Bogota D.C.,
Noviembre de 2017

REF: Certificado de BPM

A QUIEN CORRESPONDA

. Por medio de la presente nos permitimos certificar que la Empresa Distribuidora EDIL identificado
con el NIT 17119230-2, se encuentra con un programa de Buen Manejo y Manipulacién de Alimentos
y uno de Buenas Practicas de Manufactura-BPM, el cual da cumplimiento segiin lo dispuesto en el
Decreto 2674 de 2013 y segiin su articule 1 y siguientes, el cual establece “todos los requisitos
sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacién,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de
alimentos y materias primas de alimentos”... y por lo cual la empresa ha venido adelantando todos los
procesos necesario que den cumplimiento a la normatividad nacional.

Esta certificacién la respalda el Manual de Seguridad Alimentaria de la Distribuidora EDIL.

El presente certificado se entrega a solicitud del cliente el dia 9 de Noviembre de 2017.
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POLITICA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

La Distribuidora Edil suministra productos alimenticios de
manera responsable, motivando en el personal el
cumplimiento de las Buenas Précticas de Manufactura y el
Plan de Saneamiento e Higiene para garantizar la
satisfaccién de nuestros clientes al ofrecer alimentos seguros
y saludables.

EDILBERTO DAZA
Repregentante Legal

/
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CAPITULO |
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

En las 4reas de almacenamiento de los alimentos, la manipulacion directa de materias
primas es importante, ya que si no se aplican adecuada y oportunamente pueden
afectarse la inocuidad del producto final, produciendo alteraciones en la salud de los

consumidores.

‘ Por esta razén todo manipulador, debe conocer € implementar procedimientos que
garanticen la inocuidad de los alimentos suministrados dando cumplimiento a los

lineamientos de las buenas practicas de manufactura.

Normatividad Aplicable

« Decreto 3075/97 Plan de Saneamiento

» Decreto 60 para trazabilidad

. Decreto 1575 y la resolucién 2115 para control de calidad del agua.

« Resolucién 2674 de 2013 para Requisitos Sanitarios
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1. DEFINICIONES

o Buenas practicas de manufactura: Conjunto de procedimientos, condiciones y
controles que se aplican para minimizar riesgos de contaminacién de los
alimentos, atribuidos a la calidad, seguridad alimentaria, la salud y la satisfaccion

del consumidor.
o Calidad: Conjunto de propiedades inherentes a un producto o servicio gue

permiten apreciarlo como igual, peor o mejor que el resto de los de su especie 0
tipo.

e Contaminacién: Es la introduccién o presencia de un contaminante en los
alimentos o en el ambiente alimentario.

o Contaminacion fisica: Se presenta cuando un alimento contiene objetos
extrafios a sus componentes. Por ejemplo: piedras, cabellos, material de
empaque, etc.

o Contaminacién_biolégica: Se presenta cuando el alimento sufre una
alteracion por la proliferacién de microorganismo. Este tipo de
contaminacion es la de mayor riesgo debido a que es de dificil deteccidn y
puede ser producida por microorganismos patégenos.

o Contaminacién gulmica: Se presenta cuando el alimento contiene
sustancias gufmicas ajenas a su compasicion original y que dependiendo
de la cantidad, pueden ser nocivas para el organismo. Por ejemplo:

desinfectantes, jabones, esmalte de ufias.
e Contaminacién cruzada: Transferencia de sustancias 0 microorganismos del

medio ambiente que rodea el alimento: agua, aire, manipulador de alimentos, tabla

de picar, cuchillos, etc.
» Desinfeccién: Es el proceso de reducir el nimero de microorganismos en una

superficie a niveles seguros. Para realizar este proceso se utiliza el desinfectante
que es un quimico como el cloro. Es de vital importancia manejar estas sustancias
guimicas de manera adecuada puesto que pueden llegar a contaminar el alimento.
¢ Enfermedad de Transmisién Alimentaria (ETA): Es una enfermedad que se
transmite a las personas por medio de alimentos mal preparados o en estado de
descomposicion. Las causas mas frecuentes son: no enfriar adecuadamente las
comidas, no cocinar ni mantener las comidas a las temperaturas adecuadas,

deficiente higiene personal de los manipuladores, entre otras,
o Higiene: Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de

los productos, en todas las fases del proceso de fabricacién hasta su consumo

final.
« Inocuidad alimentaria: Implica la garantfa de gue el consumo de los alimentos no

cause dafio en la salud de los consumidores. Para garantizar la inocuidad de los
alimentos que usted proceso es necesario que siga cada uno de los requisitos y

recomendaciones del manual.
o Limpieza: es el proceso de eliminar residuos de alimentos u otras sustancias

extrafias o indeseables. Se diferencia de la desinfeccion en que ésta no pretende
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eliminar microorganismos. Para realizar este proceso se usan los detergentes o
jabones.

