion de tuberias NTE INEN 440:1984.

Fluido Categoria Color

Agua 1 Verde
Vapor de agua 2 Gris-plata
Aire y oxigeno 3 Azul
Gases combustibles 4 Amarillo ocre
Gases no combustibles 5 Amarillo ocre
Acidos 6 Anaranjado
Alcali 7 Violeta
Liquidos combustibles 8 Café
Liquidos no combustibles 9 Negro
Vacio 0 Gris
Agua o vapor contra incendios - Rojo de seguridad _
GLP (Gas Licuado de Petroleo) - Blanco

Fuente: (INEN 440:1984).
Iluminacion

» Todas las instalaciones de preferencia deben tener luz natural o luz artificial y las

mismas deben tener proteccion contra rotura.

Calidad del aire y ventilacion

» La ventilacion debe ser natural o mecénica, pero debe tener mallas para evitar el
ingreso de polvo o materias extrafias.

» Los sistemas de ventilacion deben evitar el ingreso de olores provenientes del
exterior.

» Las aberturas que permiten la circulacion de aire deben tener mallas que puedan
ser removibles para su limpieza.

» Los filtros del sistema de ventilacion deben tener un programa y registro para la

limpieza, cambios y mantenimiento.

Control de temperatura y humedad ambiental

» Se debe controlar la temperatura y humedad del ambiente.

Instalaciones sanitarias (servicios higiénicos, vestuarios y duchas)

» Las instalaciones sanitarias deben ser diferenciadas, tanto para hombres y mujeres,

ademas, no deben tener acceso directo al area de produccion.



Los servicios higiénicos deben tener los insumos necesarios como jabon liquido,
gel desinfectante, equipo automatico para el secado de las manos y contenedores
de basura para el material usado, ademas, deben mantenerse limpias, desinfectadas,
ventiladas.

Se deben colocarse advertencias de obligatoriedad de lavarse las manos por

salubridad.

8.4 Servicio de plantas

Suministro de agua

>

La empresa debe tener un abastecimiento de agua potable, también se permite el
uso de agua no potable para incendios, refrigeracion y generacion de vapor.
El agua potable debe cumplir con los requisitos establecidos en la Normativa

Técnica Ecuatoriana INEN 1108.

Disposicion de desechos liquidos

>

El disefio de los drenajes debe permitir la eliminacion completa de los liquidos.

Disposicion de desechos sélidos

>

>
>

Los contenedores de basura deben estar identificados por colores de acuerdo con la
Normativa Técnica Ecuatoriana INEN 2841,
Deben ser colocados en recipientes identificados con tapa.
Para evitar la generacion de olores y el refugio de plagas se debe remover la basura
con frecuencia.
El area utilizada como depdsito de los desechos debe estar en un lugar apartado del

area de produccion, para evitar su contaminacion.
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Tabla 2

Colores especificos para los recipientes de depositos y almacenamiento temporal de

residuos solidos.

Tipo de residuo Descripcion Color
Organico T.od(’) .10 proveniente del origen Verde
biologico
Todas las materias no
Desechos aprovechables como papel Negro

higiénico, envases de restos de
comida, entre otros.

Envases multicapa PET, botellas
de gaseosas, yogurt, fundas Azul
plasticas, entre otras.

Plastico / Envases
multicapa

Botellas de virio y frascos de

Vidrio / Metales ..
aluminio.

Blanco

Papel aluminio, envases de carton,
Papel / Carton papel periodico, hojas de papel y Gris
empaque de huevos

. Escombros, muebles, .
Especiales . L. Anaranjado
electrodomésticos y neumaticos

Fuente: (INEN 2841, 2014)

8.5  Equipos y Utensilios

Diseiio de equipos

>

La superficie de los equipos no debe transmitir sustancias toxicas, olor o sabor
extrafio.

Los equipos deben ser de facil limpieza y desinfeccion y de preferencia
desmontables.

Las superficies que estan en contacto con los alimentos no deben estar recubiertas
con pintura.

Todos los equipos y utensilios deben estar en buen estado, no deben ser fuente de
contaminacion y debe resistir los continuos procesos de limpieza y desinfeccion.
Todos los equipos deben tener la instrumentacion necesaria para su control,
mantenimiento y calibracion con fin de obtener lecturas confiables, a través de una

metodologia adecuada.
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8.6  Requisitos higiénicos de fabricacion
Obligaciones del personal

» Los trabajadores deben conservar la higiene y cuidado personal
» El personal debe cumplir con el comportamiento adecuado dentro de la empresa,
ademas se debe estar capacitado de acuerdo a las actividades y funciones

impuestas, al igual que las consecuencias que conlleva el incumplimiento.
Educacién y capacitaciones del personal

» Laempresa es responsable de la capacitacion al personal de forma frecuente sobre
las BPM, ademas debe tener documentos donde consten las capacitaciones
realizadas que se van a realizar a futuro al personal.

» La empresa debe implementar un programa de entrenamiento continuo sobre las

normas que estan relacionadas al producto y su proceso.

Estado de salud del personal

La empresa debe realizar un chequeo médico a todo el personal y se deben mantener
las fichas médicas actualizadas para tomar acciones necesarias cuando el personal se
encuentre con alguna enfermedad infecciosa y tomar medidas correctivas de forma

inmediata.

Higiene y medidas de proteccion

» El personal debe utilizar uniforme y calzado que se acople a sus actividades.

» Los accesorios como mascarillas, guantes y cofias deben estar limpios y en buen
estado.

» El personal debe lavarse las manos y desinfectarse de forma correcta antes de
iniciar con sus actividades respetando las normas de higiene asignadas por la

empresa.

12



8.7 Materias primas e insumos

Condiciones minimas

Las materias primas que presenten algiin cambio en sus caracteristicas organolépticas
deben ser rechazadas y evitar la contaminacion con el resto del lote (materia prima).
Inspeccion y control

Las materias primas e insumos deben inspeccionarse antes de entrar en la linea de
procesamiento, esto garantizara que la materia prima ingrese con las garantias de
calidad.

Recipientes seguros

Los recipientes deben ser de facil limpieza para que no causen alteraciéon o
contaminacion a la materia prima.

Instructivo de manipulacion

Se debe tener un instructivo para el ingreso de la materia prima, para prevenir la
contaminacioén ya que en caso de existir algiin problema se podré retirar la materia
prima que posea inconsistencias.

Condiciones de conservacion

La materia prima que se descongela no puede ser congelada nuevamente, perderia los
estandares de calidad.

Agua

Se debe utilizar especialmente agua potable para la elaboracion de productos, para la
limpieza y desinfeccion de areas y para el aseo del personal.

8.8 Operaciones de produccion

Técnica y procedimientos

El pescado fresco, refrigerado o congelado debe cumplir con la Norma Técnica
Ecuatoriana (NTE) INEN 183:2013. Los camarones o langostinos deben cumplir con
NTE INEN 456 y para los cortes carnicos de res debe cumplir con la NTE INEN
1338:2016.

Operaciones de control

» La elaboracion de productos debe realizarse en areas limpias y desinfectadas.
» El personal debe estar capacitado para realizar los procesos de elaboracion de

productos.

13



Condiciones ambientales

» Los detergentes y desinfectantes utilizados para la limpieza de las areas, equipos y
utensilios deben ser de grado alimentario.
» Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben ser documentados,

registrados y monitoreados.

Verificacion de condiciones

» Antes de iniciar con la produccion diaria, se debe verificar que las areas se
encuentren limpias y ordenadas.
» La documentacion de los procedimientos de fabricacion debe estar actualizada,

ademas se debe tener registros de la calibracion de los equipos.
Manipulacién de sustancias

Las sustancias toxicas o susceptibles al cambio deben ser manipuladas de acuerdo a la

hoja de seguridad del producto.
Métodos de identificacion

El producto debe estar identificado con el numero de lote y fecha de caducidad, esto

permitira realizar la trazabilidad de cualquier producto realizado en la empresa.
Programas de seguimiento continuo

Tener un programa de trazabilidad que permita rastrear el producto terminado.
Control de procesos

Documentar los procesos de fabricacion de forma clara y concisa para garantizar que

los procesos se cumplan de forma correcta.
Condiciones de fabricacion

Controlar la temperatura de congelacion para evitar la descomposicion o

contaminacion de los alimentos.

14



Medidas de control de desviacion

Si se registra alguna desviacion durante los procesos se debe registrar las medidas

correctivas tomadas.
Seguridad de envasado

El envasado debe ser de forma rapida y con las condiciones higiénicas apropiadas es

decir todo lo que se vaya ocupar para el envase deber estar limpio y desinfectado.
Vida util

Los registros de produccion y distribucion deben archivarse hasta un periodo de 12

meses, ya que anualmente se realiza el reporte de produccion y ventas de la empresa.
8.9 Envasado, etiquetado y empaquetado

Los productos deben estar identificados de acuerdo con la norma NTE INEN 1334 de

etiquetado y rotulado en productos alimenticios.
Seguridad y calidad

El empaque debe proteger al alimento de agentes externos y debe permitir un correcto

etiquetado.
Trazabilidad del producto

Los alimentos deben estar codificados de acuerdo al nimero de lote para poder

identificarlos cuando fueron fabricados.
Entrenamiento de manipulacion

El personal debe estar capacitado sobre los errores que se puede suscitar durante las
operaciones de empacado, asi evitar cometer acciones que puedan ocasionar dafios

durante este proceso.
Cuidados previos y prevencion de contaminacion

El proceso de llenado y empacado se debe realizar en areas separadas, para evitar

cualquier tipo de contaminacion.

15



8.10 Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion
Condiciones 6ptimas de bodega

Las bodegas del producto terminado deben mantenerse en condiciones higiénicas

apropiadas para evitar la descomposicion.
Control de condiciones de clima y almacenamiento

» Lasbodegas deben contar con un instrumento que permita controlar la temperatura,
para poder garantizar que las temperaturas de almacenamiento de los productos
terminados se estan cumpliendo.

» Se debe tener un programa sanitario para mantener la limpieza, higiene y el control
de plagas, para evitar la contaminacién durante el proceso o almacenamiento de

los productos terminados.
Condiciones optimas de frio

» Los alimentos que necesitan congelacion o refrigeracion se deben mantener en la
temperatura apropiada segun los requerimientos de los productos, esto garantizara

condiciones optimas de los cuartos frios.
Medio de transporte

» El vehiculo que se utiliza para transportar los productos empacados al vacio debe
estar con las condiciones higiénicas apropiadas y con una temperatura de -4°C.

