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La exportacion de un producto alimenticio como es el envuelto de choclo a los EEUU,
debe contar con un sistema de inocuidad completo y efectivo que permita asegurar la
inocuidad del alimento que se va a fabricar, almacenar y manipular. Este sistema debe
contar con documentacion que sustente las actividades y programas que se llevan a cabo
como parte de las buenas practicas de manufactura, es decir que se debe demostrar
antes las autoridades, en este caso la FDA, que el sistema esta implementado y que
funcione.

Los tratados de libre comercio, nos genera mayor competitividad, generando mayores
retos de expansion a otros paises dando a conocer nuestros autéctonos de nuestro pais,
representando desafios importantes para el crecimiento de la industria colombiana.

El presente trabajo es un proyecto que tiene como finalidad el disefio de un sistema de
Gestidn de Calidad e inocuidad alimentaria, que permita su comercializaciony exportacion
de envueltos de choclos a los estados Unidos y analizar los diferentes aspectos y
requisitos exigidos por el ente regulador (FDA)delpais importador para el ingreso de un
alimento de consumo proveniente desde Colombia.

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION.
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Uno de los principales problemas que enfrentan las pequefas y medianas empresas en
Colombia, es la falta de apoyo por parte del gobierno en la capacitacion y en el
acompafamiento a estas empresas para implementar sus sistemas de calidad
alimentaria que permitan su crecimiento y puedan ampliar a otros horizontes sus
mercados, lo cual se ve reflejado directamente en el fortalecimiento de sus procesosy en
un estancamiento de sus ventas ya que sus productos no logran ser exportados.

Por ello se han desarrollado alternativas como la creacion de la empresa privada que
asesora y acompafia en toda la implementacion de los sistemas de gestion de calidad.

Teniendo en cuenta lo anterior, se propone en este proyecto considerar el disefio de un
sistema de gestion de calidad alimentaria que dé una solucién al problema planteado.

En este sentido ¢ Cudles serian las actividades y normatividad que se requiere para
garantizar la exportacion de envueltos de choclo a Estados Unidos?

2. OBJETIVOS
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2.1. OBJETIVO GENERAL
Disefiar un SGC para ser implementado en la produccién de envueltos de choclo que

garantice las condiciones de calidad e inocuidad en el producto y que cumpla con los
requisitos exigidos para su exportacion a Estados Unidos.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e |dentificar la naturaleza, composicion, propiedades nutricionales y el proceso de
fabricacion del envuelto de choclo.

¢ l|dentificar la legislacion colombiana que permite la fabricacion y comercializacion
de productos alimenticios inocuos para posteriormente expandirse a mercados

internacionales.

e Disefar un Sistema de Gestidén de Calidad que permita que un producto alimenticio
en este caso los envueltos de choclo se puedan exportar a Estados Unidos.

3. JUSTIFICACION
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La necesidad actual respecto a la calidad e inocuidad de los alimentos es de vital
importancia; asi mismo la comercializacion mundial de los productos alimenticios es un
aspecto que garantiza el crecimiento en la economia de los paises importadores y
exportadores. Es en este escenario que nace una de las principales preocupaciones de
los gobiernos en garantizar que los alimentos importados sean inocuos, es decir, que
no representen amenaza alguna para la salud de los consumidores o para la salud y la
seguridad de animales y plantas.

Para garantizar este proposito se han creado leyes y reglas de obligatorio cumplimiento
con el fin de eliminar o reducir al maximo esas amenazas, convirtiendose ademas de
garantias para la inocuidad de los alimentos en obstaculos para el comercio de los
mismos. Debido a estos obstaculos, los Ingenieros de Alimentos deben estar en la
capacidad de disefar Sistemas de Gestion de Calidad que incluyan todo el conjunto de
actividades basadas en los elementos necesarios para el cumplimiento de los requisitos
que permitan la exportacion de un producto alimenticio, para este caso un producto
tipico colombiano (Envuelto de Choclo).

Este proyecto Final tiene un aporte social y tecnoldgico ya que permite conocer en
forma mas detallada productos tipicos y realizar investigacion que permita proponer la
tecnificacion del proceso de elaboracion de los mismos, afianzando asi la parte
académica y sirviendo como base en la ejecucion de la Ingenieria de Alimentos.

4. MARCO TEORICO
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4.1 Naturaleza del Envuelto de Choclo

El envuelto es un alimento de origen indigena a base de masa de maiz, que
se envuelve en las hojas de maiz y se cuece o sancocha en agua hirviendo. Es tipico y

esta profundamente arraigado en la Costa Caribe colombiana.

4.2 Materia Prima

Maiz Mantequilla Huevo Azlcar Queso

Tabla 1. Informacién Nutricional

Hechos Nutricionales por 1 envuelto
25,
Proteina 199
Carbohidrato 33,58 g
Azucar 4,31 g
Grasa 2,88 g
Grasa Saturada 1,504 g
Msr:fcl:?:saturﬂdﬂ o.7s8 g
Grasa Poliinsaturada 0,380 g
Colesterol 8 mg
Fibra 2149
Sodio 231 mg
Potasio 142 mg

Resumen Nutricional:

Cals Grasa Carbh Prot
162 2.88g 33.58g 1.9g

Hay 162 calorias en Envuelic de Maiz (1 envuelio).

Desglose de Calorias: 15% grasa, 80% carbh, 5% prot.

Fuente: Fatsecret. (2016). Envueltos de Maiz. Espafia. Recuperado de Internet de:
http://www.fatsecret.es/calor%C3%ADas-nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/envuelto-de ma%C3%ADz

Tabla 2. Composicidon del Maiz Seco y Tierno por cada 100 gr
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| || Seco || Fresco |
| Agua | 10, 3 gr. I 75, 9 gr. |
| Calorias || 365 Kcal || 86 Kcal |
Grasa 4, 7 gr. 1,18 gr.
Proteina 9, 4 gr. 3, 22 gr.
Hidratos de carbono 74, 2 gr. 19, 02 gr.
| Fibra || 1gr. || 2,7 gr. |
| Potasio || 287 mg || 270 mg |
Fosforo 210 mg 89 mg
hierro 2,7 mg 0, 52 mg
Sodio 35 mg 15 mg
| Manganeso | 0,48 mg I 0, 16 mg |
| Magnesio || 127 mg || 37 mg |
Calcio 7 mg 2 mg
Cinc 2,21 mg 0,45 mg
selenio 15,5 mcg 0, 6 mcg
Vitamina C 0 6,8 mg
| Vitamina A | 469 UI I 281 UL |
| Vitamina B1 (Tiamina) || 0, 38 mg. || 0, 20 mg |
Vitamina B2 ( Riboflavina) 0, 20 mg 0, 06 mg
Vitamina E 0, 78 mg 0, 090 mg
Niacina 3, 62 mg 1, 7 mg

Fuente:Botanical Online SL (2016) Recuperado de internet de:

http://www.botanical-online.com/maizpropiedades.htm

4.3 Caracteristicas del empaque (Empagque al Vacio)

Almacenar adecuadamente los alimentos es fundamental para prolongar su vida util y
garantizar su seguridad. Pero aun asi, algunos alimentos, como el envuelto de choclo,
aunque sean almacenados en refrigeracion respetando la cadena de frio, son productos
muy perecederos. Por ello, la busqueda de sistemas de conservacion alternativos o
combinados con los sistemas actuales, que permitan alargar el tiempo de conservacion
de los alimentos preservando su comestibilidad y sus caracteristicas nutricionales, es un
factor positivo de diferenciacion de los productos alimentarios.

Entre los sistemas de envasado de los alimentos, el envasado al vacio permite su
conservacion durante mas tiempo, sin alterar sus propiedades. El vacio es un método de
conservacion que consiste en extraer el oxigeno del envase que contiene al producto,
creando una atmosfera libre de este gas, con lo que se retarda la accion de bacterias y
hongos que necesitan este elemento para sobrevivir. De este modo se evita la oxidacion
y el deterioro del alimento a conservar, prolongando su vida util.

10
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Las ventajas del uso de este sistema de conservacion son multiples:

- Evita la oxidacion provocada por el oxigeno.

- Incrementa los tiempos de conservacion de los alimentos.

- Anula el desarrollo de los microorganismos ante la ausencia de oxigeno.

- Permite que los alimentos conserven una textura adecuada.

- Estabiliza el sabor de los alimentos, ya que no hay mermas por pérdidas de liquidos o
grasas.

4.4. Presentacion

El proyecto esta enfocado a presentar el envuelto de choclo en una cantidad de 150 gr
empacado en la hoja de la mazorca y posteriormente empacado al vacio.

4.5. Vida Util

Por ser un alimento con alto contenido de humedad y que se considera un alimento
perecedero ya que el maiz se empieza a fermentar rapidamente, este producto después
de empacado y ser enfriado debe almacenarse en refrigeracion y debe consumirse
maximo en 3 semanas para garantizar que sus propiedades organolépticas no se vean
afectadas.

5. NORMATIVIDAD

5.1. Normatividad Colombiana

Para el desarrollo del presente trabajo, se utilizd como recurso legal las normas vigentes
para la industria de alimentos en Colombia como:

v" BPM decreto 3075 de 1997 y su modificacion en la resolucion 2674 de 2013.
La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun
el riesgo en su salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las
personas.

v" HACCP decreto 60 de 2002

11
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Es utilizado y reconocido actualmente en el ambito internacional para asegurar la
inocuidad de los alimentos y que la Comision Conjunta FAO/OMS del Codex
Alimentarios, propuso a los paises miembros la adopcion del Sistema de Analisis
de Peligros y Puntos de Control Critico Haccp, como estrategia de aseguramiento
de la inocuidad de alimentos y entrego en el Anexo al CAC/RCO 1 -1969, Rev.3
(1997) las directrices para su aplicacion; Que Colombia, como pais miembro de la
Organizacion Mundial de Comercio OMC, debe cumplir con las medidas sanitarias
que rigen esta organizacion, razén por la cual debe revisar y ajustar la legislacién

sanitaria de conformidad con la demanda del mercado internacional.

NTC 5372

Establece los requisitos minimos que deben cumplir las Arepas de maiz
refrigeradas y la masa utilizada en su preparacién, para asegurar la inocuidad y
Calidad del producto, se tom6 como referencia para los (envueltos de choclo).
NTC 512-1

Industria alimentaria. Rotulado o etiquetado parte 1.

NTC 512-2. Industria alimentaria. Parte. Rotulado Nutricional de alimentos
envasados

5.2. Normatividad del Pais Importador (Estados Unidos)

v Buenas Practicas de Manufactura, Empaque y almacenamiento de alimentos. 21

v

<

CFR 110.

Subparte A - Disposiciones generales

8 110.3 - Definiciones.

8 110.5 - Buenas practicas de fabricacion actuales.
8 110.10 - Personal.

8 110.19 - Exclusiones.

Subparte B - Edificios e instalaciones

8 110.20 - Planta y terrenos.

8 110.35 - Operaciones sanitarias.

8 110.37 - Instalaciones y controles sanitarios.

Subparte C - Equipos
8 110.40 - Los equipos y utensilios.

Subparte D [Reservado]

Subparte E - Produccién y controles en proceso
8 110.80 - Procesos y controles.
8 110.93 - Almacenaje y distribucion.

12
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v' Subparte F [Reservado]

v' SubparteG - Niveles de Accion por Defectos
§ 110.110 - defectos naturales o inevitables en alimentos de uso humano que no
presentan ningun peligro para la salud.

v' Etiquetado, requisitos exigidos por la FDA.

Cualquier producto destinado a la comercializacion dentro del territorio
estadounidense, debe llevarlas en inglés. Asi mismo, el Cdédigo Federal de
Regulaciones de Estados Unidos requiere que se sefale claramente en el envase
el lugar en el que se fabrico o0 manufacturé el producto. Esta declaracion del origen
del producto se puede localizar en cualquier lado del envase, excepto en su base.
Especificamente para los productos alimenticios, el Cédigo General de Estados
Unidos requiere que todo producto alimenticio contenga un nombre comun o usual
gue lo describa en el lado o cara principal del envase, debe tener una declaracion
de contenido neto, lista de ingredientes, llegado el caso debe contener un panel
de informacion nutricional, nombre y direccion del responsable, el idioma debe ser
el inglés y debe contener informacién para cualquier reclamo sobre el producto.

v 1SO 22000.

Esta norma especifica requisitos para un sistema de gestion de Inocuidad de los
alimentos en la cadena alimentaria cuando una organizacién necesita demostrar
su capacidad para controlar los peligros relacionados con la Inocuidad de los
alimentos con el objeto de asegurar que el alimento es inocuo en el momento del
consumo humano.