¢ Manipulador de alimentos: Es toda aquella persona que interviene, aunque sea
en forma ocasional, en actividades de preparacion, envase, almacenamiento,
transporte y expendio de alimentos. Tiene la responsabilidad de manejarlos de
manera correcta con el fin de que garantice al consumidor un alimento inocuo y de
buena calidad. Recuerde que en algin momento de la cadena usted también se

convierte en consumidor.
* Microorganismo: Son pequefios seres vivientes que solo se pueden ver en un

microscopio. Los cuatro tipos de microorganismos gque pueden contaminar la
comida y causar enfermedades alimentarias son: bacterias, virus, parasitos y

hongos.
¢ Vida util: Tiempo que dura un alimento desde la preparacion hasta que pierde

alguna de sus caracteristicas, Este tiempo es establecido de acuerdo con un
analisis microbiolégico y sensorial.,

2. EDIFICACIONES E INSTALACIONES

La Distribuidora Edil se encuentra ubicada en la plaza de mercado de Las Flores, Ubicada
en el Departamento Cundinamarca en la Ciudad Bogota.

Cuenta con 1 tanque de reserva de agua potable para una capacidad total de 1.000 Litros.
Para garantizar que los procesos de limpieza y desinfeccién son los correctos se cuenta
con el PLAN DE HIGIENE Y SANEAMIENTO. El personal de la distribuidora verifica las
acciones registrandola en el formato “Rutina Semanal de Saneamiento”. Para garantizar
la limpieza y desinfeccion de bafios se diligenciara el formato “Lista de chegueo limpieza y
desinfeccion de bafios”.

Dentro de la zona de almacenamiento, las 4reas especificas de trabajo se han definido
por tipo de alimento, de acuerdo con el espacio disponible en cada uno.

Frutas y verduras

Bodegas de almacenamiento
Bafios

Vestier

Oficinas

Transporte.
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3. EQUIPOS Y UTENSILIOS

La Distribuidora Edil cuenta con equipos disefiados especificamente para uso en la
Industria de Alimentos y fabricados en materiales inertes, resistentes y de facil limpieza.
La lista de disponibilidad de equipos se relaciona a continuacion:

» Estibas plasticas.
¢ Canastas plasticas.

Algunos de los utensilios empleados son: pinzas metalicas, cuchillo, y recipientes en
plésticos, etc. Todos los utensilios son en materiales que permiten contacto directo con los
alimentos. Para evitar riesgos no se emplean utensilios en vidrio o en materiales que se
puedan romper, ni elaborados con materiales porosos como madera, que puedan generar
riesgos de contaminacién.

Todos los equipos y utensilios se limpian y desinfectan siguiendo los parametros
establecidos en el PLAN DE HIGIENE Y SANEAMIENTO. La verificacién de la limpieza y
desinfeccién se realiza en el formato “Rutina Semanal de Saneamiento”

4. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

El personal que labora en la Distribuidora Edil debe ser sano y no tener enfermedades
infectocontagiosas. Por ese motivo a todo el personal se le debe realizar un
reconocimiento médico a ingres aborar gue incluye exdmenes de laboratorio.
Ademas, anualmente se debe realizar un control médico, con el fin de controlar el estado
de salud de cada trabajador. En caso de detectar personal con afecciones en la piel, se
debe avisar inmediatamente al administrador de la Distribuidora Edil, quien retirara del
sitio de trabajo y debe asignarle sus funciones a otra persona.

Con el fin de asegurar un correcto conocimiento de précticas higiénicas y manejo de
alimentos, el persaonal que ingresa a trabajar a la Distribuidora Edil. pasa por un curso
bésico de manipulacién de alimentos y es dictado por personal cettificado.