» Queda prohibido transportar en los vehiculos de alimentos sustancias que sean
peligrosas o que puedan ser causantes de contaminacion.

» El propietario debe realizar el mantenimiento preventivo a los vehiculos.

» El transportista debe verificar la limpieza del vehiculo antes de cargar los
productos.

8.11 Del aseguramiento y control de calidad

Aseguramiento de calidad

Los procedimientos de fabricacion deben reducir los niveles de riesgo de
contaminacion, por lo que, se debe rechazar los alimentos que no cumplan con los

estandares de calidad.
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Condiciones minimas de seguridad

» Las materias primas deben ser aprobadas antes de iniciar con el procesamiento.

» Tener la documentacion de los procesos de elaboracion de los productos.

Laboratorio de control de calidad

Se debe contar con un laboratorio externo acreditado por el Servicio de Acreditacion

Ecuatoriana (SAE) para realizar el control de calidad de los productos.

Registro de control de calidad

» Tener un registro de la limpieza realizada en todas las areas, de los equipos y
utensilios, al igual que del transporte.

» Es importante adjuntar los certificados de calibracion de las balanzas que sera
proporcionado por el laboratorio de control.

Métodos y procesos de aseo y limpieza

Tener un registro en donde se describa los procedimientos a realizar la limpieza y

desinfeccion de las areas y de equipos. Ademas, se debe incluir la frecuencia con firma

de la persona responsable.
Control de plagas

» Estar previamente capacitada para realizar el control de plagas o contratar una
empresa externa especializada en el control de plagas.

» Colocar trampas alrededor de la compafia para evitar el ingreso de roedores.

» Prohibido usar quimicos dentro de las areas de produccion, ya que es un factor de
contaminacion.

» Registrar el control de plagas realizado por el personal capacitado o por la empresa
externa.

8.12  Retiro de productos

Se debe tener una lista de contactos en el caso que se necesite retirar los productos.
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9.

LISTADO DE LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS

ESTANDARIZADOS (POE)

P-DOC-001 Elaboracion y control de documentos.

P-CC-001 Control de calidad.

P-PRD-001 Procesamiento de produccion.

P-MP-001 Recepcion y almacenamiento de las materias primas.
P-MC-001 Mantenimiento y calibracion de equipos.

P-PC-001 Programa de capacitacion.

P-T-001 Trazabilidad.

10. LISTADO DE LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION (POES)

P-SHP-001: Salud e higiene del personal.
P-LDEU-001: Limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios.
P-LDA-001: Limpieza y desinfeccion de las areas.
P-LDSH-001: Limpieza y desinfeccion de los servicios higiénicos.
P-LDT-001: Limpieza y desinfeccion del transporte.
P-MRS-001: Manejo de residuos solidos.
P-CP-001: Control de plagas.

FICHAS TECNICAS
NTE INEN 183:2012 Pescado fresco, refrigerado o congelado.
NTE INEN 456:2013 Camarones o langostinos congelados.
CX-STAN 191-1995 Calamares congelados
CX-STAN 90.1981 Pulpa de cangrejo.
NTE INEN 1 33: 2016 Carne y cortes carnicos.
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PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS (POE)
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO
ESTANDARIZADO (POE)

-

ELABORACION Y CONTROL DE
DOCUMENTO
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS -DOC-001
ESTANDARIZADOS

Version: 01

ELABORACION Y CONTROL

DE DOCUMENTOS Pagina: 1 de 7

Fecha de aprobacion:

1. Objetivo

Elaborar procedimientos correspondientes por la empresa “Frish Alimentos” para su
revision, modificacion, aprobacion y actualizacion de documentos creados. Este
manual de Buenas Practicas de Manufactura indicara como ejercer los Procedimientos
Operativos Estandarizados (POE) y los Procedimientos Operativos Estandarizados de

Sanitizacion (POES).

2. Alcance

Aplicado para todos los documentos creados en la empresa “Frish Alimentos”.
3. Responsables

Representante legal: Encargado en revisar, aprobar, eliminar o afadir los nuevos

cambios en la nueva documentacion planteados para la empresa “Frish alimentos™.

Personal administrativo: Encargado de conocer los nuevos documentos vigentes de

la empresa.
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area

21



Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS

Cédigo:
I-DOC-001

ELABORACION Y CONTROL
DE DOCUMENTOS

Version: 01

Pagina: 2 de 7

Fecha de aprobacion:

4. Definiciones

Procedimiento: Reglas que se utiliza para guiar una actividad de forma secuencial.

Vigencia: Validez hasta el reporte anual realizado en la empresa.

Registro: Permite evidenciar una actividad.

5. Procedimiento

Revision, modificacién, aprobacion y actualizacion de documentos

» Es importante actualizar los documentos en el caso que se haya generado algun

cambio o se haya afadido alglin proceso dentro de las operaciones de produccion.

» La documentacion debe tener la misma estructura y debe ser revisada y aprobada

por el propietario o junta directiva de la empresa.

Distribucion de documentos

» El propietario debe socializar al personal sobre las modificaciones realizadas en

los documentos a fin de conocer las nuevas disposiciones en base al documento.

» Se debe anadir el tema del documento elaborado en la lista de documentos

vigentes y los documentos que son eliminados se debe afiadir en la lista de

documentos caducos.

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS I-DOC-001
ESTANDARIZADOS

Version: 01

ELABORACION Y CONTROL ——
DE DOCUMENTOS Pagina: 3 de 7

Fecha de aprobacion:

6. Formato de documentos

Sera indispensable que todos los documentos se ejecuten con el formato que se

presenta a continuacion:

Encabezado

Al inicio del documento se presenta el encabezado de la siguiente forma:

Nombre del establecimiento
. Cadigo:
Nombre del Procedimiento
Logotipo Version:
Nombre del documento Pagina:
Fecha de aprobacion:
Cuerpo
e Objetivo
e Alcance

e Responsables

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS

Codigo:
I-DOC-001

ELABORACION Y CONTROL
DE DOCUMENTOS

Version: 01

Pagina: 4 de 7

Fecha de aprobacion:

e Definiciones

e Frecuencia (de ser necesario)

e Procedimiento

e Acciones correctivas (de ser necesario)

Pie de Pagina

Realizado por:

Investigador

Revisado por:

Propietario

Aprobado por:

Jefe de area

e Realizado por: investigador

e Revisado por: propietario

e Aprobado por: jefe de area

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS

Cédigo:
I-DOC-001

ELABORACION Y CONTROL
DE DOCUMENTOS

Version: 01

Pagina: 5 de 7

Fecha de aprobacion:

Estructura de la codificacion de documentos

Tipo de documento

e Instructivo [I]

e Procedimiento [P]
e Registro [R]

e Programa [PR]

e Ficha Técnica [FT]

Area

e Almacenamiento [A]

Materia prima [MP]

Programa de capacitacion [PC]
Control de calidad [CC]
Trazabilidad [T]

Mantenimiento y Calibracion [MC]
Documento [DOC]

Producto Terminado [PT]

Realizado por: Revisado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS I-DOC-001
ESTANDARIZADOS
] Version: 01
ELABORACION Y CONTROL [“psgina: 6 do 7
DE DOCUMENTOS

Fecha de aprobacion:

7. Orden del cédigo

Control de plagas [CP]

Salud e higiene del personal [SHP]

Limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios [LDEU]
Limpieza y desinfeccion de las areas [LDA]

Limpieza y desinfeccion de los servicios higiénicos [LDSH]

Limpieza y desinfeccion del transporte [LDT]

Tipo de documento — area — serie; Ejemplo: I-DOC-001

8. Identificacion numérica

Version: al no contar con una revision se inicia con el naimero 0.

Paginas: se debe colocar acorde al total de los numeros de paginas que tiene cada

documento, por ejemplo: 1 de 1

Serie: se utiliza tres digitos para identificar el documento, por ejemplo: 001, 002, etc.

9. Registros

e R-DOC-001: Registro del control de documentos vigentes

e R-DOC-002: Registro del control de documentos obsoletos.

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS R-DOC-001
ESTANDARIZADOS
ELABORACION Y Versién: 01
CONTROL DE Pagina: 1 de |

DOCUMENTOS VIGENTES Fecha de aprobacién:

Codigo

Nombre
del
documento

Fecha de Fecha de
elaboracion | aprobacion

Observaciones | Firma

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Coédigo:
OPERATIVOS R-DOC-002
ESTANDARIZADOS
REGISTRO DE Versién: 01
ELABORACION Y CONTROL Pagina: | de |
DE DOCUMENTOS Fecha de
OBSOLETOS aprobacion:
Codigo Nombre del Fecha de Observaciones Firma
documento cancelacion

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO
ESTANDARIZADO (POE)

e

sh

JIMEN T ®5]EE

RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE
MATERIA PRIMA
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS P-AMP-001
o, ‘ ESTANDARIZADOS
rIth RECEPCI()N Y Version: 01
i ALMACENAMIENTO DE Pagina: 1 de 9
MATERIA PRIMA Fecha de aprobacion:

1. Objetivo

Establecer los procedimientos de recepcion de las materias primas y del
almacenamiento con la finalidad de evitar el ingreso de la materia prima que se
encuentre contaminada.

2. Alcance

Aplica para el area de recepcion y almacenamiento de las materias primas por parte de
la empresa “Frish Alimentos”.

3. Responsable

Propietario: Encargado en adquirir la materia prima.

Personal: Encargado en recibir, evaluar y registrar la materia prima aprobada.

4. Definiciones

Materia prima: Componente principal que se emplea para elaborar un alimento.
Almacenamiento: Area seleccionada para guardar las materias primas e insumos
durante un largo o corto tiempo.

Insumo: Elementos que intervienen en una o varias partes de un proceso de
produccidn a fin de obtener un producto.

Recepcion: Area en donde se recibe la materia prima.