Es aplicable a todas las organizaciones, independientemente de su tamafio y que
estén implicadas en cualquier parte de la cadena alimentaria y quieran
implementar sistemas que consistentemente suministren productos inocuos. Esto
significa que el cumplimiento de cualquier requisito de esta norma se puede lograr
mediante el uso de recursos internos y /o externos.

6. PRESENTACION DE LA PROPUESTA DEL SISTEMA DE GESTION DE
CALIDAD ALIMENTARIA
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Para la implementacion del sistema de Gestion de Calidad para exportar envueltos de
Choclo a EE.UU, se propone implementar la norma internacional ISO 22000-20005 bajo
el enfoque de la norma 1SO 9000-2005 que establece los requisitos minimos para un
sistema de gestion de calidad alimentaria aplicable a cualquier organizacion en la cadena
alimentaria, con el objetivo de agrupar todos los requisitos exigidos por la FDA para el
ingreso de un alimento de consumo a Estados unidos proveniente desde Colombia.

La norma incorpora los siguientes programas.

v' BPM. Buenas practicas de manufacturas

v" HACCP. Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control.
e POES
e Trazabilidad.

v' Ley Contra el Bioterrorismo

La Ley de Seguridad de la Salud Publica y Preparacion y Respuesta contra el
Bioterrorismo de 2002 (La Ley contra el Bioterrorismo) consiste de ungran nimero de
disposiciones legales cuyo propdsito es mejorar la habilidad de prevencién y respuesta
de los Estados Unidos ante un ataque terrorista con agentes biologicos, asi como
perfeccionar el manejo de las emergencias y el bienestar de la salud publica

Ley contra el Bioterrorismo se encuentra estructurada en cinco titulos, divididos en
subtitulos, y estos, a su vez, en secciones.

v’ Titulo Ill. Proteccion e inocuidad en el suministro de Alimentos y medicamentos.
e Seccion 305 Registro de Instalaciones.
e Seccion 307 Notificacidon previa del registro importado.
e Seccién 306. Establecimiento y mantenimiento de registro.
e Seccion 303. Detencion Administrativa.

Informacion de producto/ Advertencia del consumidor de (Acuerdo a las normas del
rotulado) todo producto alimenticio extranjero que se comercialice en EE: UU. Debe llevar
un rotulo que cumpla la normativa que le es de aplicacién (envueltos de choclo), se
encuentra en el Cédigo de Regulaciones Federales CFR.110. De los contrarios las
autoridades norteamericanas prohibiran la entrada del producto a su territorio.
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En Colombia se rige de acuerdo a la NTC 5372. Arepas refrigeradas

e NTC 512- 1. Rotulado o etiguetado parte 1.
e NTC 512- 2. Parte 2 Rotulado nutricional y alimentos envasados

7. DISENO DEL SISTEMA GESTION DE CALIDAD

PROGRAMA DE BPM: PRE
RREQUISITOS

HACCP

ANALISIS DE PELIGROS Y
PCC

GESTION:

POLITICA PROCESOS,
SISTEMA DOCUMENTAL,
COMUNICACION ETC.

Para el disefio del SGC nos vamos a basar en la estructura de la norma internacional ISO
22000 esta norma esta conformada por estandares internacionales como el resto de
Normas ISO busca un fin de prestar un producto de calidad con el mejor servicio posible

siempre en busca de la mejora continua. Nuestro sistema de Gestién de Seguridad

Alimentaria se sustentara en:

e Apoyo por la direccion
e Referencia a la normativa aplicable emitida por el INVIMA - FDA
e Controles de proceso elaboracion envuelto de choclo
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e Sistema APPCC Analisis ando cada uno de los puntos donde se pueden detectar
problemas a la hora de fallo en el proceso.

e Planes de mejora

e Diagnostico de empresa:
Empresa dedicada a la produccién y exportacion de alimentos
Producto: Envueltos de choclo.
Cliente: Estados Unidos.
Crear Documentacion: Enfocada a la inocuidad de alimentos, tal como Politicas,
procedimientos, manuales donde se incluyen flujos de trabajo, de validacion y
verificacion de la actividad.
Establecer un plan de APPCC, que incluya peligros a controlar, medidas, limites,
responsable, acciones correctoras y registros.

e Crear Procedimientos para la retirada de producto y su posterior manipulacion o
almacenamiento.

e Coordinacion con otras posibles normas ISO 9000-2005 HACCP

Una vez desarrollado el disefio se englobara en el marco internacional de normas
de seguridad alimentaria donde destaca las regulaciones establecidas por la FDA.!

! Gonzalez,jun-30-2013,GRUPO PDCA HOME, http://www.pdcahome.com/4839/implantacion-de-la-iso-22000-en-
la-industria-alimentaria/
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8. DESARROLLO DE LA PROPUESTA DEL DISENO DE GESTION DE
CALIDAD ALIMENTARIA PARA EXPORTACION DE ENVUELTOS DE
CHOCLO A ESTADOS UNIDOS

8.1 Diagrama de Flujo del Envuelto de Choclo

Diagrama de flujo de envuelto de

Choclo

Compra de la materia
prima

1)

Y

Transporte y recepcion
de la materia prima
(2)

Camara
5 a 8°C

Almacenamiento de los
vegetales crudos

Cloro 100 pm
t= 10 min

Lavado, desinfeccion
vy seleccion

(4)

I

PC Huevos batidos

Max

T:8°C

Ingredeientes.
Azucar, mantequilla
queso

Desgranado Pesado
(5) o (6)
I A
Mezclado de ingredientes Molienda
o B (7)
A
Empaque - Coccion
) (10)
Envasdo Enfriamiento

Camara
2as5°C

(12)

1)

v

Almacenamiento
(12)

Transporte

7 (13)

.

Distribuccion

Camara
2°C y 4°C
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9. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANEAMIENTO POES

Los POES son descripciones de tareas especificas relacionadas con limpieza y
sanitizacion que deben llevarse a cabo para cumplir un propdsito en forma exitosa. Se
desarrollan mediante un enfoque sistematico y analisis cuidadoso de un trabajo
especifico de sanitizacion y se plantean de tal forma que los peligros que afectan a los
alimentos se minimizan o eliminan para cumplir con un estandar de calidad deseado
consistentemente (APA, 2004)

9.1. Implementacién de los procedimientos operativos estandarizados de
sanitizacion para la planta procesadora de envueltos de choclo:

v Procedimiento de Higiene y de Control de Salud del Personal.
v" Procedimiento de Higiene, Limpieza y Sanitizacion.

v" Procedimiento de Control de Plagas.

v Procedimiento de Control de Productos Quimicos.

v Procedimiento de Manejo de Desechos.

v" Procedimiento de Trazabilidad y retiro.
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9.2. Procedimiento de higiene y de control de salud del personal

PROCEDIMIENTO DE HIGIENE | CODIGO: POES: 01
ENVUELTOS DE CHOCLO Y DE CONTROL DE SALUD [ 52&INAS:

B S DEL PERSONAL >

;‘13 _ REVISION:

L4 o FECHA:
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
FIRMA FIRMA FIRMA:

FECHA FECHA:
1. OBJETIVO

2.

Determinar las condiciones y procedimientos higiénicos, que deben ser acogidas
por todos los manipuladores que trabajan o visitan el area de produccion de
envueltos de choclos, con la finalidad de asegurar que los productos que se estan
elaborando no sufran ningun tipo de alteracion, ni sean contaminados por
microorganismos y/o sustancias fisicas extrafias aportadas por malos habitos
higiénicos

Garantizar que todo el personal de la empresa, asi como personas ajenas en
contacto con la zona de produccion, tengan condiciones de salud que no sea un
peligro para los alimentos a elaborar.

Asegurar que todo el personal de la empresa, porte y mantengan los elementos
de proteccién personal.

ALCANCE.

Este procedimiento se aplicard a todos los manipuladores que se desempefan en las
instalaciones de Envueltos de choclo, a los subcontratistas y las visitas.

3.

4.

DOCUMENTOS APLICABLES.

En decreto 3075/ 1997, Resolucion 2674/2012

Cadigo Internacional de Practicas Recomendados — Principio General de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4/2003).

DEFINICIONES

Higiene de los alimentos: todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y
salubridad del alimento en todas las fases de la cadena alimentaria consumo final.

Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directamente alimentos
envasados o no envasados, equipo y utensilios utilizados para los alimentos, o superficies
gue entren en contacto con los alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los
requerimientos de higiene de los alimentos.
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Inocuidad: La garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

Instalacion: Cualquier edificio o zona en que se manipulen alimentos, y sus
inmediaciones, que se encuentren bajo control de una misma direccion.

5. RESPONSABILIDAD
Jefe de produccion: Responsable de monitorear al principio de cada turno.

Jefe de personal: Encargado de la verificacion.

6. DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES
e Estado de salud
e Habitos higiénicos y actitudes.
e Presentacion personal
v" Uso del uniforme.
v' Lavado del uniforme
v' Lavado de mano

v' Higiene Personal.
v

a. MONITOREO

Diariamente y por turno, el jefe de produccion monitoreara los siguientes parametros

e Estado de salud, si existe presencia de algun signo de enfermedad.
e Presencias de heridas en las manos.

e Higiene de las manos ( ufias cortas, limpias y sin esmalte

e Correcto lavado de mano.

e Uso correcto de cofia.

e Ausencia de accesorios y adornos.

Cumple (v): Cuando el operario evaluado no presenta enfermedades, ausencia de
heridas en las manos, higiene correcta de manos (ufias cortas, limpias y sin esmalte),
uso de uniforme en forma correcta y limpio, lavado correcto de manos, correcto uso
de cofia, ausencia de accesorios y adornos.

- No cumple (v): Cuando el operario evaluado presenta enfermedades, heridas en las
manos, higiene incorrecta de manos (uiias largas, sucias y con esmalte), uso de uniforme
en forma incorrecta y sucio, lavado incorrecto de manos, incorrecto uso de cofia,
presencia de accesorios y adornos.
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En el caso de evaluarse algun operario como “No cumple” en cualquiera de los items, el
jefe de produccion deberd amonestar verbalmente al operario involucrado, solicitar la
correccion inmediata del punto que no cumple y capacitar de ser necesario; en caso de
persistir la no conformidad se entregara su caso al Gerente general, quien decidira el
destino del operario. La accién correctiva debe quedar consignada en el mismo registro.

c. VERIFICACIONES

Una vez por semana, el jefe de personal, verificara visualmente el cumplimiento del
presente procedimiento y ademas firmara el registro correspondiente como evidencia de

dicha actividad.

7. REGISTRO

e Registro semanal de control e higiene ( R-01/ POES-01)

Tabla 3. Planilla de Registro?

ENVUELTOS DE
CHOCLOS

REGISTRO SEMANAL DE CONTROL DE HIGIENE Y SALUD DEL PERSONAL

R-01/POES-01

Rewisidn: 01

fechy: 26-05. 16

NOMBRE

ahud

b anas

SEMANADEL ___/ J__AL__[ /

L i fiarmee
Lawado de manos
Cofia
M anas
Ui fearenes
Lawado de manos
[Cofia
M anas
LIl forme
Lavada de manos
=
|5 atud
W anas
Uil foarmme
Lavada de manos
[Cofia

ahud

ana:
Ui farmme

|5

Lawada de manos
Cofa
Lawada de manos

|5 abud
ana
LI i farrees

[Cofia

ACCIONES CORRECTIVAS

OBSERVACIONES

FECHA

FIRMA MONITOR

(OBSERVACIONES

10.BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA EL SECTOR DE
ALIMENTOS DECRETO 3075
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10.1. Aspectos exigido por el Decreto 3075/ 1997

e Edificaciones e instalaciones

e Equipos y utensilios

e Personal manipulador

e Requisitos higiénicos de fabricacion

e Aseguramientos y control de calidad.

e Saneamiento: Programas de limpieza y desinfeccion.
Programa de manejo de residuos solidos, liquidos
Programa de control integrado de plagas.

e Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacién

10.2. Requisitos higiénicos de Fabricacion para los envueltos de Choclo

e Calidad de la materia prima

Materias primas de mala calidad no es posible obtener productos de buena

calidad.