A cada manipulador de alimentos se le hace entrega de la dotacion necesaria para
realizar sus labores. Las practicas higiénicas personales son condiciones que cada
manipulador de alimentos debe tener presente, dentro de ellas se tienen:

e Eluso adecuado de la dotacidn.

* Impecable presentacién persona durante el tiempo de permanencia en la zona de
preparacion de alimentos.

e Bafio diario.

s Lavado de manos cada vez que sea necesario.
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Un dfa a la semana el administrador la Distribuidora Edil, verificara al azar el cumplimiento
de estas practicas y las registrard en el formato “supervisién de practicas higiénicas del
personal”.

En las areas se cuentan con avisos recordatorios de las buenas préacticas higiénicas que
se deben seguir para evitar la contaminacién de los productos: no fumar, no comer, no
masticar chicle, no toser, no estornudar, no manipuiar dinero, etc.

En dado caso que exista algin tipo de enfermedad en el manipulador, este lo debe
reportar al administrador de la Distribuidora Edil, quién tomara la decisién de removerlo de
la actividad en contacto directo con los alimentos segun el caso.

5. CRONOGRAMA DE CAPACITACIONES

Segtn lo dispuesto por el Decreto 3075 de 1997 expedido por el INVIMA Yy la Resolucion
2674 del 2013, y especificamente en el Capitulo Il, que menciona todo lo concerniente al
Personal Manipulador de Alimentos, “Las empresas deberdn tener un plan de
capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador de alimentos desde el
momento de su contratacién y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros
medios efectivos de actualizacion. Esta capacitacién estard bajo la responsabilidad de la
empresa y podra ser efectuada por ésta, por personas naturales o jurfdicas

contratadas y por las autoridades sanitarias...”. Por esta razon, la Distribuidora Edil
adopta el siguiente cronograma de capacitaciones, para el cual destinara de una hora de
capacitacién cada 3 semanas, repartidas de la siguiente manera:

MES ENERO FEBRERO | MARD ABRIL MAYO JUNID
gvana J1l2]3fal1]2]3]alal2f3]4)1]2]3]4]1]2]3]4)1]2|3]4
PROGRAMADO) X X X X X X X X
MES Julo AGOSTO | SEFMBEMBRE | OCUBRE | NOVIEMBRE | DIGQEMBRE
SEVANA i1l2ls5l4af1]z2|35]4)j1]j2}3j4}2r]j2|3(4]1{2]23]1431)12]3] 4
FROGRAMADO| X X X X X X X X

TEMARIO: El siguiente es un listado de temas relacionados con la correcta Manipulacion
de Alimentos, pero est4 sujeto a los cambios que disponga la Alta Direccién:

Las Buenas Préacticas de Manufactura (B.P.M) en la Industria Alimentaria

Los alimentos y su importancia en la Salud Humana

El manipulador de alimentos y su importancia en el desarrollo de las B.P.M.

Cémo nos enferman los alimentos y las enfermedades transmitidas por los
alimentos (E.T.A.)

» Lalimpieza y desinfeccién de las areas de trabajo, equipos y utensilios

e La responsabilidad social del manipulador de alimentos
o Los habitos higiénicos del manipulador de alimentos

Elaborado por: www, geaconsultora.com
info@geaconsultora.com




El agua y su importancia en la salud humana y en la industria alimentaria

Los vectores plaga (Insectos y Roedores), la importancia en la salud y su control
El manejo de los desechos sélidos (basuras) y los desperdicios

Las materias primas y el material de empaque

Almacenamiento y distribucién de alimentos

La legislacién Sanitaria en la industria alimentos

La calidad y su importancia en la industria de alimentos

El anélisis de riego y puntos criticos de control (H.A.C.C.P.)