5 Frecuencia

Cada vez que ingrese materia prima a la planta de procesamiento.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Codigo:
OPERATIVOS P-AMP-001
ESTANDARIZADOS
RECEPCION Y Versién: 01
ALMACENAMIENTO DE Pagina: 2 de 9
MATERIA PRIMA Fecha de aprobacion:

6. Procedimiento
Revision de las condiciones de transporte

La materia prima debe cumplir los requisitos fisicos mostrados en las siguientes tablas.
Donde se especifican los parametros de aceptacion y rechazo dependiendo la materia

prima que ingresa a la empresa para su posterior procesamiento.
Recepcion de la materia prima (pescado)
El personal encargado en recibir la materia prima debe:

e Inspeccionar que las gavetas que contiene pescado se encuentren cubiertas con
hielo.
e Inspeccionar que el pescado se encuentre con el olor, color y textura que sea

caracteristico segun la tabla 3.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Codigo:
OPERATIVOS P-AMP-001
ESTANDARIZADOS
RECEPCION Y Versién: 01
ALMACENAMIENTO DE Pagina: 3 de 9
MATERIA PRIMA Fecha de aprobacion:

Tabla 3.

Caracteristicas a tener en cuenta cuando la materia prima (pescado) llega a la planta

de procesamiento
Materia prima (pescado)

Se acepta Se rechaza
e Branquias rojas e Branquias cafés
e Piel y ojos brillante firmes y brillantes o Piel blanda
e Color uniforme e Qjos opacos y hundidos
e Olor fresco a mar e Olor a descomposicion
e Cuerpo firme e Textura gomosa
e Escamas bien adheridas a la piel e Escamas viscosas

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS P-AMP-001
ESTANDARIZADOS
RECEPCION Y Versién: 01
ALMACENAMIENTO DE Pagina: 4 de 9
MATERIA PRIMA Fecha de aprobacion:

Recepcion de la materia prima (camarones y langostinos)
Tabla 4.

Caracteristicas a tener en cuenta cuando la materia prima (camarones y langostinos)

llega a la planta de procesamiento

Materia prima (camarones y langostinos)

Se acepta Se rechaza

e Manchas negras en el exoesqueleto
e Ojos hiimedos y brillante
e Exoesqueleto verde o marron
e Exoesqueleto brillante y firme al tacto
e Qjos secos y encogidos
e Carne blanca
e (ascara blanda y viscosa
e Olor ligero a mar
e Olor intenso a putrefaccion

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS P-AMP-001
ESTANDARIZADOS
RECEPCION Y Versién: 01
ALMACENAMIENTO DE Pagina: 5 de 9
MATERIA PRIMA Fecha de aprobacion:

Recepcion de la materia prima (calamar)
Tabla 5.

Caracteristicas a tener en cuenta cuando la materia prima (calamar) llega a la planta

de procesamiento

Materia prima (calamar)

Se acepta Se rechaza

e Ojos brillantes
e Ojos opacos
e Olor ligero a mar
e Piel opaca
e (Cuerpo terso
e Olor a descomposicion
e Firme
e Textura gomosa
e Carne blanquecina

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS P-AMP-001
ESTANDARIZADOS
RECEPCION Y Version: 01
ALMACENAMIENTO DE Pagina: 6 de 9
MATERIA PRIMA Fecha de aprobacion:

Recepcion de la materia prima (pulpo)
Tabla 6.

Caracteristicas a tener en cuenta cuando la materia prima (pulpo) llega a la planta

de procesamiento

Materia prima (pulpo)

Se acepta Se rechaza

e Qjos brillantes .

e Ojos secos y opacos
e Olor ligero a mar

e Piel café o marron
e Cuerpo terso, himedo y firme

e Desprendimiento de tentaculos
e Carne blanquecina, rojizo o rosado

e Olor desagradable

brillante

e Piel gomosa

e Tentaculos firmes

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS P-AMP-001
ESTANDARIZADOS
RECEPCION Y Version: 01
ALMACENAMIENTO DE Pagina: 7 de 9
MATERIA PRIMA Fecha de aprobacion:

Recepcion de la materia prima (cangrejo)

Tabla 7. Caracteristicas a tener en cuenta cuando la materia prima (cangrejo) llega

a la planta de procesamiento

Materia prima (cangrejo)

Se acepta Se rechaza
e Debe estar vivo e  Estd muerto
e Ligero olor a mar e Olor a descomposicion

e Debe tener movimiento de sus tenazas e  Caparazdn débil o roto

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS P-AMP-001
ESTANDARIZADOS
RECEPCION Y Version: 01
ALMACENAMIENTO DE Pagina: 8 de 9
MATERIA PRIMA Fecha de aprobacion:

Recepcion de la materia prima (carne de res)

Tabla 8. Caracteristicas a tener en cuenta cuando la materia prima (carne de res)

llega a la planta de procesamiento

Materia prima (carne de res)

Se acepta Se rechaza

e Color rojo vivo

e Color marrén
e Textura suave

e Olor a descomposicion
e olor caracteristico

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Codigo:
OPERATIVOS P-AMP-001
ESTANDARIZADOS
RECEPCION Y Version: 01
ALMACENAMIENTO DE Pagina: 9 de 9
MATERIA PRIMA Fecha de aprobacion:

5. Acciones correctivas

En caso de existir desviaciones en alguno de los apartados mencionados en el

procedimiento de recepcidon y almacenamiento de materia prima, se debera reportar las

inconsistencias al personal encargado para poder tomar acciones correctivas.

6. Registros

Registro de control de materia prima

e R-MP-001:
e R-MP-002:
e R-MP-003:
e R-MP-004:
e R-MP-005:
e R-MP-006:
e R-MP-007:
e R-MP-008:
e R-MP-009:
e R-MP-010:

Recepcion de materia prima picudo.
Recepcion de materia prima albacora.
Recepcion de materia prima corvina rosada.
Recepcion de materia prima tilapia.
Recepcion de materia prima salmon.
Recepcion de materia prima camaron.
Recepcion de materia prima langostino.
Recepcion de materia prima calamar.
Recepcion de materia prima pulpo.

Recepcion de materia prima cangrejo.

e R-MP-011: Recepcidon de materia prima cortes de carne de res.
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO
ESTANDARIZADO (POE)

-

PROCESAMIENTO DE MATERIA PRIMA
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1. Objetivo

Establecer los procedimientos para el procesamiento de filetes de pescado, camaron
sin cascara, mariscos troceados, langostinos, anillas troceadas de calamar, pulpa de

cangrejo, ufias de cangrejo y pulpo.
2. Alcance

Area de produccion para todos los productos que elabora la microempresa para las 3

lineas de procesamiento (pescados, mariscos y cortes de carne).

e Seccion 1, de pescados, se encuentran los siguientes productos: filete de picudo,
filete de albacora, filete de corvina rosada, filete de tilapia y filete de salmon

e Seccion 2, de mariscos: Camaroén sin cascara, mariscos troceados (calamar, pulpo,
camaro6n), langostinos, anillas troceadas de calamar, pulpa de cangrejo, ufias de
cangrejo y pulpo.

e Seccion 3 cortes de carne de res: lomo fino, lomo de falda y picana.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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3. Responsables
Jefe de area: Encargado de la planificacion diaria de produccion.
Propietario: Aprobacion de la planificacion de produccion diaria.

Personal: Responsable en cumplir con los procedimientos establecidos en el diagrama

de flujo para obtener los productos.

4. Frecuencia

Cada vez que se procese la materia prima
5. Procedimiento

En las siguientes paginas se detallan cada uno de los pasos a seguir para cada linea de

procesamiento:
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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PROCESAMIENTO DE
MATERIA PRIMA

Diagrama de flujo para el procesamiento de filetes de pescado congelados y

empacados al vacio.

Pescados:
Albacora, picudo, corvina
rosada, tilapia y salmén
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Fuente: Cia. Ltda. Frish Alimentos

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Recepcion

La materia prima es recibida en el area de recepcion.

Control

La materia prima cuando llega a la zona de recepcion, se realiza los controles de

calidad de forma aleatoria, con la finalidad de aprobar si la materia prima es apta para

los procesos. Como se menciona en el POE de recepcion y almacenamiento de las

materias primas.

Pesado

Utilizando una balanza industrial se procede a pesar cada una de las bandejas que

contiene la materia prima, para corroborar los pesos enviados por parte del proveedor.

Mantenimiento

Se coloca la materia prima en contenedores con agua y hielo para acondicionar en el

cual se debe mantener una temperatura de 0 a 2°C para disminuir el crecimiento

microbiano.

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Clasificacion y limpieza

Su clasificacion se realiza en mesas de acero inoxidable, segiin el tamafio: grandes,

pequeias y medianas, luego se retira las escamas.
Pesado

Se emplean gavetas plasticas para colocar la materia prima seglin su peso determinado
por balanzas electronicas (gramos, kilogramos) dependiendo del tipo de pescado con

el que se esté trabajando
Mantenimiento en tinas

La materia prima luego de haber sido limpiada y clasificada se coloca en agua y hielo

a temperatura de entre 0 a 2°C para disminuir el crecimiento microbiano.
Eviscerado

Se elimina todas las visceras y aletas del pescado.

Lavado

Se realiza para eliminar el exceso de sangre y el residuo de las visceras.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Fileteado

Se realiza un corte transversal a nivel de la vertebra central.
Pesado

Se utiliza la balanza para el pesado de los filetes
Congelado

Se colocan los filetes en bandejas de acero inoxidable y se congelan a una temperatura

de -20°C por 24 horas, para obtener un producto firme.
Empaquetado
Se utilizan bolsas de polietileno (PE)

para empaquetar al vacio, en cantidades desde 1 a 10 kg dependiendo de las exigencias

del cliente.
Almacenado

Se almacenan a una temperatura de -10°C.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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PRIMA

de

Diagrama de flujo del procesamiento de camarodn sin

empacado al vacio
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Fuente: Cia. Ltda. Frish Alimentos

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area

57



P

Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS P-MP-001
ESTANDARIZADOS
PROCESAMIENTO DE Vf*r:“"“‘ 01
MATERIA PRIMA Pagina: 8 de 33

Fecha
aprobacion:

de

Recepcion

La materia prima es recibida en el area de recepcion.

Control

Cuando llega a la zona de recepcion se realiza los controles de calidad de forma

aleatoria, con la finalidad de aprobar si la materia prima es apta para los procesos.

Como se menciona en el POE de recepcion y almacenamiento de las materias primas.

Pesado

Con la balanza se pesa cada una de las bandejas que contiene la materia prima, para

corroborar los pesos enviados por parte del proveedor.

Mantenimiento

Se coloca la materia prima en contenedores con agua y hielo para acondicionar en el

cual se debe mantener una temperatura de 0 a 2°C para disminuir el crecimiento

microbiano.