Tabla 4. Registro de Control de Materia Prima

Codigo:
Control de recepcion de Materia Edicion
Prima Fecha
Aprobacion
Formulario Paglal
Olor, color, Higiene del

Temp.
refrigeracion

Responsable de la
recepcion

Fecha  |Hora Proveedores apariencia, [Vencimiento |vehiculo y del{Observacion

empaque personal

10.3. Requisitos de Rotulo de Acuerdo ala NTC 512-2 y CFR 110- 21.

e Nombre (Ingles): WRAPPED FRESH CORN,
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e Origen: Colombia.
e Declaraciéon de ingredientes: Maiz. Mantequilla, huevos, queso, azUcar.
e Informacién nutricional:

Hechos Nutricionales por 1 envuelto

- 678 kj
Energia 16.:;‘ /\:‘a‘
Proteina i1.2¢g
Carbohidrato 33,58g
Azacar 431 g
Grasa 288¢g
Grasa Saturada 1,504 g
Grasa =
Monoinsaturada o.ceea
Grasa Poliinsaturada 0.380g
Colesterol 6 mg
Fibra 21g
Sodio 231 mg
Potasio 142 mg
Resumen Mutricional:
Cals Grasa Carbh Prot
162 2.88g 33.98g 1.9g

Hay 162 calorias en Envuelto de Maiz (1 envuelto).
Desglose de Calorias: 15% grasa, 80% carbh, 5% prot.

Fuente: Fatsecret. (2016). Envueltos de Maiz. Espafia. Recuperado de Internet de:
http://www.fatsecret.es/calor%C3%ADas-nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/envuelto-de ma%C3%ADz

e Fechade vencimiento:La cual debe ser mayor a 3 meses contados a partir de la
fecha de llegada al pais.

e Recomendaciones para su almacenamiento: Debe almacenarse en
refrigeracion y debe consumirse después de destapado para garantizar que sus
propiedades organolépticas no se vean afectadas.

e Contenido bruto y neto expresado en gramos o kilogramos: 150 gr.

e Debe estar impresa la fecha de fabricacion o el numero de lote y la fecha de
vencimiento en el envase original del producto desde el pais de origen.

10.4. Conservacion de la calidad de la materia prima en los Envueltos de
Choclo
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La conservacion de la cadena de frio de las materias primas perecederas durante el
transporte es fundamental ya que esto afecta directamente la calidad de las mismas y de
los productos de maiz a elaborar con ellos. Asimismo, dentro de la elaboracion de los
envueltos de choclo tampoco debe romperse.

Registro de control de la temperatura

Tabla 5. Registro de Control de Temperatura

(3
Codigo:
Control de Temperatura Parael Envuelto de Choclo  |Edicidn
Fecha
Aprobacion
Formulario Paglal
Calibracion de . -
Camarade | Camarade | Mantenimiento {Mantenimiento o
termometrocon | , » . . Responsable del
Fecha | Hora - Refrigeracion T¢ {Congelacion ¢ osenvicioen | senvicioen  [Observacion ——
hielog 5C 18°C  |caliente T 260°C] caliente T25°C

10.5. Descripcion del Proceso del Envuelto de Choclo
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Compra

La compra de la materia prima se hace a los proveedores aprobados que cumplen con
los requisitos necesarios (Registro sanitario y respaldo de analisis microbioldgicos) para
productos listos para el consumo.

Recepcidn de la Materia Prima

La materia prima se compra al agricultor previamente seleccionada, teniendo en cuenta
el tamafo de la mazorca, la cual debe ser grande y tupida, el grano debe ser cerrado
grueso con 40% de humedad.

Importante que los productos refrigerados comprados mantenga la cadena de frio para
evitar el crecimiento bacteriano.

Se selecciona el choclo de acuerdo al grado de madurez que sea Optima para elaboracién
de los envueltos de choclo.

Almacenamiento

Se almacena los productos en camara de refrigeracion (5 a 8°C), separando los
productos crudos, de los listo para el consumo, evitando la contaminacion cruzada y los
productos secos se almacena a temperatura ambiente.

Limpieza y Clasificacion

El maiz es despojado de las hojas y de las barbas con la ayuda de un cuchillo, clasificando
la mazorca de acuerdo al tamafio y al color del grano. Las hojas interiores de la mazorca
son utilizadas para las envolturas de los envueltos previamente lavadas y desinfectadas
en una solucion de hipoclorito de sodio a 5 ppm, las exteriores son desechadas.

Desgranado
Consiste en colocar la mazorca manualmente en la maquina cortadora para desprender
el grano.

Peso del Grano a Procesar
El grano extraido de la cortadora, se pesa y pasa al molino por medio de una tolva de
recoleccion.

Molienda

El grano se muele en un molino eléctrico convirtiéndose en una masa suave, y esta pasa
por medio de una tolva de recoleccion de material molido a la mezcladora.

Preparaciéon de los Huevos

Los huevos se rompen en area especificamente para este fin, alejada de la zona de
manipulacion de alimentos listos para consumo.
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Preparacion de los Ingredientes
Se pesa el queso de acuerdo al requerimiento, se corta en cubos, se pesa la mantequilla,
sal y azlcar.

Mezclado
Se adiciona la sal, azdcar, mantequilla, huevos batidos y finalmente el queso a la masa
mezclando uniformemente con el fin de homogenizar.

Empaque

Sobre cada hoja de choclo se selecciona las grande y sana y se coloca la preparacion.
Se dobla los costados de la hoja y luego las puntas, y se van colocando cada envuelto
de choclo sobre el recipiente de acero inoxidable; se colocan uno al lado del otro y
siempre de modo que las puntas dobladas quedan hacia abajo.

Coccion

Se cocina los envueltos de choclo a vapor, durante una hora. Se controla constantemente
para que no se peguen, hasta que el choclo este cocido con una temperatura de 75° a
80°C.

Enfriamiento
Los envueltos se sacan y se colocan en recipientes con perforaciones que faciliten el
escurrido y su enfriamiento en refrigeracion a temperatura 10°c por 6 horas.

Envasado

Los envueltos de choclo frios, se empacan de a dos unidades con un peso 150 grs. aprox.
Al vacio, que es un material autorizado para entrar en contacto con alimentos. En el
empaque va la etiqueta de acuerdo a los requisitos exigidos por el pais importador
(EE.UU).

Almacenamiento
Se almacenan en cadmara a un rango de temperatura 2 a 5°C.

11.PROGRAMAS PRERREQUISITO
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El Analisis de Peligros y Puntos de Criticos de Control (HACCP) es una herramienta
que identifica, evalia y controla de manera sistematica peligros potenciales de
inocuidad, para la seguridad de los alimentos (Pérez, 2006).

Antes de implementar un sistema HACCP, es conveniente que la empresa esté
operando de acuerdo con una serie de condiciones y practicas higiénicas o
prerrequisitos. Estos evitan la introduccion de agentes peligrosos, el aumento de la
carga microbiolégica o la acumulacion de residuos y otros agentes quimicos y/o
fisicos en los envueltos de choclo; ya sea de manera directa o indirecta.

De acuerdo con lo que se describe en los principios generales de higiene alimentaria
y otros cédigos de practicas de la Comision del Codex Alimentario. Los prerrequisitos
se definen como “las practicas y las condiciones necesarias antes de la
implementacion del sistema HACCP y durante el establecimiento del mismo y que son
esenciales para la seguridad alimentaria” (Higiene Alimentaria, 2006).

Los programas prerrequisitos incluyen:

* Programa de Limpieza y Sanitizacion

* Programa de Control de Quimicos

* Programa de Control de Plagas

* Programa de Trazabilidad y Retiro

* Programa de Manejo de Residuos Solidos

* Programa de Control de Aguas

* Programa de Mantenimiento de Equipos e Instalaciones

La implementacion de estos programas de prerrequisito permite que el programa
HACCP se enfoque en los pocos Puntos Criticos de Control (PCCs), necesarios para
la inocuidad de los alimentos. Si estos programas basicos no existen o no son
controlados adecuadamente, sera necesario agregar PCCs adicionales, o el
programa APPCC no alcanzard su meta, de acuerdo a su disefio original. Los
programas de prerrequisito efectivos aseguran que el programa HACCP no contenga
PCCs innecesarios y que su integridad se pueda mantener (Agrobiotek, 2005).

11.1. Programade Limpiezay Sanitizacion
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Meta

Declaracion sobre como este programa contribuye a la produccion de envueltos de choclo
de calidad, salubres y legales.

Documentar

* Procedimientos escritos para cada tarea de limpieza y Sanitizacion: todas las tareas
donde se procesa, asi como el equipo debe tener su procedimiento de limpieza escrito.

* Inventario de equipos y utensilios por &rea de produccién.
* Evaluacion del nivel de riesgo.
Implementar

* Desarrollar e implementar un Programa de Limpieza y Sanitizacion que cubra las
diferentes areas de la planta, bajo una frecuencia predeterminada. Todas las lineas de
produccion tienen que estar identificadas e incluidas en dicho plan, asi como las
superficies que entran en contacto con los alimentos y los utensilios.

Analisis microbiolégicos

Se deben realizar andlisis microbiologicos a los equipos, utensilios y manipuladores de
alimentos para garantizar que todo lo que entre en contacto con el producto no vaya a
estar contaminado, por lo tanto los andlisis de equipos y utensilios se deben realizar en
cada parada de mantenimiento y cada que lo requiera, estos se deben practicar antes y
después de aplicar la limpieza y sanitizacion, pero debido a que el resultado del analisis
tiene una duracion de alrededor de 8 dias, se debe hacer liberacion de equipos por
luminémetro.

11.2. Programas de Control de Quimicos

Meta

Declaracion sobre como este programa contribuye a la produccion de envueltos de choclo
de calidad, salubres y legales.

Documentar
* Inventario de quimicos existentes por area de produccion.

* Almacenamiento de los quimicos utilizados en la planta.
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* Personal que tiene acceso a los quimicos de acuerdo al area donde se encuentran
almacenados.

» Acciones en caso de accidente.

* Plan de control de quimicos.

Implementar

* Hojas de Seguridad de los Quimicos: Tipo de quimico, lugar donde se almacena, uso
que se le est4 dando, responsable de la actividad, quien supervisa la actividad.

* Registro de recibo de insumos quimicos.

11.3. Programa de Control de Plagas

Este programa se desarrolla con el fin de minimizar la presencia de cualquier tipo de
plagas en el establecimiento, ejerciendo todas las tareas necesarias para garantizar la
eliminacién de los sitios donde los insectos y roedores puedan anidar y/o alimentarse.

Es un método ecolégico que aspira a reducir o eliminar el uso de plaguicidas y de
minimizar el impacto al medio ambiente. Estos métodos se aplican en cinco etapas:

1.

Diagnoéstico de instalaciones e identificacion de sectores de riesgo: Se
determinan las plagas presentes, los posibles sectores de ingreso, los potenciales
lugares de anidamiento y las fuentes de alimentacion.

Monitoreo: Los monitores son una herramienta sumamente eficaz, ya que registra
la presencia o no de plagas, y su evolucién en las distintas zonas criticas
determinadas.

Mantenimiento e higiene (control no quimico): Debe ser integral e incluir todas
las estrategias para mantener un lugar limpio y desinfectado, esto incluye la
clasificacion adecuada de residuos soélidos, ya que estos pueden funcionar como
focos de infeccidén. Se entiende por integral a la implementacién del conjunto de
operaciones fisicas, quimicas y de gestion para minimizar la presencia de plagas.
Aplicacion de productos (control quimico): Una vez conocido el tipo de plagas
gue hay que controlar, se procede a planificar la aplicaciéon de productos quimicos.
La aplicacion debe ser realizada por personal idoneo y capacitado para tal fin.
Verificacion (control de gestién): Esta tarea colabora directamente en el
momento de hacer un analisis de la evolucion del control de plagas, y ayuda
notablemente a detectar el origen de la presencia de plagas. Para ello es
imprescindible llevar al dia los registros, los cuales deben ser confeccionados por
el personal dedicado al control de plagas. Esta tarea fundamentalmente, dara las
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respuestas al responsable de la planta y generard un permanente sistema de
auditoria interna, al mismo tiempo suministrara los datos necesarios ante cualquier
auditoria externa.

11.4. Programa de Rastreabilidad y Retiro

e Rastreabilidad
Meta

Declaracion sobre como este programa contribuye a la produccion de envueltos de choclo
de calidad, salubres y legales.

Documentar

* Identificacién de proveedores de materia prima e insumos.

* Formulacion, presentacion y tipo de envase de cada producto.
* Identificacién de clientes.

Implementar

» Un sistema que identifique y ubique el producto terminado que fue despachado al cliente
inicial o punto de distribucién inicial.

* Un sistema que rastree los lotes de produccion hasta su despacho.
* Un sistema que rastrea el uso de todos los ingredientes hasta el lote de cada producto.