Los controles y su importancia para alcanzar la calidad total

6. PLAN DE COOPERACION CON LA LEY ANTITABACO

De acuerdo con lo manifestado en la Resolucién 1956 de Mayo 30 de 2008 expedida por
el Ministerio de la Proteccién Social, la Distribuidora Edil decreta abierta y plablicamente
gue dentro de sus instalaciones queda rotundamente prohibido el consumo de cigarrillo
puesto que no posee en su interior sitios abiertos al aire libre. De igual manera, y
atendiendo al llamado que se hace desde el Articulo 4 de la misma Resolucién a “...velar
por el cumplimiento de las prohibiciones establecidas en la presente resaclucién con el fin
de proteger a las personas de la exposicién del humo de tabaco ambiental”, en las
instalaciones del distribuidora Edil, se fijard en un lugar visible al plblico un aviso de
considerable tamafio que dira;

“Respire con tranquilidad, la Distribuidora Edil es un espacio libre de Humo de

Tabaco”

De igual forma, se tomaran medidas especificas razonables que permitan disuadir a las
personas de que fumen dentro de las instalaciones, tales como interrumpirle el servicio,
solicitarle expresamente que no fume, pedirle que abandone el local mientras lo hace o,
en un caso extremo, solicitar apoyo con la autoridad competente.

Elaborado por: www,. geaconsultora.com
info@geaconsuitora.com




-

CAPITULGC H
GUIA PRACTICA DE DISTRIBUICION

El presente documento es una gufa dirigida a todo el personal de la Distribuidora Edil
basada en el decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud y Resolucién 2674 de 2013,
especificamente en el capftulo referente a “Requisitos higiénicos de Fabricacién”,
haciendo énfasis en el manejo de materias primas que se consideran que puedan generar
riesgo a la salud de los consumidores por una manipulacién inadecuada.

Para garantizar la efectividad de esta gufa es necesario cumplir con todas las normas
para €l manipulador de alimentos estipuladas en el Decreto 3075, asf como las de
limpieza y desinfeccidon del Plan de Saneamiento.

1. AREA DE ALMACENAMIENTO

En primera instancia es necesario definir dentro de la zona de almacenamiento, las 4reas
especificas de trabajo por tipo de alimento:

° Papas

e Huevos
e \Verduras
e Frutas

Las razones por las cuales se debe definir dichas 4reas son:

Reducir el riesgo de contaminacién cruzada
Facilitar la realizacién de los procesos de limpieza y desinfeccién de materias
primas, equipos y utensilios.

* Mejorar la supervision del trabajo del personal a través de las inspecciones y del

uso de los elementos de proteccion personal.

2. RECEPCION, INSPECCION Y ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS “PRIMERO
QUE ENTRA, PRIMERO QUE SALE"

Recepcion
a) Solicitar factura y certificado de los alimentos entregados.
b) Llevar los alimentos a la zona de recepcién de alimentos.
c) Clasificarlos por caracteristicas de acuerdo a cada alimento.
d) Registrar la fecha de recibido y anotarlo en el registro o formato.

Inspeccion
a) Inspeccionar los empaques en los que estén los alimentos.
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i, No agujeros, No empaques porosos, No fluidos ni manchas en los
empaques, Observar el adecuado sellamiento de los empaques y
debidamente rotulados.
b) Pesar los alimentos en la bascula y anotar el peso o cantidad en el registro o
formato,

inventariado

a) Abrir los empaqgues y disponer los alimentos en recipientes adecuados.

b) Clasificar y arreglar los alimentos de acuerdo a sus caracterfsticas.

c) Ponerlos en los recipientes correspondientes y embalarlos al carro distribuidor.

d) Rotular los alimentos con la fecha de llega y almacenamiento.

e) ldentificar los alimentos con mayor tiempo de aimacenamiento en las bodegas y
enviarlos al frente de la fila para disponer primero de ellos. (de acuerdo a la tabla
de control de Almacenamiento.)

f) El espacio de almacenamiento debe estar protegido contra el ingreso de
vectores. Las bodegas estén protegidas con angeo y puertas 100% selladas. No
requieren condiciones ambientales especiales.

g) Las areas deberén estar divididas por el tipo de alimento almacenado.

h) No se debe guardas ningtin elemento externo que pueda afectar la inocuidad de
los alimentos.

i) Se prohibe el consumo de cigarrillo, comida preparada o cualquier otro factor que
genere contaminacion con el alimento almacenado.

j) Elingreso alas bodegas debe realizarse con bata blanca debidamente limpia y
con cofia y tapa bocas.

k) Las areas de bodega deben estar en condiciones fisicas para facilitar la limpieza
y desinfeccién de superficies.