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Clasificacion

Su clasificacion se realiza en mesas de acero inoxidable, segiin el tamafio: grandes,

pequeiias y medianas.
Pesado

Se emplean gavetas plasticas para ubicar la materia prima segun su peso determinado

por balanzas electronicas (gramos o kilogramos).
Mantenimiento en tinas

La materia prima luego de haber sido limpiada y clasificada se vuelve a acondicionar

en gavetas con agua y hielo a temperatura de entre 0 a 2°C.
Descascarado

Se retira el exoesqueleto (cascara), cabeza y cola.
Desvenado

Se retiran las heces de los camarones.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Lavado

Se realiza para eliminar cualquier residuo que haya quedado.
Pesado

Se emplea balanzas para el pesado de los camarones
Congelado

Se colocan los camarones en bandejas de acero inoxidable y se congelan a una

temperatura de -25°C por 3 horas.
Empaquetado

Se utilizan bolsas de polietileno (PE) para empaquetar al vacio, en cantidades desde

500 gramos a 10 kg dependiendo de las exigencias del cliente.
Almacenado

Se almacenan a una temperatura de -3°C

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Diagrama de flujo para la elaboracion de langostinos congelado y empacado al
vacio
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Fuente: Cia. Ltda. Frish Alimentos
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Recepcion

La materia prima es recibida en el area de recepcion.

Control

Cuando llega a la zona de recepcion se realiza los controles de calidad de forma

aleatoria, con la finalidad de aprobar si la materia prima es apta para los procesos.

Como se menciona en el POE de recepcion y almacenamiento de las materias primas.

Pesado

Con la balanza se procede a pesar cada una de las bandejas que contiene la materia

prima, para corroborar los pesos enviados por parte del proveedor.

Mantenimiento

Se coloca la materia prima en contenedores con agua y hielo para acondicionar en el

cual se debe mantener una temperatura de 0 a 2°C para disminuir el crecimiento

microbiano.

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Clasificacion

Su clasificacién se realiza en mesas de acero inoxidable, seglin el tamafio: grandes,

pequeiias y medianas.
Pesado

Se emplean gavetas plasticas para ubicar la materia prima segun su peso determinado

por balanzas electronicas (gramos o kilogramos).
Mantenimiento en tinas

La materia prima luego de haber sido limpiada y clasificada se vuelve a acondicionar

en gavetas con agua y hielo a temperatura de entre 0 a 2°C.
Descascarado

Se retira el exoesqueleto (cascara), cabeza y cola.
Desvenado

Se retiran las heces de los langostinos.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Lavado

Se realiza para eliminar cualquier residuo que haya quedado.
Pesado

Se utiliza la balanza para el pesado de los langostinos.
Congelado

Se colocan los langostinos en bandejas de acero inoxidable y se congelan a una

temperatura de -25°C por 5 horas.
Empaquetado

Se utilizan bolsas de polietileno (PE) para empaquetar al vacio, en cantidades desde

500 gramos a 10kg dependiendo de las exigencias del cliente.
Almacenado

Se almacenan a una temperatura de -5°C.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Diagrama de flujo para la elaboracion de pulpa de cangrejo congelados y

empacados al vacio.
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Fuente: Cia. Ltda. Frish Alimentos

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Recepcion

La materia prima es recibida en el area de recepcion.

Control

Cuando llega a la zona de recepcion se realiza los controles de calidad de forma

aleatoria, con la finalidad de aprobar si la materia prima es apta para los procesos.

Como se menciona en el POE de recepcion y almacenamiento de las materias primas.

Lavado

La materia prima es lavada con agua a presion y con la ayuda de un cepillo de cerdas

duras para poder eliminar las suciedades que se encuentran presentes en todas las areas

del cangrejo.

Coccion

Los cangrejos se colocan en ollas de acero inoxidable con agua para poderlos hervir a

una temperatura de 97°C por 12 minutos, el tiempo de coccion dependera del tamatio

de la olla y también de la cantidad con la que se esté trabajando.

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Enfriamiento

Los cangrejos cocidos son sacados del recipiente y movidos a bandejas de acero

inoxidable para luego ser enfriados a una temperatura de 25°C por 30 minutos.
Extraccion

Con la ayuda de un martillo de acero inoxidable se procede a golpear todas las partes

del cangrejo para luego poder extraer la pulpa.

Pesado

Se procede a pesar cada una de las bandejas que contiene la materia prima.
Mantenimiento

Se coloca la materia prima en contenedores con agua y hielo para acondicionar en el

cual se debe mantener una temperatura de 0 a 2°C para disminuir el crecimiento

microbiano.
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Empaquetado

Se utilizan bolsas de polietileno (PE) para empaquetar al vacio, en cantidades desde

500 gramos a 10kg dependiendo de las exigencias del cliente.
Almacenado

Se almacenan a una temperatura de -25°C.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Diagrama de flujo para la elaboracion de pulpo congelado y empacado al vacio
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Fuente: Cia. Ltda. Frish Alimentos

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Recepcion

La materia prima es recibida en el area de recepcion.

Control

Cuando llega a la zona de recepcion se realiza los controles de calidad de forma

aleatoria, con la finalidad de aprobar si la materia prima es apta para los procesos.

Como se menciona en el POE de recepcion y almacenamiento de las materias primas-

Pesado

Se procede a pesar cada una de las bandejas que contiene la materia prima, para

corroborar los pesos enviados por parte del proveedor.

Mantenimiento

Se coloca la materia prima en contenedores con agua y hielo para acondicionar en el

cual se debe mantener una temperatura de 0 a 2°C para disminuir el crecimiento

microbiano.

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Clasificacion

Su clasificacion se realiza en mesas de acero inoxidable, segiin el tamafio: grandes,

pequeiias y medianas.
Pesado

Se emplean gavetas plasticas para ubicar la materia prima segin su peso determinado

por balanzas electronicas (gramos o kilogramos).
Mantenimiento en tinas

La materia prima luego de haber sido limpiada y clasificada se vuelve a acondicionar

en gavetas con agua y hielo a temperatura de entre 0 a 2°C.
Limpieza

Con la ayuda de agua a presion se elimina cualquier suciedad presente en la materia

prima.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Lavado

Se realiza para eliminar cualquier residuo que haya quedado.

Pesado

Se emplea balanzas para el pesado del pulpo

Congelado

Se colocan los langostinos en bandejas de acero inoxidable y se congelan a una

temperatura de -25°C por 24 horas.

Empaquetado

Se utilizan bolsas de polietileno (PE) para empaquetar al vacio, en cantidades desde

500 gramos a 10kg dependiendo de las exigencias del cliente.

Almacenado

Se almacenan a una temperatura de -25°C.

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Ing. José Villacrés

Revisado por:

Aprobado por:

Jefe de area
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Diagrama de flujo para la elaboracion de anillas de calamar congelados y

empacados al vacio
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Fuente: Cia. Ltda. Frish Alimentos

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Recepcion

La materia prima es recibida en el area de recepcion.

Control

Cuando llega a la zona de recepcion se realiza los controles de calidad de forma

aleatoria, con la finalidad de aprobar si la materia prima es apta para los procesos.

Como se menciona en el POE de recepcion y almacenamiento de las materias primas.

Pesado

Con la ayuda de la balanza industrial se procede a pesar cada una de las bandejas que

contiene la materia prima, para corroborar los pesos enviados por parte del proveedor.

Mantenimiento

Se coloca la materia prima en contenedores con agua y hielo para acondicionar en el

cual se debe mantener una temperatura de 0 a 2°C para disminuir el crecimiento

microbiano.

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS P-MP.001
ESTANDARIZADOS
PROCESAMIENTO DE | ¥ ¢rsion: 01
MATERIA PRIMA Pigina: 25 de 33
Fecha de
aprobacion:

Pesado

Se emplean gavetas plasticas para ubicar la materia prima seglin su peso determinado
por balanzas electronicas (gramos, kilogramos) dependiendo del tipo de pescado con

el que se esté trabajando
Mantenimiento en tinas

La materia prima luego de haber sido limpiada y clasificada se vuelve a acondicionar

en gavetas con agua y hielo a temperatura de entre 0 a 2°C.

Eviscerado

Se elimina todas las visceras.

Lavado

El levado se realiza para eliminar el exceso de sangre y el residuo de las visceras.
Fileteado

Se realiza el corte transversal en forma de anillas.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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PROCEDIMIENTOS

OPERATIVOS Pg\‘j[‘:)‘%‘z)'l
ESTANDARIZADOS
PROCESAMIENTO DE | " crsion: 01
MATERIA PRIMA Pigina: 26 de 33
Fecha de
aprobacion:

Pesado

Se emplea balanzas para el pesado de las anillas

Congelado

Se colocan las anillas de calamar en bandejas de acero inoxidable y se congelan a una

temperatura de -25°C por 24 horas.

Empaquetado

Se utilizan bolsas de polietileno (PE) para empaquetar al vacio, en cantidades desde

lkg a 10kg dependiendo de las exigencias del cliente.

Almacenado

Se almacenan a una temperatura de -25°C.

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS NP g()dl
ESTANDARIZADOS e
Version: 01
PROCESAMIENTO DE P
MATERIA PRIMA Pagina: 27 de 33
Fecha de
aprobacion:

Diagrama de flujo para la elaboracion de mix de mariscos congelados y
empacados al vacio

Trozos de calamar, pulpo e
PR B Recepcion

y camaron

Control Andlisis organolépticos

+

! ia prima
« — Py ™

AgUa Lavado

Pesado Mix de mariscos
Fundas de *
o Empaquetado
polietileno
+

Almacenado -25°C

Fuente: Cia. Ltda. Frish Alimentos

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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PROCEDIMIENTOS

OPERATIVOS Pg\‘j[‘:)‘%‘gl
ESTANDARIZADOS
PROCESAMIENTO DE Vf’rf“’“‘ 01
MATERIA PRIMA Pagina: 28 de 33

Fecha
aprobacion:

de

Recepcion

La materia prima es recibida en el area de recepcion.

Control

Cuando llega a la zona de recepcion se realiza los controles de calidad de forma

aleatoria, con la finalidad de aprobar si la materia prima es apta para los procesos.

Como se menciona en el POE de recepcion y almacenamiento de las materias primas.

Limpieza

Se lava con agua a presion toda la materia prima a empaquetar

Pesado

Con la ayuda de una balanza se pesa por cantidades iguales tanto de camaron, pulpo y

anillas de calamar.