» Un sistema de identificacion que correlacione el equipo, material de empaque y el tipo
de producto.

* Un sistema que rastree la utilizacion de ingredientes en cada formulacion del lote.
e Retiro
Meta

Declaracion sobre como este programa contribuye a la produccion de envueltos de choclo
de calidad, salubres y legales.

Documentacion
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* Estrategia de retiro de producto.

» Equipo de retiro, responsabilidades asignadas y coordinador del equipo de retiro.

Implementacion

+ Cartas de notificacion de retiro de producto.

11.5. Programa de Manejo de Residuos Sélidos

El programa de manejo de residuos sélidos es un conjunto de operaciones y
disposiciones encaminadas a dar a los residuos producidos el manejo adecuado, de
acuerdo a sus caracteristicas fisicas, pretendiendo dar soluciones con un enfoque
preventivo que permitan controlar y minimizar los impactos industriales y ambientales.

La importancia de este programa es que los residuos sdlidos deben ser removidos
frecuentemente de las areas de produccién y deben disponerse de manera que se elimine
la generacion de malos olores, el refugio y alimento de animales y plagas que no
contribuya de otra forma al deterioro ambiental y disminuyan factores de riesgo para la
inocuidad del alimento.

Fases

1.

2.

4.

Separaciéon en la fuente: Consiste en separar manual o mecanicamente los
residuos en el momento de su generacion, conforme a la clasificacion establecida.
Para realizar una correcta separacion en la fuente se debe disponer de recipientes,
cadigo de colores y simbolos adecuados.

v Reciclaje: Tiene como funcion volver a usar como materia prima elementos
utilizados y descartados anteriormente, con el fin de producir otros nuevos.
Almacenamiento: Este es el sitio donde se almacenan los residuos para ser
entregados a la empresa de recoleccion. Se debe desocupar con frecuencia y es

impredecible el control de vectores y de roedores.

Recoleccién: Es la accion consistente en retirar los residuos del lugar de
almacenamiento ubicado en las instalaciones del generador.

Transporte: Corresponde a una etapa intermedia entre el almacenamiento en el
lugar de generacion y el tratamiento o disposicion final, con el objetivo de lograr
que el transporte de residuos se realice con riesgos minimos tanto para los
operadores como para el resto de la poblacion y el medio ambiente.
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5. Tratamiento: Es el proceso mediante el cual los residuos provenientes del
generador son transformados fisica y quimicamente, con el objeto de eliminar los
riesgos a la salud y al medio ambiente.

6. Disposicion final: Actividades para procesar de manera correcta la degradacion
de los residuos y evitando la creacion de insectos y roedores.

11.6. Programa de Control de Agua

Meta

Garantizar que el agua que se utilice en la planta procesadora, asi como la utilizada en
la limpieza de superficies, objetos y materiales que puedan entrar en contacto con el
producto sea apta para el consumo humano.

En su planificacion y elaboracion habra que tener en cuenta y detallar, como minimo, los
siguientes aspectos:

1. Descripcion de los usos del agua por parte del establecimiento.

2. Descripcion de la fuente o fuentes de suministro del agua: red publica, captacién
propia (subterrdnea o superficial) o cisternas, con las acreditaciones que
correspondan (contratos de suministro 0 concesiones de la Administracion
hidraulica).

3. Descripcion de las caracteristicas del sistema de distribucion, y almacenaje, si
procede, del agua propia del establecimiento, que incluya el volumen de agua y
los materiales en contacto con el agua en cada una de las instalaciones. Se debe
acompanfar de un plano de las instalaciones donde se especifiquen los siguientes
aspectos: - Punto de entrada a la industria o lugar de la captacién - Conducciones
de agua, bombas, etc. - Depdsitos: niUmero, capacidad, caracteristicas, ubicacion,
etc. - Puntos de salida de agua potable fria, caliente y mezclada.

4. En caso de que el establecimiento realice tratamientos de desinfecciébn o de
mantenimiento del desinfectante residual o efectle otros tratamientos de mejora o
acondicionamiento del agua, se hara una descripcion detallada, indicando su
ubicacion en el sistema de distribucion, el método y los equipos de tratamiento, el
producto o los productos utilizados, la dosificacion, el tiempo de contacto, etc.

5. Descripcion de las operaciones de mantenimiento y limpieza de las captaciones
de cada elemento de distribucion, almacenaje y tratamiento del agua, en la que
gueden reflejados: la periodicidad, los productos utilizados, la forma de aplicacion,
el tiempo de aclarado, el responsable de su ejecucion y aplicacion, etc. Las
operaciones de limpieza se pueden incluir en el Plan de Limpieza y Desinfeccion.
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6. En caso de tener un suministro de agua no apta para el consumo humano para
usos que no afecten a la salubridad del producto alimenticio final, habra que
describir los puntos en relacidn con la captacion, la distribucién y el almacenaje
del agua, asi como las medidas previstas para evitar que este suministro sea una
fuente de contaminacion para los alimentos o para el agua apta para el consumo
humano (identificacion de caferias y grifos, separacion suficiente de circuitos,
etc.).

7. Descripcion de las actividades de comprobacién que aseguren que las acciones
descritas anteriormente se cumplen de la manera prevista y que son eficaces, es
decir, que sirven para garantizar que el agua utilizada por los establecimientos es
apta para el consumo humanao.

11.7. Programa de Mantenimiento de Equipos e Instalaciones

“Corresponden al conjunto de actividades planeadas, controladas y evaluadas que
mediante la utilizacion de recursos fisicos, humanos y técnicos permiten mejorar la
eficiencia en el sistema de produccién al menor costo”.

Con el uso de este manual se pretende minimizar las fallas imprevistas, mejorar e
incrementar la confiabilidad de los equipos, instrumentos e instalaciones, garantizando la
seguridad de los productos, el personal y la produccién.

Para aumentar la vida Gtil de las maquinarias e instalaciones, se debe realizar un
mantenimiento preventivo, el Procedimiento de Mantenimiento de Equipos e
Instalaciones, describe los pasos a seguir para realizar mantenimientos preventivos o
cuando se requiera por alguna falla. Para complementar este documento, se realiza un
listado de maquinas y equipos.

Los mantenimientos preventivos se deben registrar en la planilla de Registro de
mantenimientos Preventivos, mensualmente se debe realizar un chequeo de la
infraestructura y llenar un CheckList de Infraestructura. Una vez al afio, se debe generar
un Plan de Mejora de Instalaciones e Infraestructura con el formato de la planilla Plan de
Mejora, y presentarlo a la Gerencia con los plazos respectivos.

11.8. PROGRAMA DE CALIBRACION DE EQUIPOS

El objetivo del sistema de control de las mediciones es administrar el riesgo de que el
equipo de medicion, los procesos de medicion, PCy PCC puedan dar resultados
incorrectos que afecten la calidad y seguridad del producto. Los métodos usados para
el sistema de control de las mediciones van desde la verificacion basica del equipo
hasta la aplicaciéon de técnicas estadisticas al proceso de medicién. Para esto es
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necesario que en la organizacion determinemos el nivel de control requerido para
asegurar el logro de los objetivos de calidad e inocuidad.

El plan de calidad indicara las actividades bésicas para implantar, administrar y mejorar
de forma continua el Sistema de Control de mediciones, monitoreo y verificacion.

La funcion metroldgica debe definirse claramente a nivel de la direccion. Debe existir
una entidad que supervise la implantacion y realizacion del sistema de control de las
mediciones y que tenga comunicacion directa con la funcion metrolégica en la planta de
produccion.

Esta entidad debe vigilar todos los aspectos metroldgicos independientemente de
donde se lleven a cabo (produccion, mantenimiento, laboratorio de control de calidad).
Esto significa que se debe nombrar a una persona que sea responsable de todo el
sistema.

12.IMPLEMENTACION DEL HAACP EN LOS ENVUELTOS DE CHOCLO

El HACCP, es un sistema que permite analizar los puntos criticos de peligro en un
proceso. Esto se puede aplicar, de modo que una vez instalado el sistema se obtenga
una certificacion internacional. Entre las ventajas que ofrece HACCP esta el hecho que
es un sistema que permite la proactividad en una empresa, en lugar de la reactividad ante
los riesgos de contaminacién o pérdida de producto. Esto permite tener un mejor control
de las situaciones que se suscitan en el proceso de produccién. Entre las consideraciones
de HACCP, estan el proceso de produccion, el equipo que se utiliza, materia prima, el
medio de transporte, programas de control.
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Principios APPCC

[ 1. Analisis de peligros ]

i |

[ 2. Puntos criticos de control PCC ]

-

[ 3. Limites criticos J

-

[ 4. Medidas correctivas J

-

[ 5. Monitoreo o vigilancia ]

-

[ 6. Verificacion ]

! |

7. Registro

12.1. Andélisis de Peligros (Principio 1)

El propdsito fundamental de este principio es identificar aquellos peligros con una elevada
probabilidad de manifestarse dentro de la cadena productiva y cuya falta de control,
pueda ocasionar un dafio severo al consumir el alimento. El andlisis de peligros se hace
la identificacion y evaluacién de la informacion sobre los peligros y los procesos
relacionados, con la produccién, distribuciéon y empleo materias primas en la elaboracion
de los envueltos de choclo de los peligros se realiza una valoracion de todos los procesos,

para:

» ldentificar materias primas y alimentos potencialmente peligrosos
» ldentificar fuentes potenciales y puntos de contaminacion en la cadena alimentaria
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La evaluacion de peligros y la identificacion de peligros debe considerar lo siguiente:

>

>

A\

YV VYV V

Informacion bibliografica acerca de los peligros asociados a los productos que
elabora

Datos epidemiolégicos sobre agentes que causan enfermedades en los
consumidores

Andlisis detallado de los posibles peligros en materias primas que seran
procesadas

Evaluacion de las etapas del proceso y su influencia en la determinacion de
peligros y el aumento de los riesgos.

Condiciones sanitarias del establecimiento y del proceso

Denuncias recibidas por los consumidores

Motivos de devolucion de lotes

Resultados de andlisis de laboratorio (monitoreo interno)

Y visualizar causas, efectos, definir caracteristicas de materias primas, productos y
si existe viabilidad para los peligros potenciales.

La evaluacion de riesgos también debe considerar un estudio detallado del diagrama
de bloques o flujo del proceso del producto en cada una de sus etapas y planta
industrial, este analisis debe ser particular para cada producto y linea de produccion,
y debe ser revisado y validado cuando existan modificaciones en los componentes,
por ejemplo; las materias primas, formulacién, técnica de preparacién, condiciones
de proceso, empaque y uso del producto.

Tabla 6. Identificacion de Peligros Fisicos, Quimicos y Biolégicos
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Recepcion = Aflatoxinas
Silo de = Aflatoxinas
almacenamiento
Limpiador » Piedras
= \/idrios
» Pedazos de
madera
» Cuerpos
Metalicos

Marmita de
cocimiento
» Cadmio = Coliformes
= Cianuro fecales
«Zinc
Agua * Plomo
= Arsénico
= Mercurio
= Cobre
* Tornillos y
Vibrador- tuercas
detector de * Papel de
metales empaque, bolsa pl
astica y carton
Unidad » Contaminacion
empacadora con solvente
Otros *» Cucarachas * Productos de
*» Uhas limpieza
* Pelo * Poductos de
* Vidrios y vidrios mantenimiento
plasticos

12.2. Evaluacién de Peligros
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La evaluacion de los peligros se evalla la severidad del dafio y la probabilidad que este
peligro ocurra. Como severidad entendemos la fuente potencial de dafio de un
contaminante, ya sea bioldgico, fisico o quimico; es decir, ¢,qué tan grave es, en el caso
que ocurra?, en el efecto a la salud del consumidor. En este caso se trabajo
fundamentalmente sobre revision de bibliografia, mas el criterio del equipo HACCP y la
probabilidad de ocurrencia se entiende como la estimacion de que sobrevenga un peligro,
se obtiene consultando el libo de quejas de los consumidores, experiencia o informacion
técnica, datos técnicos y consecuencias de no controlar el peligro.