3. SELECCION DE ALIMENTOS

Es importante seleccionar los alimentos antes de ser distribuidos. Al seleccionar los
alimentos debe tenerse en cuenta que el producto no presente alteraciones en sus
caracterfsticas organolépticas (olor, sabor, color, textura, etc), por tal razén sélo deben
utilizarse aquellos que cumplan con las especificaciones de calidad.

Para productos procesados y/o empacados (latas, frascos, bolsas, canastillas, cajas)
debe revisarse la fecha de vencimiento.

4. PRE-LIMPIEZA

Todos los alimentos de acuerdo a su naturaleza, deben ser higienizados para eliminar
rastros de suciedad que puedan causar contaminacion,
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5. LIMPIEZA Y DESINFECCION

El lavado de alimentos es una etapa en la cual se eliminan los residuos de suciedad y
tierra que quedan en la etapa de pre-limpieza con ayuda de agua.

El lavado es basico para garantizar la eficiencia del desinfectante ya que si en el producto
quedan residuos de tierra y suciedad, éste no va a actuar y por lo tanto el alimento no va
a ser inocuo.

Estos alimentos, a los que aplique la limpieza y desinfeccién, deben someterse a
desinfeccién para eliminar de forma considerable los microorganismos presentes en su
parte externa o en su empaque para evitar que dichos microorganismos se propaguen
hacia el interior del producto.

Los aspectos bésicos para obtener una completa y adecuada desinfeccién son:

* Utilizar recipientes y utensilios completamente limpios de la solucién desinfectante
para su almacenamiento.

o Utilizar agua potable y limpia para la preparacion de la solucién desinfectante.

* Tener en cuenta la dilucién del desinfectante con base en el cuadro PROGRAMA
DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION

» Disolver y mezclar muy bien la solucién con un recipiente exclusivo para tal fin, ya
que de no ser asi parte de dicha solucién no poseerd la capacidad de
desinfectante requerida.

* El desinfectante preparado no debe ser aimacenado por méas de 24 horas ya que
puede inactivarse.

* El desinfectante debe permanecer lejos de focos de contaminacién, tapado,
rotulado y no debe presentar coloraciones o apariencia diferente a las normales y
ademés no debe tener particulas extrafias en su interior.

e Para la desinfeccidn debe tenerse en cuenta las norma de higiene, sobre todo lo
correspondiente al lavado de manos para evitar que al tomar el desinfectante se
contamine toda la solucién. _

» El desinfectante debe tener el tiempo de contacto determinado con el producto que
esté desinfectando para que actie correctamente, en caso de no ser asi el
alimento no quedaré desinfectado.

* Después de desinfectar deben retirarse lo residuos de solucién con agua limpia
para evitar la recontaminacién del producto.

* No utilice las manos para mezclar los ingredientes. Emplee utensilio y/o guantes

de manipulacién.
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6. ALISTAMIENTO POR PRODUCTO
6.1 Huevos

a) Verificar las cubetas de los huevos, retirando aguellos que estén rotos o
desechando aquellos que presentes altos residuos de contaminacion:

plumas, excrementos de gallina, etc.
b) Colocar los huevos en un recipiente plastico fimpio.
c) Al momento de utilizar los huevos, estos se deben lavar con agua a chorro.
d) Dejarlos en solucién desinfectante durante el tiempo establecido en el
programa de limpieza y desinfeccién. Retirar de la solucion desinfectante y

enjuagar a chorro.
e) Silos huevos a utilizar requieren ser quebrados, esto se debe hacer en un

recipiente aparte de forma individual antes de adicionarlos totalmente a
cualquier preparacion para evitar contaminacién por huevos dafiados o con
presencia de cuerpos extrafios: codgulos de sangre, plumas, restos de
céscara, etc.

6.2 Papas

a) Verificar que los bultos estén sellados.
b) Rotular el bulto con el Nombre del proveedor y la fecha de recepcion.

(Formato de Tabla de recepcién de alimento).
c) Ubicar los bultos en las estibas y ordenar.