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS P-MP-0 O |
A ESTANDARIZADOS
rlsjhm PROCESAMIENTO DE | Y crsion: 01
el MATERIA PRIMA Pagina: 29 de 33

Fecha de
aprobacion:

Empaquetado

Se utilizan bolsas de polietileno (PE) para empaquetar al vacio, en cantidades desde 1-

10kg dependiendo de las exigencias del cliente.
Almacenado

Se almacenan a una temperatura de -25°C

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS P-MP-0 O |
A ESTANDARIZADOS
ltsjhm PROCESAMIENTO DE | Y ersion: 01
A MATERIA PRIMA Pagina: 30 de 33
Fecha de
aprobacion:

Diagrama de flujo para la elaboracion de mix de mariscos empacados y

congelados al vacio

Carne de 1es  em—fp Recepcion

+

’ Control ’ Andlisis organolépticos

+

. 1 1 a
« P ™

Limpieza

Pesado Cortes de carne
Fundas de +
.. Empaquetado
polietileno
4

Almacenado l1a5°C

Fuente: Cia. Ltda. Frish Alimentos

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS v
Q3 ‘ ESTANDARIZADOS
r|\,8 !h PROCESAMIENTO DE | Y ersion: 01
oot MATERIA PRIMA Pagina: 31 de 33
Fecha de
aprobacion:

Recepcion
La materia prima es recibida en el area de recepcion.
Control

La materia prima cuando llega a la zona de recepcion se realiza los controles de calidad
de forma aleatoria, con la finalidad de aprobar si la materia prima es apta para los
procesos. Como se menciona en el POE de recepcién y almacenamiento de las

materias primas.
Limpieza

Se elimina el exceso de grasa en la corteza de la carne luego con agua a presion se lava

toda la materia prima a empaquetar.
Pesado

Con la ayuda de una balanza se pesa toda la materia prima a empaquetar.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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PROCEDIMIENTOS

OPERATIVOS Pg\tj[t:)l%gl
ESTANDARIZADOS
PROCESAMIENTO DE | Y ersion: 01
MATERIA PRIMA Pagina: 32 de 33

Fecha
aprobacion:

de

Empaquetado

Se utilizan bolsas de polietileno (PE) empaquetar al vacio, en cantidades desde lkg a

10kg dependiendo de las exigencias del cliente.

Almacenado

Se almacenan a una temperatura de 1 a 5°C.

6. Accion correctiva

En caso de existir cualquier tipo de desviaciones en alguno de los puntos durante el

procedimiento de procesamiento de materia prima se tomara las medidas correctivas

adecuadas, estas deberan estar registradas en el apartado que corresponda.

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS PP 001
.,’ h ESTANDARIZADOS
rﬁt PROCESAMIENTO DE | " crsion: 01
etem—— MATERIA PRIMA Pagina: 33 de 33
Fecha de
aprobacion:

=

. Registro

R-PT-001: Registro del producto terminado — Filetes de picudo

R-PT -002:
R-PT -003:
R-PT -004:
R-PT -005:
R-PT -006:
R-PT -007:
R-PT -008:
R-PT -009:
R-PT -010:
R-PT -011:
R-PT -012:

Registro del producto terminado — Filetes de albacora

Registro del producto terminado — Filetes corvina rosada
Registro del producto terminado — Filetes de tilapia

Registro del producto terminado — Filetes de salmén

Registro del producto terminado — Camaroén sin cascara
Registro del producto terminado — Mix de mariscos troceados
Registro del producto terminado — Langostinos sin cascara
Registro del producto terminado — Anillas troceadas de calamar
Registro del producto terminado — Pulpa de cangrejo

Registro del producto terminado — Ufias de cangrejo

Registro del producto terminado — Pulpo

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS RPT- 001
(J ESTANDARIZADOS
i
r \ l PRODUCTO TERMINADO Version: o
i FILETES DE PICUDO Pagina: 1 de |
Fecha de
aprobacion:
Fecha Cantidad (kg) Lote Observacion Firma del
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS DT 002
ESTANDARIZADOS
Version: 01
PRODUCTO TERMINADO | pjgina: 1 de 1
FILETES DE ALBACORA [ Fecha de
aprobacion:
Fecha Cantidad (kg) Lote Observacion Firma del
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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PROCEDIMIENTOS Codivo:
OPERATIVOS R_PT_% o
ESTANDARIZADOS
PRODUCTO TERMINADO | *orsion: 01

FILETES DE CORVINA Pagina: 1 de 1

| ———
ROSADA Fecha de
aprobacion:
Fecha Cantidad (kg) Lote Observacion Firma del
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema

Ing. José Villacrés

Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS

Cédigo:
R-PT-004

Version: 01

PRODUCTO TERMINADO Pagina: 1 de 1
FILETES DE TILAPIA Fecha de

aprobacion:
Fecha Cantidad (kg) Lote Observacion Firma del
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema

Ing. José Villacrés

Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS

Cédigo:
R-PT-005

Version: 01

PRODUCTO TERMINADO Pagina: 1 de |
FILETES DE SALMON Fecha de

aprobacion:
Fecha Cantidad (kg) Lote Observacion Firma del
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema

Ing. José Villacrés

Jefe de area
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PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS

Cédigo:
R-PT-006

Version: 01

PRODUCTO TERMINADO [ pigina: 1 de |

CAMARON SIN CASCARA [ Fecha de

aprobacion:
Fecha Cantidad (kg) Lote Observacion Firma del
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés

Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS R-PT-%0'7
ESTANDARIZADOS
PRODUCTO TERMINADO | ¥ ersion: 01
MIX DE MARISCOS Pagina: 1 de 1
TROCEADOS Fecha de
aprobacion:
Fecha Cantidad (kg) Lote Observacion | [ rma del
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS AP0
ESTANDARIZADOS
PRODUCTO TERMINADO | »ersion: 01
LANGOSTINO SIN Pagina: 1 de 1
CASCARA Fecha de
aprobacion:
Fecha Cantidad (kg) Lote Observacion | Firma del
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS RPT. 000
ESTANDARIZADOS
PRODUCTO TERMINADO | »ersion: 01
ANILLAS TROCEADAS DE | Pdgina: 1 de
CALAMAR Fecha de
aprobacion:
Fecha Cantidad (kg) Lote Observaciéon | Firma del
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema

Ing. José Villacrés

Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS

Cédigo:
R-PT-010

(J
F'gh Version: 01
JJ URU PRODUCTO TERMINADO Pagina: 1 de |

PULPA DE CANGREJO Fecha de

aprobacion:
Fecha Cantidad (kg) Lote Observacion | Firma del
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Cédivo:
OPERATIVOS RPTON
ESTANDARIZADOS

Version: 01

PRODUCTO TERMINADO [ pigina: 1 de |

UNA DE CANGREJO Fecha de
aprobacion:
Fecha Cantidad (kg) Lote Observacion | Firma del
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Cédivo:
OPERATIVOS RPT012
ESTANDARIZADOS

Version: 01

PRODUCTO TERMINADO | Pigina: 1 de |

PULPO Fecha de
aprobacion:
Fecha Cantidad (kg) Lote Observacion | Firma del
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Cédivo:
OPERATIVOS PCC 001
ESTANDARIZADOS

Version: 01

CONTROL DE CALIDAD | Pagina: 1 de?2
Fecha de

aprobacion:

1. Objetivo

Controlar la calidad de los productos elaborados en las tres lineas de produccion y del
agua potable a fin de garantizar la calidad e inocuidad de los mismos.

2. Alcance

Aplicado a todos los productos elaborados.

3. Responsables

Propietario: Encargado en enviar una muestra de los productos de forma aleatoria y
de agua potable para que puedan ser analizadas.

Laboratorio acreditado: Responsable en realizar el andlisis a todas las muestras
enviadas.

4. Definiciones y abreviaturas

Analisis de un alimento: Procedimiento que se realiza a un producto para determinar
sus caracteristicas y propiedades fisicoquimicas y microbioldgicas.

SAE: Servicio de Acreditacion Ecuatoriana.

5. Frecuencia

Cada tres meses.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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PROCEDIMIENTOS Cédico:
OPERATIVOS P b01
ESTANDARIZADOS
Version: 01
CONTROL DE CALIDAD |-FAagina: 2 de2

Fecha
aprobacion:

de

6.

Procedimiento

Enviar las muestras al laboratorio acreditado por el SAE para que puedan realizar los

analisis pertinentes a los productos elaborados.

Una vez se obtenga los resultados, los mismos deben ser archivados.

Si los resultados obtenidos son desfavorables, se debe realizar un nuevo analisis para

contrastar los resultados iniciales, de manera que si se obtiene los mismos resultados

se debe rechazar el producto del lote analizado.

7.

Registro

R-CC-001: Registro control de calidad — Filetes de pescado.

R-CC-002: Registro control de calidad — Camardn, langostino sin cascara y mix

de marisco.

R-CC-003: Registro control de calidad — Calamar.

R-CC-004: Registro control de calidad — pulpa de cangrejo y ufias de cangrejo.
R- CC-005: Registro control de calidad — Pulpo.

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Cédivo:
OPERATIVOS RCCD01
ESTANDARIZADOS

Version: 01

CONTROL DE CALIDAD Pagina: | de |

FILETES DE PESCADO Fecha de

aprobacion:
Resultado
Fecha | Pescado Lote N4 X | Observacion | Firma del
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema

Ing. José Villacrés

Jefe de area
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PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS R-CC-002

CONTROL DE CALIDAD | Yersion: 01

CAMARON Y Pagina: 1 de 1
LANGQSTINO SIN Fecha de
CASCARA aprobacion:
Resultado
Fecha | Producto Lote V4 X | Observacion | Firma del
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema

Ing. José Villacrés

Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Cédivo:
OPERATIVOS RCC003
ESTANDARIZADOS

Version: 01

CONTROL DE CALIDAD | Pigina: 1 de |

CALAMAR

Fecha de
aprobacion:
Resultado
Fecha Lote v X Observacion Firma del
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema

Ing. José Villacrés

Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Cédico:
OPERATIVOS R-Cc-g()d4
® ESTANDARIZADOS
Flsjh CONTROL DE CALIDAD | ¥ersion: 01
i PULPA Y UNAS DE Pégina: 1 de 1
CANGREJO Fecha de
aprobacion:
Resultado
Fecha | Producto Lote v X | Observacién Firma del
responsable

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Codico:
OPERATIVOS RCC s
ESTANDARIZADOS

CONTROL DE CALIDAD

PULPO

Version: 01

Pagina: 1 de 1

Fecha de
aprobacion:
Resultado
., Firma del
Fecha | Producto Lote v X Observacion
responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema

Ing. José Villacrés

Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédieo:
OPERATIVOS PMC D01
A ESTANDARIZADOS
Flth MANTENIMIENTOY | Y ersion: Ol
O 8 CALIBRACION DE Pigina: 1 de 2
EQUIPOS Fecha de
aprobacion:

1. Objetivo

Establecer los procedimientos para el mantenimiento y calibracion de equipos.