Tabla 7. Fase, Peligros y Medidas Preventivas

Sito de i
1] entoc Medhcdn de termperatura
Medchcidn de humedcad
Receplior ¥y Fiear oo Le propia Birpwe 2=
lampiador de - —
maiz a WViciraos L= propia Ermpeen
- Pedaos de madera La propia impeaza
Cuarpos rmetalicos La propia impiaza
Cadrmio Contral analithaoo
Marmita de Cianuroe Control analithao
cociEmiento =
2 Zanc Comtrol analitoo
Plomo 1 Comtrol analitco

== ki W & n

R W o =

. Muy alto .Altn

Muy alto
Alto
Significativo

Moderado
bajo

Identificacion de PCy PCC
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Los peligros cuyo riesgo fuese alto o muy alto se evaluan en el arbol de decisiones

de puntos criticos de control.
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13.ELEMENTOS CONSTITUTIVOS DEL SGC

Nuestro SGC esta basado en la NTC-ISO 22000 ratificada por el Consejo Directivo del
2005-10-26. De esta forma garantizamos el soporte y un desarrollo como productores y
la proteccidén de nuestros consumidores.

Los siguientes son los elementos clave constitutivos del SGC disefiado y que nos
permitiran garantizar la inocuidad de los Envueltos de Choclo a lo largo de la cadena
alimentaria, hasta el punto de consumo final EU:

- Comunicacion interactiva

- Gestion del sistema

- Programas de prerrequisitos
- Principios APPCC

13.1. Descripcién de Cada una de las Fases o Elementos

13.1.1. Comunicacioén Interactiva

La comunicacion a lo largo de la cadena alimentaria es esencial para asegurar que se
identifican y controlan adecuadamente todos los peligros pertinentes a la Inocuidad del
Envuelto de choclo producido, esta se debe dar en cada etapa dentro de la cadena
alimentaria. Esto implica la comunicacién entre las organizaciones corriente arriba en la
cadena alimentaria como corriente abajo de ésta. La comunicacién con clientes y
proveedores acerca de los peligros identificados y sus medidas de control también
ayudara a clarificar los requisitos de clientes y proveedores (por ejemplo en relacién a la
factibilidad y necesidad de esos requisitos y su impacto en el producto terminado).

El reconocimiento del papel y la posicién de la organizacién dentro de la cadena
alimentaria es esencial para asegurar una comunicacion interactiva eficaz a través de
dicha cadena y asi entregar alimentos inocuos al consumidor final. Un ejemplo de los
canales de comunicacion entre las partes interesadas en la cadena alimentaria se
muestra en la siguiente Figura.
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CANALES DE COMUNICACION

PRODUCTORES DE CULTIVCS
(MIAIZH

PRODUCTORES DE PLAGUICIDAS Y
FERTILIZAMTES PARA LOS
CULTIVOE DE MAIZ

PROCESADORES PRIMARIOS DE

ALIMENTOS (MP)

PROCESADORES SECUMDARICS
TRANSFORMACION DE LA [MP)

CADENAALIMENTARIA PARA LA
PRODUCCION DE LOS
INGREDMEMTES ¥ ADITIVOE

AUTORIDADES LEGALES ¥
REGLAMENTARIAS (INYIMA) (FD&)

EXPORTADORES

OPERADORES DE TRAMSPORTE Y
ALMACEMAMIENTD

MINCRISTAS, OPERADOCRES DE
SERWICIOS DE ALIMENTACION Y
SUMIMISTROD DE COMIDAS

PRODUCTORES DE EQUIPOS

|

PRODUCTORES DE AGENTES
LIMPIADCRES Y DE SAMEAMIENTD

CONSUMIDORES

PRODUCTORES DE MATERIALES DE
EMIPACUE

Gestion del Sistema

Alcance

PROVEEDDRES DE SERVICIO

Este SGC es aplicable a todas las organizaciones, independientemente de su tamafio y
gue estén implicadas en cualquier parte de la cadena alimentaria y quieran implementar
sistemas que consistentemente suministren productos inocuos. Esto significa que el
cumplimiento de cualquier requisito de esta norma se puede lograr mediante el uso de
recursos internos y /o externos. En este caso se aplicara al proceso de produccién de

envueltos de choclo.

La norma en que se basa este SGC especifica requisitos que permiten como una

organizacion:

- Planificar, implementar, operar, mantener y actualizar el sistema de gestion de
Inocuidad del Envuelto de choclos dirigido a suministrar un producto que sea

inocuo para el consumidor del pais destino EU.

- Demostrar conformidad con los requisitos legales o reglamentarios aplicables de
Inocuidad del Envuelto de choclo. Segun (INVIMA) (FDA)
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- Evaluar y valorar los requisitos de los clientes y demostrar conformidad con los
requisitos mutuamente acordados con los clientes, relacionados con Inocuidad del
Envuelto de choclo, con el propésito de aumentar la satisfaccion del cliente.

- Asegurarse de que la organizacion es conforme con la politica de Inocuidad del

Envuelto de choclo establecida.
REQUISITOS GENERALES

La organizacion debe establecer, documentar, implementar y mantener un sistema de
gestidon de Inocuidad de los alimentos eficaz y lo debe actualizar, cuando sea necesario,
de acuerdo con los requisitos de las normas en que se ha basado el SGC.

REQUISITOS DE LA DOCUMENTACION

La documentacion del sistema de gestion de la Inocuidad del Envuelto de choclo debe
incluir:

a) Declaraciones documentadas de una politica de Inocuidad del Envuelto de choclo y
objetivos relacionados.

b) Los procedimientos documentados y registros exigidos por esta norma.

c) Documentos que la organizacién necesita para asegurarse del eficaz desarrollo,
implementacion y actualizacion del sistema de gestién de Inocuidad y la calidad de los
Envuelto de choclo.

13.1.2. Control de Documentos

Los documentos exigidos por el sistema de gestion de Inocuidad de los alimentos se
deben controlar. Los registros son un tipo especial de documento y se deben controlar
de acuerdo con los requisitos del numeral.

Los controles deben asegurar que los cambios propuestos son revisados antes de la
implementacion para determinar sus efectos sobre la Inocuidad de los Envuelto de choclo
y su impacto en el sistema de gestion de la Inocuidad de los alimentos.

Se establece un procedimiento documentado que defina los controles necesarios para:

a) Aprobar los documentos en cuanto a su adecuacion, antes de su emision.
b) Revisar y actualizar los documentos cuando sea necesario, y reprobarlos.
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c) Asegurar que los cambios y el estado de revision actual de los documentos estan
identificados.

d) Asegurar que las versiones pertinentes de los documentos aplicables estan disponibles
en los puntos de uso.

e) Asegurar que los documentos permanecen legibles y son facilmente identificables.

f) Asegurar que los documentos de origen externo pertinentes, estan identificados y que
su distribucion esta controlada.

g) Prevenir el uso no previsto de documentos obsoletos, y asegurarse de que estan
identificados adecuadamente si se van a conservar para algun proposito.

13.1.3. Control de Registros

Se establecera y mantendré registros para proporcionar evidencia de conformidad con
los requisitos asi como de la operacion eficaz del sistema de gestion de la Inocuidad de
los alimentos.

Los registros deben permanecer legibles, facilmente identificables y recuperables.

Se debe establecer un procedimiento documentado que defina los controles necesarios
para la identificacion, el almacenamiento, la proteccion, la recuperacion, el tiempo de
retencién y la disposicion de los registros.

COMPROMISO DE LA DIRECCION
La alta direccion debe proporcionar evidencia de su compromiso con el desarrollo e
implementacion del sistema de gestion de la Inocuidad y la calidad de los Envuelto de

choclo, asi como con la mejora continua de su eficacia:

a) Mostrando que la Inocuidad de los Envuelto de choclo es apoyada por los objetivos
de negocio de la organizacion.

b) Comunicando a la organizacion la importancia de cumplir los requisitos de esta
norma, todos los requisitos legales y reglamentarios, asi como los requisitos del
cliente relacionados con la Inocuidad y la calidad de los Envuelto de choclo.

c) Estableciendo la politica de la Inocuidad de los Envuelto de choclo.

d) Llevando a cabo a las revisiones por la direcciéon, y asegurando la disponibilidad
de recursos.
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14.POLITICA DE INOCUIDAD DE LOS ENVUELTOS DE CHOCLO

La alta direccién debe definir, documentar y comunicar su politica de Inocuidad y calidad
de los Envueltos de choclo.

a) Es apropiada para el papel que cumple la organizacion en la cadena alimentaria.

b) Es conforme tanto con los requisitos legales y reglamentarios y con los requisitos
acordados mutuamente con los clientes sobre la Inocuidad de los Envuelto de
choclo.

c) Es comunicada, implementada y mantenida en todos los niveles de la
organizacion.

14.1. Planificacion del Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Envueltos de
Choclo

La alta direccion debe asegurar que:

a) la planificacion del sistema de gestion de la Inocuidad de los Envuelto de choclo
se lleva a cabo para cumplir los requisitos establecidos, al igual que los objetivos
de la organizacién que apoyan la Inocuidad de los Envuelto de choclo.

b) La integridad del sistema de gestion de la Inocuidad y calidad de los Envuelto de

choclo se mantiene cuando se planifican e implementan cambios en el sistema de
gestion de Inocuidad de los alimentos.

14.1.1. Responsabilidad y Autoridad

La alta direccion debe asegurar que las responsabilidades y autoridades estan definidas
y son comunicadas dentro de la organizacion para asegurar la operacion y mantenimiento
eficaces del sistema de gestion de la Inocuidad de los alimentos.

Todo el personal debe tener la responsabilidad de informar sobre los problemas con el
sistema de gestion de la Inocuidad y calidad de los Envuelto de choclo a las persona(s)
identificada(s). El personal designado debe tener responsabilidad y autoridad definidas

para iniciar y registrar las acciones.
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Lider del equipo encargado de la inocuidad de los alimentos, la alta direccién debe
designar un lider del equipo encargado de la Inocuidad de los alimentos.

14.1.2. Comunicacion

Comunicacion Externa

Para asegurar que hay informacién suficiente sobre aspectos concernientes a la
Inocuidad de los Envuelto de choclo a lo largo de la cadena alimentaria, la organizacion
debe establecer, implementar y mantener disposiciones eficaces para la comunicacion
con:

Proveedores y contratistas, clientes o consumidores, autoridades legales vy
reglamentarias, otras organizaciones que tengan impacto o se vean afectadas por la
eficacia o actualizacion del SGC.

Comunicacién Interna

La organizacion debe establecer, implementar y mantener disposiciones eficaces para
comunicarse con el personal acerca de asuntos que afectan a la Inocuidad y la calidad
de los alimentos.

14.1.3. Preparacion y Respuesta Ante Emergencias

La alta direccién debe establecer, implementar y mantener procedimientos para gestionar
potenciales situaciones de emergencia y accidentes que puedan tener impacto en la
Inocuidad y calidad de los Envuelto de choclo y que puedan ser pertinentes a la funcién
de la organizacion en la cadena alimentaria.

14.1.4. Revision por la Direccién

La alta direccion debe revisar el sistema de gestion de la Inocuidad de los Envuelto de
choclo de la organizacion a intervalos planificados, para asegurarse de su conveniencia,
adecuacion y eficacia continuas. Esta revisibn debe incluir la evaluacién de las
oportunidades de mejora y la necesidad de efectuar cambios en el sistema de gestion de
la Inocuidad y calidad de los alimentos.
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14.2. PROGRAMAS PRERREQUISITO (PPRs)

La organizacion debe establecer, implementar y mantener uno o mas PPRs para ayudar
a controlar:

a) La probabilidad de introducir peligros para la Inocuidad de los alimentos en el
producto a través del ambiente de trabajo.

b) La contaminacion biolégica, quimica y fisica del producto o de los productos,
incluida la contaminacién cruzada entre ellos.

c) Los niveles de peligro relacionados con la Inocuidad de los alimentos en el
producto y en el ambiente donde se elabora el mismo.

Los PPR deben

d) Ser apropiados a las necesidades de la organizacion en relacién con la Inocuidad
de los alimentos.

e) Ser apropiados al tamafio y tipo de la operacién y la naturaleza de los productos
gue se fabrican y/ o manipulan.

f) Estar implementados a través del todo el sistema de produccion, tanto como los
programas de aplicacién en general o como programas aplicables a un producto
en particular o linea de produccion en particular y estar aprobados por el equipo
de Inocuidad de los alimentos.

14.2.1. Analisis de Peligros

El equipo de Inocuidad de los Envueltos de choclo debe llevar a cabo un analisis de
peligros para:

Determinar cuales son los peligros que necesitan ser controlados, el nivel de control
requerido

Para asegurar la Inocuidad de los Envuelto de choclo, y que medidas de control se
requieren.