6.3 Verduras

a. Verificar las bolsas y tipo de embalaje de las verduras estén sellados.
b. Retirar aquellas verduras que su empaque este abierto 0 que muestren
sefiales de alteracién, contaminacién o de elementos externos al contenido

de verduras.
c. Rotular el embalaje o recipiente con el Nombre del proveedor y la fecha de

recepcién. (Formato de Tabla de recepcién de alimento).
d. Se debe lavar las verduras que por condiciones de conservacion debe

permanecer en la bodega un tiempo mayor al estipulado por el

administrador.
e. Evitar cualquier contaminacién cruzada en el alimento. Cualquiera que

modifique o altere el producto.
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6.4 Frutas

f.  Verificar las bolsas y tipo de embalaje de las verduras estén sellados.
g. Retirar aquellas frutas que su empaque este abierto o que muestren

sefiales de alteracién, contaminacién o de elementos externos al contenido

de verduras.
h. Rotular el embalaje o recipiente con el Nombre del proveedor y la fecha de

recepcién. (Formato de Tabla de recepcién de alimento).
i. Se debe lavar las verduras que por condiciones de conservacién debe

permanecer en la bodega un tiempo mayor al estipulado por el

administrador.
. j. Evitar cualguier contaminacién cruzada en el alimento. Cualquiera que

modifique o altere el producto.

7 DISPOSICION DE ALIMENTOS PREPARADOS NO CONSUMIDOS

AREA DE ALMACENAMIENTO DE DESECHOS NORMAS GENERALES:

a) Serd un sitio de acabados lisos de paredes, piso y techo para permitir su fécil
limpieza e impedir la formacion de ambientes propicios para el desarrolio de
microorganismos.

b) Sistemas de ventilacién, suministros de agua, drenajes y equipos que permitan la
prevencion y control de incendios.

. c) Sistema de aislamiento que impidan el acceso de insectos, roedores y otros
animales.

d) Paredes impermeables preferiblemente en baldosa o granito fino,
e) Se debe someter a un aseo diario, fumigacioén y desinfeccién periédica.

f) Se aplicara la limpieza y desinfeccién y se intensificara seglin cronograma de
saneamiento.

g) La zona de almacenamiento estard sefializada adecuadamente
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8. RECIPIENTES PARA EL ALMACENAMIENTO DE DESECHOS Y RESIDUQOS
SOLIDOS

Estos serén retornables o reutilizables (canecas) y desechables (Bolsa plastica)

a) Los retornables deben cumplir las siguientes caracter(sticas:

b) Peso y construccién que facilite el manejo durante la recoleccion y transporte, ser
livianas.

c) Material impermeable (Plastico o caucho), de facil limpieza, paredes lisas, con
proteccién al moho y a la corrosién para evitar la contaminacién por humedad
desde hacia el exterior.

d) Dotados de tapa con buen ajuste, que no dificulte el proceso de vaciado durante la
recoleccion.

e) Estando tapados no permitan la entrada de agua, insectos, ni roedores, ni el
escape de liquidos por sus paredes o el fondo.

f) Bordes redondeados y de mayor &rea en la parte superior que facilite el vaciado

g) Tamarfio de acuerdo con las necesidades y marcadas

CODIGO DE COLORES: para las bolsas

VERDE : Restos de alimentos..
AZUL: Reciclables
GRIS: Ordinarios y/ o Inertes

8. PLAN PARA RECOLECCION DE DESECHQOS SOLIDOS

a) La recoleccion de desechos se hard antes y/o después de cada servicio.

b) Para evitar acumulacién de residuos dentro de las instalaciones de almacenamiento,
preparacién y distribuicién de alimentos.

c) La caneca llena sera trasladada al sitio de almacenamiento de desechas.

d) Los residuos reciclables limpios (si es necesario enjuagar), también seran llevados
al sitio respectivo para ser almacenados.

e) La persona gue maneja los desechos tendrd la debida capacitacién, dotacién
adecuada y necesaria para manejar estos desechos.

f) Las canecas con su respectiva tapa, serdn lavadas y desinfectadas de forma
controlada y cuidadosa para ser llevadas de nuevo a su lugar de origen. Se lavan y
desinfectan después de ser utilizadas.

g) El recorrido debe ser lo mas corto posible entre los puntos de generacién y
almacenamiento.

h) La recoleccién sera centralizada en una sola persona.

i) El horario de recoleccibn no se cruzara con la elaboracién y/o servida de los
alimentos en el centro de produccién.