2. Alcance

Se aplica a los equipos utilizados en las areas de procesamiento.

3. Responsables

Propietario: encargado en solicitar el mantenimiento y calibracion de los equipos.
Personal capacitado: encargado de calibrar la balanza.

Técnico: encargado del mantenimiento y calibracion de equipos.

4. Definiciones

Calibracion: proceso que confirma las medidas de un equipo con referencia a un valor
estandar.

Mantenimiento: proceso que evita accidentes o problemas durante el funcionamiento
del equipo.

5. Frecuencia

El mantenimiento de los equipos se debe realizar cada afio o acorde a la especificacion

del fabricante, las balanzas se deben calibrar cada tres meses.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS MO0
‘ ESTANDARIZADOS
L MANTENIMIENTO Y | " ersion: 01
CALIBRACION DE Pagina: 2 de 2
EQUIPOS Fecha de
aprobacion:

6. Procedimiento
Balanza

Para calibrar la balanza se debe seguir los siguientes pasos:

e Encender la balanza y presione el boton de encendido

e Presionar el boton de calibracion

e Colocar una muestra como indicador

e Comprobar si el resultado es el exacto

e Si el resultado que se muestra en la balanza es erroneo, repetir el proceso de

calibracion.
Equipos que deben ser revisados por el técnico

Si se detecta un fallo en los congeladores, empacadora al vacio y cuarto frio se debe
notificar al técnico responsable.
Los equipos que presenten una falla deben ser desconectados para poder realizar el
mantenimiento preventivo.
7. Acciones correctivas
En el caso que se detecte algin desvio se debe reportar y registrar para tomar las
acciones correctivas adecuadas.

8. Registros

Registro mantenimiento y calibracion de equipos con codigo: R-MC-001.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS RMC001
ESTANDARIZADOS
MANTENIMIENTOY | Yersion: Ol
CALIBRACION DE Pagina: 1 de |
EQUIPOS Fecha de
aprobacion:
Responsable
Fecha
Nombre del equipo
Actividad
Ajustes mecanicos Calibracién
Ajustes eléctricos Limpieza
Reemplazo de piezas Revision de
voltaje
Otros
Observaciones
Fecha proxima para el mantenimiento
Firma del responsable
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema

Ing. José Villacrés

Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS P-PC-001
| ° h ESTANDARIZADOS
\ o
\Jﬁm F., PROGRAMA DE Version: 01
Siiins CAPACITACION DEL Pagina: 1 de 2
PERSONAL Fecha de
aprobacion:

1. Objetivo
Programar distintos temas que se trataran en las capacitaciones que seran impartidas

al personal de la empresa.

2. Alcance

Todo el personal que labora en la empresa “Frish Alimentos”.

3. Responsables

Propietario: encargado en organizar las capacitaciones.

Personal experto: encargado en capacitar al personal.

Personal: encargado de asistir, atender y aplicar las actividades expuestas en la
capacitacion.

4. Definiciones

Capacitacion: actividad realizada para ampliar el conocimiento sobre uno o varios
temas.

5. Frecuencia

Capacitacion continua, una vez por mes o cada que se requiera.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS P-PC-001
ESTANDARIZADOS
PROGRAMA DE Version: 01
CAPACITACION DEL Pagina: 2 de 2
PERSONAL Fecha de

aprobacion:

6. Procedimiento

Capacitar a todo el personal (nuevos y antiguos) en los siguientes temas:
e Correcta higiene del personal

e Correcto uso de la indumentaria laboral

e Limpieza y desinfeccion de areas y equipos

e Manipulacion de las materias primas y productos

e Control de plagas

e Manejo y control de registros

7. Acciones correctivas

En el caso que se detecte algtin error se debe reportar y registrar para tomar las acciones
correctivas adecuadas.

8. Registros

R-CP-001: Registro de capacitacion al personal.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS R-PC-001
ESTANDARIZADOS
Py | .
l";Sj A PROGRAMA DE Vfrj“‘"" 01
= ¥ CAPACITACION AL Pagina: 1 de |
— PERSONAL Fecha de
aprobacion:

Tema de la capacitacion:

Nombre del capacitador:

Fecha: Tiempo de duracion:
N°e Nombre y Apellido Cargo Cédula Firma
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema

Ing. José Villacrés

Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédigo:
OPERATIVOS gy
‘7 ESTANDARIZADOS
r|S1 ﬂ Version: 01
) 3 P
i TRAZABILIDAD Pigina: 1 de2
Fecha de
aprobacion:

1. Objetivo

Establecer procedimientos para identificacion y rastreo de la materia prima del
producto al igual que el producto terminado.

2. Alcance

Todos los productos terminados en las 3 lineas de produccion.

3. Responsables

Propietario: encargado de la salida de los productos.

Personal: encargado de empacar y elaborar los productos.

4. Definiciones

Trazabilidad: Identificar el origen de la materia prima a través de las etapas de
produccion, transformacion y la distribucion del producto.

5. Procedimiento

e Registrar los lotes que salen del area de almacenamiento.

e Registrar si existe alguna alteracion en el producto para que este sea separado.

e Registro y analisis del producto con algin reclamo que se encuentra en

almacenamiento o si fue distribuido.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS Cédico:
OPERATIVOS P—T-OgOl.
ESTANDARIZADOS
Version: 01
TRAZABILIDAD Pagina: 2 de 2
Fecha de
aprobacion:

6. Accion correctiva

En el caso que se detecte algun error se debe reportar y registrar para tomar las acciones
correctivas adecuadas.

7. Registro

e R-T-001: Trazabilidad

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS

OPERATIVOS E?Td_lggl:
ESTANDARIZADOS
Version: 01
TRAZABILIDAD Pagina: 1 de 1

Fecha de
aprobacion:

REGISTRO TRAZABILIDAD DEL PRODUCTO

Responsable

Nombre del cliente

Fecha

Identificacion del producto

Fecha de elaboracion

Lote

Cantidad

Devolucion

Distribuidores

Personal

Observaciones del Control de calidad

Fechade envio

Lote enviado

Observaciones

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Cédigo:
ESTANDARIZADOS DE P-SHP-001
SANITIZACION

Version: 01
SALUD E HIGIENE DEL Pégina: 1 de 5

PERSONAL Fecha de
aprobacion:
1. Objetivo
Establecer el procedimiento para el personal pueda conocer y mantenga una higiene
correcta.
2. Alcance

Personal encargado de la manipulacion y produccion de los alimentos.

3. Responsable

Propietario: encargado en adquirir suministros de limpieza y supervisar que el
personal cumpla con las normas de higiene correctas.

Personal: encargados en conocer y aplicar los procedimientos y protocolos para
mantener su salud e higiene.

4. Definiciones

Salud: bienestar fisico, social y mental, ausencia de enfermedades.

Higiene personal: procedimientos y practicas para mantener el cuerpo sano y limpio.
Limpieza: procedimiento realizado para eliminar residuos de una superficie.

5. Frecuencia

Todos los dias que se realice procesamiento de materia prima en la empresa.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Cédigo:
ESTANDARIZADOS DE P-SHP-001
SANITIZACION

Version: 01
SALUD E HIGIENE DEL Pégina: 2 de 5
PERSONAL Fecha de

aprobacion:

6. Procedimiento

Salud del personal

El personal debe cumplir con las siguientes indicaciones:

e El personal nuevo, debe realizarse una valoracion médica para determinar su
condicion de salud.

o  Elpersonal antiguo, debe realizarse una valoraciéon médica anual, para determinar
su condicion de salud.

e Si el personal presenta algin sintoma de enfermedad debe ser atendido lo mas
pronto posible por un médico.

Higiene del personal

El personal debe seguir los siguientes parametros para mantener su higiene: tomar una

ducha diaria; lavado y desinfectado de las manos; ufias cortadas; cabello recogido y

cubierto con la cofia; evitar el uso de maquillaje, crema para manos, perfume y

joyeria; no fumar, escupir, masticar chicle o comer en las areas de trabajo.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Cédigo:
ESTANDARIZADOS DE P-SHP-001
SANITIZACION

Version: 01

SALUD E HIGIENE DEL Pagina: 3 de 5
PERSONAL Fecha de

aprobacion:

Indumentarias e insumos entregados al personal
Overol blanco; botas blancas contra agua; mascarilla; cofia; delantal blanco.

Correcto uso de la indumentaria laboral

e El personal es responsable de mantener su uniforme limpio y en buenas

condiciones.
e El personal debe utilizar el uniforme completo.
o Se debe usar uniforme solo en el area de trabajo.

e Prohibido el ingreso al personal que no cuente con su uniforme completo y limpio.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Cédigo:
ESTANDARIZADOS DE P-SHP-001
SANITIZACION

Version: 01

SALUD E HIGIENE DEL [ pagina: 4 de 5

PERSONAL Fecha de

aprobacion:

Lavado de manos

El personal debe lavarse las manos antes, durante y después de realizar sus actividades
dentro de las areas de procesamiento, para esta actividad es necesario que seguir el

siguiente procedimiento:

e Mojarse las manos con abundante agua.

e Aplicar jabon en las manos.

e Frotar las manos hasta obtener una espuma durante 30 segundos.

e Entre lazar los dedos y frotar de manera consistente.

e Frotar entre los pulgares.

e Frotar las palmas hasta las mufiecas de cada mano.

e Enjuagar las manos con abundante agua.

e Utilizar toallas desechables para secar sus manos o utilizar el secador de manos

eléctrico (no se recomienda mucho ya que puede ocasionar contaminacion).

e Aplicar gel antibacterial en las manos.