14.2.2. Identificacion de Peligros y Determinacion de los Niveles Aceptables

Todos los peligros relacionados con la inocuidad de los Envuelto de choclo
razonablemente previsible en relacion con nuestro tipo de producto, nuestro tipo de
proceso y las instalaciones de elaboracion utilizadas deben ser identificados y
registrados. La identificacion debe realizarse en base a:

a) La informacién preliminar y los datos recogidos.
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b) La experiencia.

c) La informacion externa, incluyendo en la medida de lo posible, los datos
epidemioldgicos y otros datos histéricos.

d) La informacién de la cadena alimentaria sobre peligros relacionados con la
Inocuidad de los alimentos.

Se deben identificar el (las) etapas(s) (desde materias primas, procesamiento y
distribucion) en los cuales cada peligro relacionado con la Inocuidad de los alimentos se
puede introducir.

Para cada uno de los peligros relacionados con la Inocuidad de los alimentos
identificados, siempre que sea posible, se debe determinar el nivel aceptable del peligro
en el producto final. El nivel determinado debe tener en cuenta los requisitos legales y
reglamentarios establecidos, los requisitos de Inocuidad de los alimentos del cliente, el
uso previsto por el cliente y otra informacion pertinente. Se deben registrar la justificacion
y el resultado de la determinacién.

14.2.3. Evaluaciéon de Peligros para la Inocuidad de los Envuelto de Choclo

Se debe llevar a cabo una evaluacion de los peligros, para cada peligro relacionado con
la inocuidad de los alimentos identificado para determinar si su eliminacion o reduccion a
niveles aceptables es esencial para la produccién de un alimento inocuo, y si su control
es necesario para posibilitar el cumplimiento de los niveles aceptables definidos. Se debe
seleccionar la combinacién apropiada de medidas de control basada en la evaluacion de
peligros determinada.
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15.CONCLUSIONES.

® Se elabor6 un Sistema de Gestion de Calidad Alimentaria que abarco desde los
Procedimientos operativos estandarizados de Sanitizacion hasta la norma 1SO
22000 , el cual permite que una planta procesadora de alimentos en este caso el
Envuelto de Choclo sea un alimento inocuo y pueda cumplir con todos los
requisitos exigidos para exportarse a otro pais.

® Es de vital importancia para cualquier planta procesadora de productos
alimenticios realizar la implementacion de un SGC para estar a la vanguardia y a
la altura de las empresas con alto nivel competitivo, ofreciendo siempre productos
de calidad y con la seguridad de estar desarrollando productos sanos. Este
sistema tiene la intencion de ofrecer un enfoque estructurado para garantizar la
seguridad en los productos alimenticios y asi trascender a huevos mercados.

® Mediante la investigacion se logré conocer e identificar los requisitos que exige
Estados Unidos para el ingreso de alimentos provenientes desde Colombia. Las
empresas colombianas deben implementar Sistemas de Calidad que apunten a
la seguridad del producto y cumpla con la normatividad exigida para el producto a
exportar.

® Las medidas sanitarias para la exportacion de los envueltos de Choclos se deben
mantener en toda la cadena alimentaria es decir desde el cultivo de la materia
prima hasta el consumidor final.

® A nivel general podemos concluir sobre la importancia del SGC disefiado, que
servira como plataforma para el producto tipico colombiano estudiado (Envuelto
de Choclo) en la actividad de exportacion a Estados Unidos, este disefio se llevo
a cabo como evaluacion final del curso de profundizacion en Inocuidad Alimentaria
y en dicha evaluacion pudimos poner en practica y afianzar todos los
conocimientos adquiridos durante el diplomado cursado.
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16.RECOMENDACIONES

@ Realizar una revision semestral de cada uno de los Programas Prerrequisito de
HACCP para mantener actualizado todos los registros y evidencias de control para
garantizar que las anomalias que se generen se les den una solucion y todo quede
registrado en el programa.

@ Al ser el envuelto de choclo un producto de vida til corta y altamente perecedero
se debe garantizar que los manipuladores del producto en la planta procesadora
cumplan con todos los requisitos como lo son los examenes paraclinicos (KOH de
ufias, frotis faringeo, cultivo coproldgico, etc.), y ademas de que cumplan con
todos los buenos habitos de manipuladores para ayudar a que el producto no sufra
alguna contaminacion extra.

® Los vegetales frescos (Choclos), se deben adquiri de proveedores que cumplan
con el registro sanitarios y los resultados de los analisis microbiolégicos.

@ Realizar capacitaciones periédicamente donde se involucre a todo el personal de
la empresa con el fin de generar destrezas en el manejo del SGC, pasando por
todas las fases de transformacién, en las cuales se implementan los diferentes
programas de BPM, HACCP e 1SO 22000-9000.

® Recomendaciones sobre el Programa De Calibracion De Equipos el cual es
fundamental en todos los equipos de medicién e inspeccién, PC y PCC. Con los
cuales se garantizara la inocuidad de los Envueltos De Choclo. Se recomienda:

® Que la inspeccion consista en evaluar de forma visual y operativa que el sistema
o0 instrumento esté funcionando correctamente.

® Que el mantenimiento consista en separar el equipo o instrumento del sistema al
que pertenece y realizar una revision profunda del estado y funcionamiento de sus
componentes.

® La calibracién se aplica a instrumentos de medicién y consiste en comparar la
lectura que da el instrumento contra un patrén de valor conocido. No se requiere
gue lo realice un proveedor acreditado externo. Puede ser hecho por el mismo
usuario, siempre y cuando cumpla con los requisitos de trazabilidad, competencia
técnica y administracion de la calidad aplicables.
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18.ANEXOS

Anexo 1
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FUENTE: Cabrera Zambrano, Lucia Stella. (2015). Buenas Practicas de Fabricacion- BPF-BPM.
Universidad del Valle Cali. Tomado de la presentacion del diplomado de Buenas Practicas de
Fabricacion.

Anexo 2

Organismos Internacionales
Relacionados con la Inocuidad
de Alimentos
omc ~ OMS-FAO

CODEX

OIE

OIA |

GESTIGN DE LA INOCUIDAD BPM-HACCP
CEPE RESPECTO A LOS DECRETOS 3075 Y 60

FUENTE: Cabrera Zambrano, Lucia Stella. (2015). Buenas Practicas de Fabricacion- BPF-BPM.
Universidad del Valle Cali. Tomado de la presentacion del diplomado de Buenas Practicas de Fabricacion

Anexo 3. Lista de Chequeo del Programa de Limpieza y Sanitizacidon
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FORMATO Cdédigo: FR-GC-01
. Version: 1
SEGUIMIENTO A LA IMPLEMENTACION E .
INSPECCIONES DE PROGRAMAS PRE-REQUISITOS |[R198: 25/05/2016
Pag.: 1de1l
Fecha 3
, CRITERIOS DE CALIFICACION
Programa Pre-requisito LIMPIEZA Y SANITIZA CION 0 - No se cumple / No esta implemetado
P 1 - Parcialmente Implementado / Se observan Incumplimiento
Lider de PPR 2 - Se Cumple / Totalmente Implementado
Frecuencia de las Inspecciones Mensual

REQUERIMIENTOS DOCUMENTALES / LINEA MIENTOS

Espeficicaciones Calif. Hallazgos / Observaciones

1 [Se han definido los tipos de limpieza en la organizacion?

Esta documentado los programas de limpieza y desifeccion. Esta

2 contemplado los equipo, instalaciones, utensilios, areas externas)

3 El programa de LyS, incluye: Areas, utensilios, instalaciones
responsabilidades, metodos, frecuencias, metodos de monitero.

4 Se han definido los producto de limpieza y desinfeccion, requeridos en cada

una de las areas (Listado, fichas tecnicas, hojas de seguridad)

Se cuenta estandarizadas las dosificaciones para el uso de cada sustancia de
5 [limpieza y desinfeccion. (Tabla)
- Ver evidencia de la aplicacién y/o uso en la practica. (Formato)

Se han definido puntos de almacenamiento, y mecanismos de identificacion
6 |de los productos en los puntos de consumo o uso. (Esta Documentado)
(En el item 17, se valida el lineamiento en piso. Seleccionar 3 aleatorio)

Se han contemplado todos los equipos en el programa de limpieza y

7 desinfeccion? (Validar el lilstado)
8 Se han contemplado toda la instalacion en el programa de limpieza y
desinfeccion? (Validar el lilstado y verifique areas e instalaciones)
Se han establecido formatos para dejar evidencia de las actividades de
9 limpieza y desinfeccion de los equipos e instalaciones.

(Validar 3 equipos y 3 instalaciones de areas controladas -2 equipos y 2
instalaciones de areas grises)

Se ha contemplado los equipos y utensilios de limpieza en el programa? Que
10 |periodicidad? Donde se deja evidencia de la actividad?
(Validar los utensilios de 3 areas)

Se han definido los productos de limpieza y desinfeccion para realizar

1 choque. Se ha definido periodicidad de aplicacion? Cual. Validar registros

Se han definido codigo de colores para cada una de las areas y para prevenir

12 L
la contaminacion cruzada.
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APLICACION DE LAS MEDIDAS DE CONTROL Y ACTIVIDADES DE VERIFICA CION

MdC / Actividades

Calif.

Hallazgos / Observaciones

13

Se han establecido mecanismos de verificacion del programa que permita
determinar la eficacia del mismo? Cual? (Validar los resultados de los
ultimos 3 periodo

14

El disefio de los equipos y utensilios de limpieza y desinfeccion, son de disefio
higienico y estan en condiciones que no se convierten en foco de
contaminacion.

15

Estan identificados las areas de almacenamiento de las sustancias de
limpieza y desinfeccion. (Validar puntos de uso y almacenamientos
temporales)

16

Los productos de limpieza en las areas de almacenamiento y puntos de uso,
esta identificado adecuadamente? (Validar 4)

17

Como se verifica la conformidad de los equipos e instalaciones antes de
empezar la produccion. (Se deja registro? Valide 4)

APLICACION DE LAS MEDIDAS DE CONTROL Y ACTIVIDADES DE VERIFICA CION

MdC / Actividades

Calif.

Hallazgos / Observaciones

18

Los equipos de las areas controladas se evidencian limpias y en condiciones
adecuadas para el proceso.

19

Los equipos e instalaciones de las areas grises, se observan limpias

20

Los utensilios de limpieza y desinfeccion, se observan limpios.

21

Los utensilios de limpieza y desinfeccion estan identificados segun el codigo
de colores, en las diferentes areas.

SUPERVISION DE APLICA CION DE LOS PRINCIPIOS DE INOCUIDAD

Aplicacion de Principios

Calif.

Hallazgos / Observaciones

22

Se han definidio las competencias del personal que desarrolla actividades de
limpieza y desinfeccion? Valide 5 operarios

23

Se ha proporcionado la formacion al personal de limpieza y desinfeccion,
para el desarrollo de las actividades. Valide la eficacia de la capacitacion.

24

Valide 5 operarios si aplican los lineamientos establecidos en el programa.
(Concentraciones - Tipo producto)

25

Valide con 6 operarios si conocen los codigos de colores establecidos para
las diferentes areas y actividades.

B C

No Item | No Item
a Califi. en 2

RESULTADOS DEL SEGUIMIENTO

D

No Item
enl

No Item
en 0

% Obten.

Requerimientos Documentales / Lineamientos - 12 0

0

0

Aplicacién de las Medidas de Control y Actividades 9 0

0

0

Supervision de aplicacion de Principios de Inocuidac 4 0

0

0

Nota:

Total % Obtenido

0%

En caso de presentarse calificaciones de "1" o "0"; se debe desarrollar una correccion o accion correctiva. Para ello diligenciar el siguiente espaci

Item

CORRECCION

Requiere A/C?