Elaborado por: www. geaconsultora.com
info@geaconsultora.com
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i) Se estableceran rutas internas de transporte de los desechos para evitar el cruce
con el manejo de los alimentos

10. VENTA DE ALIMENTOS

Saneamiento e higiene

a) Alistamiento de elementos de proteccién personal (guantes, gorro, tapabocas

y delantal)
b) Limpiar y desinfectar la superficie donde se van a disponer los productos,

empagques, utensilios y equipos para efectuar el empacado.

Empacue de alimentos

a) Alistar los recipientes donde se van a empacar los elementos, que facilite el

proceso de servido.
b) Tomar los utensilios como pinzas, tenedores, espétulas, etc. Previamente

lavados y desinfectados.
¢) Empacar el alimento en los recipientes correspondientes.
d) Cubrir con plastico vinipel cada alimento ya envasado.

Exhibicién de alimentos para la venta al piblico

a) Limpiar y desinfectar la superficie donde se van a exhibir los alimentos.
b) Las superficies inferiores de las vitrinas o stands deben estar recubiertas con

papel aluminio o un pléstico que permita su facil lavado y cambio.
¢) Todas las vitrinas o stands deben tener puertas de vidrio y cerrar

completamente.

Elaborado por: www, geaconsultora.com
info@geaconsultora.com
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11. FICHAS TECNICAS VEHICULOS

TiIPO DE VEHICULO PLACA iMODELO MARCA CILINDRAJE

|
Camién FDD410 11982 Chevrolet 4.100
;

AOTOR, # CHASIS # SERIE CAPACIDAD ELABORADO
L251223LTS . C1251223 C1251223 1000 KG/PSI Gea Investigacion Y
Desarrolio Ambiental
PROPIETARIO IDENTIFICACION |TIPO DE CARROCERIA SERVICIO
Edilberto Daza 17119230 Furgon Publico

Elaborado por: www, geaconsultora.com
info@geaconsultora.com
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TIPO DE VEHICULO 'PLACA MODELO IMARCA CILINDRAJE B

|
{
f
i
|
|
i

Camién | THX397 2013
l

Chevrolet 5,193

# MOTOR, # CHASIS # SERIE ECAPACIDAD |ELABORADO
4HK1-967346 NSGDNPR758DB [9GDNPR758 [‘ 4150 KG/PSJ  |Gea Investigacion Y
001850 DB001850 " Desarrollo Ambiental
PROPIETARIO IDENTIFICACION TIPO DE CARROCERIA SERVICIO
E  erto Daza 17119230 Furgon Publico
@

Elaborado por: Www. geaconsultora.com
info@geaconsultora.com
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TiPO DE VEHICULO EPLACA MODELO iMARCA CILINDRAJE
|

Camién weP132 2015 ' Chevrolet 2999
|

# MOTOR, # CHASIS # SERIE CAPACIDAD ELABORADO
136719 NO9GDNMRB54FB {9GDNMRB54 |2452 KG/PSI Gea Investigacién Y
014413 FB014413 Desarrolio Ambiental
PROPIETARIO IDENTIFICACION |TIPO DE CARROCERIA SERVICIO
BBVA COLOMBIA NIT: 8600036020 |Furgon Publico
@

Elaborado por: www, geaconsultora.com
info@geaconsultora.com
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TIPO DE VEHICULO i
| CAMIONETA ’

PLACA 'MODELO  |MARCA

;
1995 fFORD F150
! |

m
_'
=
>
>
©

CILINDRAJE
5000

# MOTOR, # CHASIS fl# SERIE CAPACIDAD ELABORADO

SA13332 AJF1SP13332 ‘AJFlSP13332 1000 KG/PSI Gea Investigacion Y
i Desarrollo Ambiental

PROPIETARIO IDENTIFICACION i;TIPO DE CARROCERIA SERVICIO

Edilberto Daza 17119230 Furgon Péblico

Elaborado por;

www,. geaconsulitora.com
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TIPO DE VEHICULO [PLACA [MODELO MARCA | CILINDRAJE

|

i
i
|

2017 {HINO ‘ 4,009
| |

CAMIONETA WNNB42

NO REGISTRA

,MOTOR. '# CHASIS # SERIE CAPACIDAD ELABORADO
NQ4CVC12106 NSFJBCN4H5H21 |NO REPORTA | 1550 KG/PSI Gea Investigacion Y
: 02995 Desarrollo Ambiental
PROPIETARIO IDENTIFICACION |TIPO DE CARROCERIA SERVICIO
Edilberto Daza 17119230 Furgon Publico

Elaborade por: www. geaconsultora.com
info@geaconsultora.com
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11 RECOMENDACIONES GENERALES

Las siguientes recomendaciones son indispensables ejecutarlas lo més pronto posible
para el cumplimiento adecuado de las practicas higiénicas establecidas en este manual.