Lavado de botas
e Mojar las botas

e Aplicar detergente

e (Cepillar las botas hasta eliminar toda suciedad

e Enjugar con abundante agua

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Cédigo:
ESTANDARIZADOS DE P-SHP-001
SANITIZACION

Version: 01
SALUD E HIGIENE DEL Pagina: 5de 5
PERSONAL Fecha de

aprobacion:

Ingreso de visitas

Las personas que necesiten ingresar al area de procesamiento deben:

7.

Registrarse en el formulario correspondiente de ingreso.

Colocar todas sus partencias en el casillero asignado.

Colocarse el uniforme protector correspondiente que sera entregado por el
personal.

Lavarse las manos antes de ingresar a las areas, de acuerdo a las normas
establecidas.

El personal encargado debera ser su guia en la empresa.

Accion Correctiva

En el caso que se detecte algtn error en este apartado se debe reportar y registrar para

tomar las acciones correctivas adecuadas.

8.

Registros

R-SHP-001: Registro higiene del personal
R-SHP-002: Registro salud del personal
R-SHP-003: Registro de visitas

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Codigo:
ESTANDARIZADOS DE R-SHP-002
SANITIZACION
Version: 01

SALUD DEL PERSONAL | Pagina: 1de |

Fecha de
aprobacion:
Fecha Nombre y Tipo de Dias de Area nueva
Apellido enfermedad reposo designada
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema

Ing. José Villacrés

Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Caédigo:
ESTANDARIZADOS DE R-SHP-003
o SANITIZACION
Fl@ A Version: 01
— INGRESO DE VISITAS | Pagina: ldel
Fecha de
aprobacion:
Nombre y , Hora de Hora de .
Fecha Apellido Cédula entrada salida Motivo
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema

Ing. José Villacrés

Jefe de area

125




PROCEDIMIENTO OPERATIVO
ESTANDARIZADO DE SANITIZACION
(POES)

-

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS
Y UTENSILIOS
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Cédigo:
ESTANDARIZADOS DE P-LDEU-001
() h SANITIZACION
F!L\Sjuﬂu LIMPIEZA Y Version: 01
e DESINFECCION DE Pagina: 1 de 6
EQUIPOS Y UTENSILIOS | Fechade
aprobacion:

. Objetivo

Establecer los procedimientos para una correcta limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios, utilizados en el procesamiento de la materia prima.

. Alcance

Aplica para mantener la higiene de todos los equipos y utensilios de la empresa.

. Responsable

Propietario: encargado de revisar equipos y utensilios que se encuentren limpios
y desinfectados.

Personal: encargado en conocer los procedimientos para realizar la limpieza y
desinfeccion de los equipos y utensilios, en todas las areas.

. Definiciones

Limpieza: consiste en eliminar cualquier tipo de impurezas, polvos o suciedad que

se encuentren en una superficie.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Cédigo:
ESTANDARIZADOS DE P-LDEU-001
SANITIZACION
LIMPIEZA Y Version: 01
DESINFECCION DE Pagina: 2 de 6
EQUIPOS Y UTENSILIOS Fecha de
aprobacion:

Desinfeccion: reduccion o eliminacion de microorganismos presentes en una

superficie.

Jabon liquido alcalino: jabon utilizado para eliminar toda la suciedad de una

superficie.

5. Frecuencia

Todos los dias, con alta frecuencia.

6. Procedimientos

Limpieza de equipos

Apagar y desconectar los equipos

Humedecer un pafio de microfibra con agua potable con la finalidad de poder
remojar los equipos.

Aplicar en el pafio jabon liquido alcalino ya que ayuda a eliminar todas las
suciedades.

Frotar la superficie interna y externa del equipo para eliminar los residuos que
puedan existir.

Enjuagar con suficiente agua potable hasta retirar todo el jabon presente en las

superficies.
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Codigo:
ESTANDARIZADOS DE P-LDEU-001
SANITIZACION
LIMPIEZA Y Version: 01
DESINFECCION DE Pigina: 3 de 6
EQUIPOS Y UTENSILIOS | Fecha de
aprobacion:

Desinfeccion de equipos
e Agregar en un atomizador una solucion de hipoclorito de sodio a 200ppm.
e Aplicar una solucion de 200ppm de hipoclorito de sodio en las superficies, por 10

minutos y enjuagar con abundante agua potable.
Limpieza de utensilios

o Colocar todos los utensilios utilizados en el lavabo industrial.

. Remojar los utensilios con suficiente agua, para posteriormente aplicar en una
esponja el jabon liquido alcalino.

o Frotar todos los utensilios hasta eliminar la suciedad presente y enjuagar con

abundante agua hasta eliminar el jabon.

Desinfeccion de utensilios

o Preparar en un recipiente una solucion de 1 ml de hipoclorito sddico en 1 litro
de agua
. Sumergir los utensilios en la solucion de hipoclorito de sodio, enjuagar con

abundante agua.

o Dejar secar por 5 minutos y colocar los utensilios en su lugar.
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Codigo:
ESTANDARIZADOS DE P-LDEU-001
SANITIZACION
LIMPIEZA Y Version: 01
DESINFECCION DE Pégina: 4 de 6
EQUIPOS Y UTENSILIOS Fecha de
aprobacion:

Limpieza de bandejas

Colocar todas las bandejas utilizadas en el lavabo.
Remojar los utensilios.

Aplicar en una esponja jabon liquido alcalino.
Fregar hasta eliminar los residuos presentes.

Enjuagar con abundante agua hasta eliminar el jabon.

Desinfeccion de bandejas

Preparar una solucién al 1000ppm de hipoclorito de sodio (400 ml de hipoclorito
de sodio en 20 litros de agua).

Aplicar la solucion en las bandejas y dejar actual por 10 minutos y enjugar con
abundante agua.

Dejar secar para colocar las bandejas en su lugar

Limpieza de mesones

Retirar todos los objetos que se encuentren en los mesones y remojar con agua.
Aplicar en una esponja jabon liquido alcalino y fregar las superficies hasta eliminar
toda la suciedad presente.

Finalmente, enjuagar con abundante agua.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Codigo:
ESTANDARIZADOS DE P-LDEU-001
SANITIZACION
LIMPIEZA Y Version: 01
DESINFECCION DE Pagina: 5 de 6
EQUIPOS Y UTENSILIOS | Fecha de
aprobacion:

Desinfeccién de mesones

e Preparar una solucion de 1 ml de hipoclorito de sodio en 1 litro de agua
e Con la ayuda de un atomizador colocar la solucion en la superficie de los mesones.
e Dejar actuar por 10 minutos.

e Enjuagar con abundante agua dejar seca.

Limpieza de gavetas y recipientes

e Mojar las gavetas y recipientes con agua potable.

e Aplicar en un cepillo jabon liquido alcalino.

e Fregar las superficies hasta eliminar la suciedad.

e Enjuagar con abundante agua hasta quitar el jabon.

Desinfeccion de gavetas y recipientes

e Preparar una solucion de 1 ml de hipoclorito en 1 litro de agua

Con la ayuda de un atomizador colocar la solucion en las gavetas.

Dejar actuar por 10 minutos.
e Enjuagar con abundante agua.

e Dejar seca.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Codigo:
ESTANDARIZADOS DE P-LDEU-001
SANITIZACION
LIMPIEZA Y Version: 01
DESINFECCION DE Pagina: 6 de 6
EQUIPOS Y UTENSILIOS | Fecha de
aprobacion:

7. Accion correctiva

En el caso que se detecte alglin tipo de desviaciones en alguno de los apartados de
limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios, se debe reportar y registrar para tomar
las acciones correctivas adecuadas.

8. Registros

e R-LDEU-001: Limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos

PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Codigo:
ESTANDARIZADOS DE R-LDEU-001
SANITIZACION
LIMPIEZA Y Vf*r:“‘"“ 01
DESINFECCION DE Pigina: 1 de |
EQUIPOS Y UTENSILIOS | Fecha de
aprobacion:
Fecha Responsable
Cumple Accion
Equipo/Utensilios Observaciones
. Correctiva
Si No
Balanza
Congeladores
Empaquetadora al vacio
Cuchillos
Bandejas
Espatulas
Gavetas
Recipientes
Mesones
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema

Ing. José Villacrés

Jefe de area
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO
ESTANDARIZADO DE SANITIZACION
(POES)

-

LIMPIEZA Y DESINFECCION AREAS DE
PRODUCCION
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Cédigo:
ESTANDARIZADOS DE P-LDAP-001
SANITIZACION
LIMPIEZA Y Version: 01
DESINFECCION AREAS DE | Pagina: 1 de 3
PRODUCCION Fecha de
aprobacion:

1. Objetivo

Establecer los procedimientos para la limpieza y desinfeccion en las areas de

produccion para evitar una contaminacion a la hora de procesar los productos en la

empre “Frish alimentos™.

2. Alcance

Mantener las condiciones higiénicas apropiadas en las areas de produccion.

3. Responsable

Propietario: encargado en revisar que las areas se encuentren limpias y desinfectadas.

Personal: encargado en conocer los procedimientos para realizar la limpieza y

desinfeccion de las areas.

4. Definiciones y abreviaturas

» Ppm: partes por millén

» Desinfeccion: reduccion o eliminacion de microorganismos presentes en una
superficie.

» Desinfectante: producto que elimina o inhibe microorganismos como bacterias,
mohos y hongos presentes en el piso, equipos y utensilios.

» Detergente: sustancia que ayuda a eliminar y limpiar suciedades que se encuentran

presentes en una superficie.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Codigo:
ESTANDARIZADOS DE P-LDAP-001
SANITIZACION
LIMPIEZA Y Version: 01
DESINFECCION AREAS DE | Pagina: 2 de 3
PRODUCCION Fecha de
aprobacion:

5. Procedimiento

Limpieza de ventanas

Frecuencia: 1 dia, cada 7 dias (semana).

e Retirar el polvo, telarafias e insectos con el uso de una brocha.

e Humedecer las ventanas con agua.

e Aplicar en un pafio jabon para vidrios.

e Fregar las ventanas hasta eliminar la suciedad presente y enjuagar la ventana con
abundante agua.

Desinfeccion de ventanas

e Aplicar con un atomizador alcohol al 70% en la ventana y dejar actuar por 3
minutos.

e Secar con un pafio.