Firma del Responsable del Seguimiento
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Anexo 4. Lista de Chequeo del Programa de Control de Quimicos

FORMATO Cédigo: FR-GC-02

P Version: 1

SEGUIMIENTO A LA IMPLEMENTACION E INSPECCIONES DE Rige: 25/05/2016

i

PROGRAMAS PRE-REQUISITOS

Pag.:1de1l
Fecha ;
. — CRITERIOS DE CALIFICACION
Programa Pre-requisito Control Quimicos 0 - No se cumple / No esta implemetado
Lider de PPR 1 - Parcialmente Implementado / Se observan Incumplimiento
2 - Se Cumple / Totalmente Implementado
Frecuencia de las Inspecciones Mensual
REQUERIMIENTOS DOCUMENTALES / LINEA MIENTOS
Espeficicaciones Calif. Hallazgos / Observaciones
1 El listado de insumos Quimicos se encuentra actualizado? Validar nuevos
insumos aprobados en Comité de Inocuidad
2 Validar que las dreas de almacenamiento de insumos quimicos cumplan con
las catacteristicas descritas en el PPR2 Tomar 2 muestras
Se encuentran las fichas técnicas y hojas de seguridad de todas las sustancias
3 quimicas almacenadas en un lugar visible y senalizado? Validar 3 fichas
aleatorias.
4 se encuentran actualizada y publicada la matriz de compatibilidad de
almacenamiento de sustancias Quimicas
5 Se encuentan estandarizadas los procedimientos de preparacién de

sustancias quimicas. Validar 2 casos

Cuenta con el Catalogo con todas las fichas técnicas, hojas de seguridad
6 del listado de quimicos autorizados para uso en planta y las cartas de
aprobacion

Como se controla en ingreso de quimicos de los proveedores2 Validar 2

7
casos
s Cuenta con los lineamientos y controles para el trasvase de productos
quimicos 2 Se cumplen2 Tomar 3 casos en diferentes dreas
APLICACION DE LAS MEDIDAS DE CONTROL Y ACTIVIDADES DE VERIFICA CION
MdC / Actividades Calif. Hallazgos / Observaciones
9 Existen almacenados quimicos en zona donde pueda existir contaminacion
cruzada?
10 Se controlan los imsumos quimicos en el laboratorio? Tienen fichas técnicas y
hojas de seguridad? Se identifican adecuadamente (Corbatines)
1 Estdn funcionamiento adecuadamente las duchas de emergencias y lava
ojos y estdn identificados cerca de los sitios de almacenamiento?2
12 Se mantienen buenas practicas de orden y aseo en los diferentes almacenes?2
13 Todas las sustancias peligrosas almacenadas estdn ubicadas diques o
bordes perimetrales?
14 Cuentan con un tratamiento ante emergencias como derrames? Validar los
kits y que estén completos y apropiados
15 Se establecen los niveles de apilamiento menores a tres metros de altura por

producto y se utilizan estibas para soportar los recipientes?
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El personal del drea esta capacitado en el manejo seguro de

16 quimicos(presentar evidencia)?
17 El personal que manipula quimicos dispone de los elementos de protecciéon
personal requeridos? Los usan adecuadamente?
18 Una vez agotada la sustancia quimica cémo se dispone el recipiente vacio?2
Validar si es adecuada?
19 Cuando hay sustancias quimicas vencidas, qué se hace con ellas? Se
disponen adecuadamente?
SUPERVISION DE A PLICA CION DE LOS PRINCIPIOS DE INOCUIDA D
Aplicacién de Principios Calif. Hallazgos / Observaciones
Valide con 3 operarios si conocen los cddigos de colores establecidos del
20 .
rombo de seguridad?
21 El personal auditado conocen las sustancias quimicas , la manera de
manipularlas y la forma de controlar su emergencia?
C D E
RESULTADOS DEL SEGUIMIENTO NoItem | NoTtem | Noltem | % Obten.
en2 enl en0
1 Requerimientos Documentales / Lineamientos - 8 0 0 0
2 Aplicacion de las Medidas de Control y Actividades 11 0 0 0
3 Supervision de aplicacion de Principios de Inocuidad 2 0 0 0

Nota: En ca

Total % Obtenido| 0%

so de presentarse calificaciones de "1" o "0"; se debe desarrollar una correccion o accion correctiva. Para ello diligenciar el siguiente espacio.

Item

CORRECCION

Requiere A/C?

Firma del Responsable del Seguimiento

57




ece
® >

ESCUELA DE CIENCIAS BASICAS, TECNOLOGIA E INGENIERIA UN
INGENIERIA DE ALIMENTOS

Universidad Nacional
Abierta y a Distancia

Anexo 5. Lista de Chequeo del Programa de Control de Plagas

e FORMATO Codigo: FR-GG-11
G / ) Version: 1
_{“_ A SEGUIMIENTO A LA IMPLEMENTACION E INSPECCIONES DE Rige: 01/05/2014
v PROGRAMAS PRE-REQUISITOS
4 j Q Pag.: 1de 1
Fecha CRITERIOS DE CALIFICACION
Programa Pre-requisito Control de Plagas 0 - No se cumple / No esta implemetado
Lider de PPR 1 - Parcialmente Implementado / Se observan Incumplimiento
2 - Se Cumple / Totalmente Implementado
Frecuencia de las Inspecciones Mensual

REQUERIMIENTOS DOCUMENTALES / LINEAMIENTOS

Espeficicaciones Calif. Hallazgos / Observaciones

Se evidencias informes entregados por el proveedor que realiza el servicio de
1 control de plagas? Se hace seguimiento a las oportunidades de mejora? Se han
cerrado los pendientes?

Como se mide la efectividad del programa "Manejo integrado de plagas". (Sitios,

2 anillos de seguridad, tipos de plagas)?

3 Se Estableciron los requerimientos de formacion del personal. (Internos y las
exigencias al prestador del servicio)? Se auditan estos requerimientos?

4 Validar en 5 dispositivos de control de plagas su mantenimiento, control,
identificacion, etc.

5 Hay control de plagas en el casino? Cémo se controlan? Hay planes de accién? Se
cumplen?

6 Validar que los aplicadores cuenten con carnet actualizado. Se cuenta con

constancia médica de los aplicadores donde se asegure su estado de salud?

Se cuenta con un plano actualizado donde se registra ubicacion de los anillos de
7 |seguridad y las estaciones de control (enumeradas y tipo)?

Ademas de los anillos interno, qué otros mecanismos se tienen? Como se verifican?

8 Como se mide la efectividad?
9 Esta definido el mecanismo de manejo, tratamiento y liberacién, cuando se

reporte evidencia de infestacidn por plagas.? Se cumple con lo definido?
10 Como se controlan bichos, sobretodo en zonas blancas y criticas? Validar su

efectividad en sitio
11 Como se controlan los caninos y felinos sobretodo en zonas blancas y criticas?

Validar su efectividad en sitio

APLICACION DE LAS MEDIDAS DE CONTROL Y ACTIVIDADES DE VERIFICA CION
MdC / Actividades Calif. Hallazgos / Observaciones

12 Se cuenta con evidencia el control de plagas en la inspecciéon de los vehiculos que

entregan materiales a la organizacién?

Se evidencia listado actualizado y autorizado de las sustancias quimicas para el
13 [control de plagas (Nombre - Principio activo - Plaga - Dosificacién - FT - HDS-
Mecanismo de aplicacién)?

Se evidencia diligenciamiento y seguimiento a hallazgos del check list de
14 |verificacion del PPR que contemplan: Condiciones de infraestructura, para prevenir
el acceso de las plagas (puertas, areas de escondites, etc.)?

Se evidencia diligenciamiento y seguimiento a hallazgos del check list de
15 [verificacion del PPR que contemplan: Condiciones ambientales y de operacion
(clima - empozamiento de agua, almacenamiento sin estiba, entre otros.)?
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Se evidencia diligenciamiento y seguimiento a hallazgos del check list de
16 |verificacion del PPR: Estaciones de control, cambios de cebos, dosificaciones,
productos, responsables.?

Si han existido nuevas contrataciones, se evidencia en la Vvisita domiciliaria

17 .
recomendaciones al margen del control de plagas en la casa

Validar que el proveedor cumpla con los requisitos exigidos en el PPR para prestar

18 el servicio (Licencia sanitaria, ICA, Secretaria salud, etc)

SUPERVISION DE A PLICA CION DE LOS PRINCIPIOS DE INOCUIDAD

Aplicacion de Principios Calif. Hallazgos / Observaciones

19 [Conocen los usuarios (2) cdmo reportar una infestacién? Hay casos reales?

Realizar verificacion en la inspeccion de vehiculos de carga, si se cumple con el

20 check List
B C D E
RESULTADOS DEL SEGUIMIENTO No Item | No Item | No Item |No Item % Obten.
a Califi. en2 enl |en0O

1 Requerimientos Documentales / Lineamientos - 11 0 0 0

2 Aplicacion de las Medidas de Control y Actividades 7 0 0 0

3 Supervision de aplicacién de Principios de Inocuidad 2 0 0 0

Total % Obtenido|0%

Nota: En caso de presentarse calificaciones de "1" o "0"; se debe desarrollar una correccion o accion correctiva. Para ello diligenciar el siguiente espacio.

Ttem CORRECCION Requiere A/C?

Firma del Responsable del Seguimiento
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Anexo 6. Lista de Chequeo del Programa de Trazabilidad y Retiro

el

FORMATO

Cdodigo: FR-GC-04

SEGUIMIENTO A LA IMPLEMENTACION E INSPECCIONES
DE PROGRAMAS PRE-REQUISITOS

Versiéon: 1

Rige: 25/05/2016

Pag.: 1del

Fecha

Programa Pre-requisito

Trazabilidad y Retiro

CRITERIOS DE CALIFICACION
0 - No se cumple / No esta implemetado

Lider de PPR 1 - Parcialmente Implementado / Se observan Incumplimiento
2 - Se Cumple / Totalmente Implementado
Frecuencia de las Inspecciones Mensual
REQUERIMIENTOS DOCUMENTALES / LINEA MIENTOS
Espeficicaciones Calif. Hallazgos / Observaciones
Existe un listado actualizado de contactos estrategicos para
1 el tratamiento de un recall, por ejemplo: agencias
gubernamentales, transportadores.?
> Se tiene conformado el equipo de retiro, indicando nombre,
cargo, telefono.? Esta actualizado los datos?
3 Se cuenta con un cronograma de simulacros para ejercicios
o actividades de trazabilidad y recall ? Se cumple?
4 Validar que se esté asegurando en la operacion la
marcacion de fechas de producién y vencimiento?
APLICACION DE LAS MEDIDAS DE CONTROL Y ACTIVIDADES DE VERIFICA CION
MdC / Actividades Calif. Hallazgos / Observaciones
Se han realizado simulacros de trazabilidad para determinar
5 el tiempo de respuesta? (24 horas) y se han dejado
evidencias de los resultados obtenidos?
Se evidencia el uso de los formatos de registro de las
6 variables criticas para la trazabilidad teniendo en cuenta
que: esten actualizados, libre de tachones y enmendaduras?
7 Validar que registren en el formato FR-AC-01 la informacion
de los productos reprocesados
validar si se tiene identificado el estado de inspeccién en
8 Bodega de PT de productos almacenados (Etiquetas verde,
roja y naranaja)
9 El videojet se encuentra funcionando correctamente y tiene
la evidencia? (revisar registros de 4 dias)
SUPERVISION DE A PLICA CION DE LOS PRINCIPIOS DE INOCUIDAD
Aplicacién de Principios Calif. Hallazgos / Observaciones
10 Valide con 3 integrantes del equipo de trazabilidad y retiro el
entendimiento de su rol de acuerdo al procedimiento?
RESULTA DOS DEL SEGUT™IENTO a Califi. en2 en1 en 0
1 Requerimientos Documentales / Lineamientos - 4 0 0 0
2 Aplicacion de las Medidas de Control y Actividades 5 0 0 0
3 Supervision de aplicacién de Principios de Inocuidad 1 0 0 0
Total % Obtenido
Nota: En caso de presentarse calificaciones de "1" o "0"; se debe desarrollar una correccion o accion correctiva. Para ello diligenciar el siguiente espacio.
Item CORRECCION Requiere A/C?

Firma del Responsable del Seguimiento
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Anexo 7. Lista de Chequeo del programa de Residuos Sdlidos
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FORMATO Cadigo: FR-GC-05

Version: 1

SEGUIMIENTO A LA IMPLEMENTACION E INSPECCIONES DE  [Rige: 25/05/2016

"

PROGRAMAS PRE-REQUISITOS

Pag.: 1de1l
Fecha .
L — ; } CRITERIOS DE CALIFICACION
Programa Pre-requisito Manejo de Residuos 0 - No se cumple / No esta implemetado
f 1 - Parcialmente Implementado / Se observan Incumplimiento
Lider de PPR
der de 2 - Se Cumple / Totalmente Implementado
Frecuencia de las Inspecciones Mensual
REQUERIMIENTOS DOCUMENTALES / LINEAMIENTOS
Espeficicaciones Calif. Hallazgos / Observaciones
1 Se cuenta con una caracterizacion de los residuos generados en el proceso y estan
definidos por tipo?
2 Se tienen definidos los criterios para los recipientes (teniendo en cuenta colores,

materiales, tapas, Limpieza, registros de la limpieza)?

Cuenta con un plano donde esten ubicados los recipientes (y este contempla areas,
3 tipos de residuos, rutas de evacuacién, almacenamientos temporales y centros de
acopio)?