Limpieza de paredes, pisos y drenajes

Frecuencia: al finalizar la jornada laboral diaria.

e Utilizar un cepillo para eliminar la suciedad que se encuentra en las paredes y
barrer el piso, colocar los desechos en el basurero.

e Con la ayuda de la manguera de agua remojar el piso.

e Aplicar una solucion de 80 ml de detergente en 10 litros de agua en el piso y fregar

la superficie.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Cédigo:
ESTANDARIZADOS DE P-LDAP-001
SANITIZACION
LIMPIEZA Y Version: 01
DESINFECCION AREAS DE | Pagina: 3 de 3
PRODUCCION Fecha de
aprobacion:

e Enjuagar con abundante agua hasta eliminar el detergente.

e Retirar los residuos sélidos que se encuentren en las rejillas de los drenajes.

Desinfeccion de paredes, pisos y drenajes

e En un recipiente preparar una disolucion de 3 ml de hipoclorito de sodio en 1 litro
de agua.

e Aplicar en las superficies y dejar actuar por 5 minutos

e Enjuagar con abundante agua

e Secar al ambiente o de preferencia utilizar un jalador de agua.

6. Registro

e R-LDA-001: Registro limpieza y desinfeccion de areas.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Cadigo:
ESTANDARIZADOS DE R-LDA-001
SANITIZACION
LIMPIEZA Y Vf’rf“’“’ 01
DESINFECCION AREAS DE | Pdgina: 3 de 3
PRODUCCION Fecha de
aprobacion:
Cumple
Fecha | Responsable | Area Observaciones Firma
Si (V) | No (X)
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO
ESTANDARIZADO DE SANITIZACION
(POES)

-

LIMPIEZA Y DESINFECCION SERVICIOS
HIGIENICOS
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Codigo:
ESTANDARIZADOS DE P-LDSH-001
SANITIZACION
LIMPIEZA Y Version: 01
DESINFECCION Pigina: 1 de 4
SERVICIOS HIGIENICOS | Fecha de
aprobacion:

1. Objetivo

Elaborar los procedimientos para realizar la limpieza y desinfeccidon de los servicios
higiénicos.

2. Alcance

Mantener las condiciones apropiadas de los servicios higiénicos.

3. Responsables

Propietario: encargado en revisar que los servicios higiénicos se encuentren limpios,
desinfectados y los insumos suficientes.

Personal: encargado en conocer y cumplir con los procedimientos para realizar la
limpieza y desinfeccion de los servicios higiénicos.

4. Definiciones

Desinfeccién: reducciéon o eliminacion de microorganismos presentes en una
superficie.

Desinfectante: producto que elimina o inhibe microorganismos como bacterias,

mohos y hongos presentes en el piso, equipos y utensilios.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Codigo:
ESTANDARIZADOS DE P-LDSH-001
I'iSh SANITIZACION
-& g LIMPIEZA Y Version: 01
DESINFECCION Pagina: 2 de 4
SERVICIOS HIGIENICOS | Fechade
aprobacion:

Detergente: sustancia que ayuda a eliminar y limpiar suciedades que se encuentran

presentes en una superficie.

Limpieza: eliminar cualquier tipo de impurezas, polvos o suciedad que se encuentren

en una superficie.

Servicios Higiénicos: area designada para el aseo del personal.

5. Frecuencia

De lunes a viernes jornada laboral.

6. Procedimiento

Limpieza de inodoros

e Preparar en un recipiente una disolucion de 80 ml de detergente en 10 litros de
agua.

e Aplicar la disolucion en todo el inodoro.

e Fregar con un cepillo el inodoro de afuera hacia adentro.

e Enjuagar con abundante agua.

Desinfeccion de inodoros

e En un recipiente preparar una disolucion a partir de 3 ml de hipoclorito de sodio
en 1 litro de agua y rociarlo en todo el inodoro tanto por dentro como por fuera.

e Dejar actuar por 4 minutos.

¢ Enjugar con abundante agua

e Secar con un pafio la parte externa del inodoro.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Frish Alimentos
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS Codigo:
ESTANDARIZADOS DE P-LDSH-001
SANITIZACION
LIMPIEZA Y Ver?lon: 01
DESINFECCION Pagina: 3 de 4
SERVICIOS HIGIENICOS | Fechade
aprobacion:

Limpieza de lavamanos

Aplicar la disolucion de detergente en todo el lavamanos.
Fregar con una esponja el lavamanos de adentro hacia afuera.

Enjuagar con abundante agua.

Limpieza de paredes y pisos

Utilizar un cepillo para eliminar la suciedad que se encuentra en las paredes.
Aplicar una solucion de 80 ml de detergente en 10 litros de agua y esparcir en
el piso.

Fregar la superficie

Enjuagar con abundante agua hasta eliminar el detergente.

Retirar los residuos solidos que se encuentren en las rejillas de los drenajes

Desinfeccion del piso

En un recipiente preparar una disolucion de 3 ml de cloro en 1 litro de agua.
Aplicar en las paredes y pisos

Dejar actuar por 5 minutos

Enjuagar con abundante agua

Secar el piso con un jalador de agua.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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7. Accion correctiva

En el caso que se detecte algiin desvid durante el procedimiento de limpieza y
desinfeccion de servicios higiénicos se debe reportar en la hoja de registros para tomar
las acciones correctivas adecuadas.

8. Registros

e R-LDSH-001: Limpieza y Desinfeccion de los servicios higiénicos

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema

Ing. José Villacrés

Jefe de area
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1. Objetivo

Elaborar los procedimientos para la limpieza y desinfeccion del transporte.

2. Alcance

Dirigido al personal para que mantenga las condiciones higiénicas del transporte.

3. Responsables

Propietario: encargado de verificar que el transporte se encuentre limpio y
desinfectado

Personal: encargado en conocer y cumplir con los procedimientos para realizar la
limpieza y desinfeccion del transporte

4. Definiciones

Desinfeccion: reducciéon o eliminacion de microorganismos presentes en una
superficie.

Desinfectante: producto que elimina o inhibe microorganismos como bacterias,
mohos y hongos presentes en el piso, equipos y utensilios.

Detergente: es una sustancia que ayuda a eliminar y limpiar suciedades que se
encuentran presentes en una superficie.

Limpieza: consiste en eliminar cualquier tipo de impurezas, polvos o suciedad que se

encuentren en una superficie.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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5. Frecuencia
Todos los dias que se realice la limpieza y desinfeccion del transporte.

6. Procedimiento
Limpieza del transporte

e Retirar la materia organica existente (restos de la materia prima)

o Enjuagar las paredes y piso.

e Preparar una disoluciéon de 300 ml de jabon liquido alcalino en 10 litros de agua.
e Aplicar manualmente con un cepillo la disolucion preparada.

e Enjuagar con abundante agua hasta retirar el jabon y los residuos presentes.
Desinfeccion del transporte

Preparar una disolucion de 4 mililitros de amonio cuaternario en 1 litro de agua, luego

aplicar con un atomizador la disolucion preparada en las superficies, dejar secar.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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7. Accion correctiva

En el caso que se detecte desviaciones durante el procedimiento de limpieza y

desinfeccion del transporte se debe reportar y adjuntar en la hoja de registros para

tomar las acciones correctivas adecuadas.

8. Registros

e P-LDT-001: Registro limpieza y desinfeccion del transporte.

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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PROCEDIMIENTOS
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SOLIDOS Fecha de
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1. Objetivo

Establecer los procedimientos para la recoleccion de desechos sélidos a fin de
minimizar los focos de insalubridad.

2. Alcance

Recoger los desechos solidos presentes en todas las areas.

3. Responsables

Jefe de area: encargado de verificar que los desechos solidos se encuentren en los
contenedores de basura o a su vez se hayan eliminado.

Personal: encargado en conocer y cumplir los procedimientos para la recoleccion de
los desechos solidos.

4. Definiciones

Desechos: materiales que no pueden utilizarse nuevamente.

Residuo: material que puede ser reutilizado o reciclado.

Contenedor de basura: recipiente utilizado para colocar los desechos o residuos.

5. Frecuencia

Todos los dias que realicen procedimientos en planta y generen desechos que no

pueden volver a ser utilizados.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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7.

Procedimiento

Los residuos y desechos deben ubicarse en los contenedores de basura
identificados por colores segun la normativa INEN 2841.

Una vez terminado el procesamiento diario o si los contenedores se encuentren
llenos, trasladar la basura al eco tacho mas cercano.

Colocar una nueva funda a todos los contenedores de basura y tapar el basurero
Lavarse las manos como se indica en el procedimiento P-SHP-001.

Accion correctiva

En el caso que se detecte algiin error durante este procedimiento se debe reportar y

registrar para tomar las acciones correctivas adecuadas.

8.

Registros

R-RDS-001: Recoleccion de desechos solidos.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Fecha

Responsable

Cumple

Si (V)

No (X)

Observaciones | Firma

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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CONTROL DE PLAGAS Pigina: 1 de 3
Fecha de

aprobacion:

1. Objetivo

Establecer el procedimiento para el control de plagas a fin de reducir y eliminar las
plagas en las areas.

2. Alcance

Evitar la infestacion de plagas que puedan generar contaminacion.

3. Responsables

Jefe de area: encargado en verificar que no exista la presencia de plagas en las areas
de procesamiento.

Personal capacitado: encargado en eliminar las plagas que puedan presentarse.
Empresa externa: encargado en capacitar al personal sobre los métodos que deben
utilizar para eliminar las plagas o a su vez se encargan en aplicar los métodos para
controlar las plagas.

4. Frecuencia

e Control de roedores cada 10 dias

e Control de insectos cada 20 dias

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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5.

Procedimiento

Control de Roedores

Instalar las cajas de control de roedores en la parte externa de las instalaciones
segun las indicaciones de la empresa externa.

Eliminar los roedores que han sido atrapados en las trampas.

Control de insectos

6.

Verificar que los protectores de puertas y mallas de las ventanas se encuentren
colocados correctamente.

Realizar la eliminacion de los insectos muertos.

Colocar en las esquinas de las puertas la masilla anti-hormigas.

Remplazar por una nueva masilla anti-hormigas una vez al mes.

Accion correctiva

En el caso que se detecte desviaciones durante este procedimiento sobre control de

plagas, se debe reportar y registrar en los documentos para tomar las acciones

correctivas adecuadas.

7.

Registros

e R-CP-001: Registro Control de Plagas.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Ricardo Tenelema Ing. José Villacrés Jefe de area
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Fecha Responsable

Tipo de Método
plaga utilizado

Observaciones | Firma

Realizado por:

Ricardo Tenelema

Revisado por:

Ing. José Villacrés

Aprobado por:

Jefe de area
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