Se establecieron mecanismos para la segregacion de residuos y se tuvo en cuenta
4 dreas internas y externas, centros de acopio, frecuencias, registros y otros
requerimientos de infraestructura y capacidad?

5 Se definieron los tratamientos dados a los residuos identificados?

Se definio el tratamiento que se debe dar a los residuos de empaques y etiquetas

6 para proteger la marca? Como?

7 Se cuenta con un programa para el manejo de residuos y este contempla la
estructura establecida en el plan de implementacion del programa?

8 Se cuenta con un plano hidraulico de la organizacién donde se validen los riesgos de
contaminacion cruzada, y su direccion?

9 Se tiene establecido y documentado la capacidad de los desagties y los
requerimientos de remocion que a estos aplican?

10 Se establecio un material de Formacion para la divulgacion del PPR? Y se cuenta con
una planificacion para la ejecucion de la formacion?

1 Se establecié mantenimiento para los desagties y se contemplo el disefio de los
mismos?

12 Se establecio un presupuesto con el fin de garantizar el desarrollo de las actividades

expuestas para el cumplimiento del programa?

APLICACION DE LAS MEDIDAS DE CONTROL Y ACTIVIDADES DE VERIFICA CION

MdC / Actividades Calif. Hallazgos / Observaciones

13 |Se cuenta con evidencia de los registros de destruccion de empaque?

14 |Se evidencia registros de disposicion de residuos?

Se tienen soportes de los tratamientos dados a los residuos generados en la
organizacion?
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Se cuenta con evidencia de las tendencias de acuerdo a la verificacion de los

16 requerimientos?

Se cuenta con soportes sobre los proveedores teniendo en cuenta que estos esten

17 aprobados para la prestacion del servicio solicitado?

18 |Se evidencia registros de capacitacion del personal?

SUPERVISION DE APLICACION DE LOS PRINCIPIOS DE INOCUIDAD

Aplicacion de Principios Calif. Hallazgos / Observaciones
19 Validar con por lo menos 6 operarios sobre el conocimiento del PPR, teniendo en
cuenta que esté tambien comprende residuos liquidos.
20 Realizar verificacion en por lo menos 4 estaciones ambientales la clasificacion de los

residuos

21 [Comprobar las ultimas 4 actas de destruccion de empaques y etiquetas

Validar la documentacion de por lo menos 2 proveedores de servicio (Disposicion de

22 Residuos), teniendo en cuenta la documentacién requerida

23 Validar por lo menos 3 puntos definidos en el plano de desagues y 3 puntos de
residuos y su concordancia con lo expuesto

24 Validar por lo menos 3 registros de limpiza del dia evaluado, con su respectiva

inspeccion en el sitio

B C D E
N=LhrEesdRELEEelinaine No Item | NoItem | NoTtem | Notem | % OPten-
a Califi. en2 enl en0
1 Requerimientos Documentales / Lineamientos - 12 0 0 0
Aplicacion de las Medidas de Control y Actividades 6 0 0 0
Supervision de aplicaciéon de Principios de Inocuidad 6 0 0 0
Total % Obtenido| 0%

Nota: En caso de presentarse calificaciones de "1" o "0"; se debe desarrollar una correccion o accion correctiva. Para ello diligenciar el siguiente espacio.

Ttem CORRECCION Requiere A/C?

Firma del Responsable del Seguimiento
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Anexo 8. Lista de Chequeo del programa de Control de Aguas

— — FORMATO Codigo: FR-GC-06
: Version: 1

SEGUIMIENTO A LA IMPLEMENTACION E INSPECCIONES DE  [Rige: 25/05/2016

£ idla
t j PROGRAMAS PRE-REQUISITOS

Pag.: 1del
Fecha )
- E— CRITERIOS DE CALIFICACION
Programa Pre-requisito Control de Agua 0 - No se cumple / No esta implementado
. 1 - Parcialmente Implementado / Se observan Incumplimiento
Lider de PPR 2 - Se Cunmple / Totalmente Implementado
Frecuencia de las Inspecciones Mensual
REQUERIMIENTOS DOCUMENTALES / LINEA MIENTOS
Especificaciones Calif. Hallazgos / Observaciones
Se cuenta con un plano hidraulico de la organizacion donde se identifique aguas
1 pozos, agua potable, agua residual, aguas lluvia, aguas negras, de rio vy
condensadas?
> En la matriz de laboratorio se tiene contemplado el andlisis de agua ingrediente y de
servicios, y en este se especifica periocidad y puntos de muestreo?
Se cuenta con documentacién de los insumos quimicos utilizados en el calderas y
3 estd validado que estos son grado alimenticio, fichas de seguridad, Hojas de
seguridad, etc?
4 Se determinaron los requerimientos de consumos de agua (requerida para
actividades de procesamiento y servicios)?
5 Se establecieron las condiciones de almacenamiento del agua (requerida para
planta y servicios) teniendo en cuenta quien es el responsable?
6 Se cuenta con evidencia documentada que demuestre que no hay residualidad de
los productos quimicos en el vapor de las calderas?
7 Se cuenta con la caracterizacion de las aguas?
8 Se cuenta con un diagrama de flujo de la planta de tratamientos de agua y de las
aguas utilizadas por la industria?
9 Se cuenta con un listado de equipos y estos se encuentran incluidos en el programa
de mantenimiento?
Se cuenta con un programa documentado que contiene sistemas de captacion,
10 planta de tratamiento, capacidad Vs requerimiento, capacidad de almacenamiento
de agua, caracterizacion de las aguas, redes de distribucién, mecanismos de
control, mantenimiento, seguimiento y monitoreo?
11 Se tiene establecido un presupuesto que garanticé el cumplimiento del PPR?
12 Se cuenta con un listado de puntos de consumo de agua e identificacion de los
puntos de muestreo de cloro residual?
13 Se cuenta con material de formacion establecido y esté fue enviado a capacitacion?
APLICACION DE LAS MEDIDAS DE CONTROL Y ACTIVIDADES DE VERIFICA CION
MdC / Actividades Calif. Hallazgos / Observaciones
14 Se realiza inspeccion en el flujo de suministro de agua, teniendo en cuenta puntos
muertos, reflujos en tuberia de agua potable e ingrediente?
15 Se realizan caracterizaciones de aguas y se toman acciones en caso de
desviaciones?

64




ESCUELA DE CIENCIAS BASICAS, TECNOLOGIA E INGENIERIA

INGENIERIA DE ALIMENTOS

Universidad Nacional
Abierta y a Distancia

Se realizan los andlisis del agua, validando teniendo en cuenta la periocidad vy

Nota: En caso de presentarse calificaciones de "1" o "0"; se debe desarrollar una correcciéon o accion correctiva. Para ello diligenciar el siguiente espacio.

16 puntos de muestreo establecidos?
17 Se valido que estén identificadas las diferentes tuberias que transportan agua? Y se
cumpla con el plan en caso de no cumplir con todas?
18 Se realiza validaciéon del cumplimiento de los Mantenimientos preventivos de los
equipos utilizados en tratamiento de aguas?
Se realizd validacién de los puntos de consumo de agua es potable (Servicio,
19 Consumo, ingrediente) o cumplimiento de los mecanismos a realizar para
potabilizar teniendo en cuenta los requerimientos de cada caso?
Se realiza validaciéon del cumplimiento al muestreo de cloro residual teniendo en
20 cuenta el listado de puntos de consumo y se evidencian acciones en caso de
incumplimiento?
SUPERVISION DE APLICA CION DE LOS PRINCIPIOS DE INOCUIDAD
Aplicacién de Principios Calif. Hallazgos / Observaciones
21 Se han definido las competencias del personal que desarrolla actividad y/o
capacitacion para garantizarlo?
22 Se ha proporcionado divulgacion del Programa al personal colaborador?
23 Valide con 5 colaboradores el conocimiento que tienen sobre el PPR
24 Valide con al menos 3 colaboradores del departamento el conocimiento de los
procedimientos establecidos por el PPR
B C D E
RESULTA DOS DEL SEGUIMIENTO No Item | No Item | No Item No Item | % Obten.
a Califi. en2 enl en0
1 Requerimientos Documentales / Lineamientos - 13 0 0 0
2 Aplicacion de las Medidas de Control y Actividades 7 0 0 0
3 Supervision de aplicacion de Principios de Inocuidad 4 0 0 0
Total % Obtenido| 0%

Item

CORRECCION

Requiere A/C?

Firma del Responsable del Seguimiento
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Anexo 9. Lista de Chequeo del Programa de Mantenimiento de Equipos e

Instalaciones

FORMATO

Cddigo: FR-GC-07

DE PROGRAMAS PRE-REQUISITOS

Version: 1

SEGUIMIENTO A LA IMPLEMENTACION E INSPECCIONES Rige: 25/05/2016

Pag..1del

Fecha: x

Programa Pre-requisito Mtt de Equipos e Instalaciones
Lider de PPR

Frecuencia de las Inspecciones Mensual

CRITERIOS DE CALIFICACION
0 - No se cumple / No esta implemetado
1 - Parcialmente Implementado / Se observan Incumplimiento
2 - Se Cumple / Totalmente Implementado

REQUERIMIENTOS DOCUMENTALES / LINEA MIENTOS

Espeficicaciones Calif. Hallazgos / Observaciones

1 Se cuenta con un Listado actualizado de equipos en el sistema SAP, que permita visualizar y

revisar el contenido de los equipos y piezas sueltas que afecten a la inocuidad?.
2 Se tienen definidas las especificaciones de los equipos segun el disefio sanitario? Para

equpos nuevos
3 Se identifica en el sistema SAP los equipos en contacto con el producto? Esta actualizado?
4 Tiene identificado los equipos que presentan contacto con el producto y que no cumplen con

los criterios sanitarios? Hay algun plan alrededor del tema?
5 Cuenta con identificacion fisica de los equipos en planta? Faltan algunos? Existe algin plan?
6 Tiene un plan de mantenimiento preventivo y un programa de seguimiento? Se cumple?
7 Cuenta con plan de mantenimiento preventivo para las instalaciones y un programa de

seguimiento? Validar equipos criticos y bodega
8 Hay evidencia del mantenimiento a las instalaciones seglin cronograma?
9 Validar que los equipos criticos usen lubricantes grado alimenticio.
10 |Esta toda la tuberia demarcada segun producto y flujo? Hay planes ? Se cumplen?
11 Las ordenes de matenimiento tienen un check list de conformidad con la inocuidad? Se

diligencian?
12 Se cumplen con los lineamientos establecidos de BPM para el personal que realiza

mantenimiento a equipos en areas blancas y blancas criticas criticas?
13 Se tienen definidos mecanismos de proteccion de los equipos de las lineas de produccién, en

caso que se ejecute mantenimiento? Se cumple?
14 Se deja constancia de los equipos que se liberan después de un mantenimiento y posterior a

la limpieza y desinfecciéon? Validar 3 equipos
15 |Hay planes de mmto preventivo a equipos criticos como el Detector de Metales?

APLICACION DE LAS MEDIDAS DE CONTROL Y ACTIVIDADES DE VERIFICA CION
MdC / Actividades Calif. Hallazgos / Observaciones

16 Se Verifica el mantenimiento de los equipos de metrologia y lleva su seguimiento en el SAP?
17 |Se evidencian arreglos temporales? Hay plan para darles un arreglo definitivo?
18 Verifica el estado de la tuberia indicando puentos muertos y los prioriza en el cronograma de

trabajo segun lo transportado en ellos?

66




ESCUELA DE CIENCIAS BASICAS, TECNOLOGIA E INGENIERIA l ]1\'[
INGENIERIA DE ALIMENTOS Ceoe®
Universidad Nacional
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SUPERVISION DE A PLICA CION DE LOS PRINCIPIOS DE INOCUIDAD
Aplicacion de Principios Calif. Hallazgos / Observaciones
19 Se han establecido las competencias y habilidades del personal encargado de hacer
mantenimiento, sobretodo en zonas blancas criticas?
B C D E
RESULTA DOS DEL SEGUIMIENTO No Item No Ttem NoTtem | Noltem | % Obten.
a Califi. en2 enl en0
1 Requerimientos Documentales / Lineamientos - 5 0 0 0
2 Aplicacién de las Medidas de Control y Actividades 3 0 0 0
3 Supervision de aplicacién de Principios de Inocuidad 1 0 0 0
Total % Obtenido| 0%

Nota: En caso de presentarse calificaciones de "1" o "0"; se debe desarrollar una correccion o accion correctiva. Para ello diigenciar el siguiente espacio.
Requiere A/C?

CORRECCION

Item

Firma del Responsable del Seguimiento
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