Elaborado por: www. geaconsultora.com
info@geaconsultora.com

Capacitacién del personal y socializacion del Documento

Sellamiento de algunas ventanas para Programa de Control de Plagas
(Instalacion de Bajo Puertas y Angeo)

Adecuacion de las instalaciones eléctricas, cubrimiento de cableado visible y
proteccion de tomas

Proteger las lamparas con elementos adecuados para garantizar suficiente
iluminacién

Definir &reas de almacenamiento para elementos de aseo con sus respectivos
rétulos y en un sitio alejado, protegido y bajo llave

Cambiar estibas y otros utensilios con mango o superficie de madera por otros
fabricados con materiales inertes y faciles de limpiar y desinfectar.

Solicitar certificados de calidad de producto a los proveedores

Control médico de todo el personal Manipulador de Alimentos

Dotacién completa y adecuada de colores claros para los empleados asi como
dotacion de los elementos de proteccion personal necesarios por area
Adquisicion de un botiquin bien dotado con los implementos necesarios para
primeros auxilios

Adquisicion de la dotacién necesaria para la desinfeccion de manos
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s

CAPITULO il
FLAN DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

Con el fin de que todo el personal conozca y realice adecuadamente las operaciones de
limpieza y desinfeccion, se ha establecido el plan de higiene y saneamiento, donde estan
contempladas las acciones a desarrollar. Para comprobar la limpieza y desinfeccion en las
diferentes areas el administrador de la Distribuidora Edil diligencia el formato “Rutina
semanal de Saneamiento”. En este formato el administrador elige un dia a la semana al
azar para verificar que se estén llevando a cabo las rutinas y procedimientos establecidos
en este documento.

Programa de residues sélidos: Los residuos sélidos son clasificados de acuerdo con su
naturaleza (organica e inorgdnica). El material organico es recogido por empresas
dedicadas al tratamiento de dicho material; el inorganico es recogido por la empresa
prestadora del servicio de basuras en cada ciudad. Este se deja registrado en el formato
“Rutina Semanal de Saneamiento”

Programa de control de plagas: Las plagas en la Distribuidora Edil deben de enfocarse
dentro de un sistema de gestién de inoculdad allmentaria, y para lograrlo la Distribuidora
Edil efectia las siguientes actividades para eliminar las 3 principales causas de la
proliferacién de plagas:

1. Se tienen ubicadas rejillas adecuadas en todos los desaglies del mismo modo que

se cierran los espacios que quedan por debajo de las puertas.
2, Para evitar que las plagas se aniden dentro de la distribuidora, se mantiene el

orden de todos los elementos evitando con ella espacios de anidamiento.
3. Con el fin de impedir que las plagas encuentren alimento disponible facilmente, se

manejan en forma adecuada los residuos y se mantiene una limpieza y sanidad
rigurosa en las instalaciones de la Distribuidora Edil,

Las tres tareas descritas anteriormente evitaran enormemente la aparicién de plagas y
deberan ser prioritarias antes de pensar en el recurso quimico.

A pesar de ello, como una medida emergente y preventiva frente a la aparicién de plagas
y vectores, la Distribuidora Edil contrata el servicio de una empresa especializada en el
control y manejo de plagas, con la finalidad de realizar esporadicas jornadas de
fumigacién. La frecuencia de dichas fumigaciones es semestral. Ver “Instructivo para la
Fumigacién de Areas".

Elaborado por: www,. geaconsultora.com
info@geaconsultora.com
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1. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE TANQUES DE AGUA

El agua utilizada para consumo humano debe reunir una serie de requisitos especificos
cuya intencionalidad es el de asegurar su potabilidad, caracterizandola por la ausencia
de bacterias y paréasitos patégenos que afecten contra salud, produciendo enfermedades
de origen hfdrico como |la fiebre tifoidea, disenterfas, amebiasis y diarreas.

Generalmente el proveedor garantiza la calidad del agua gue suministra, pero esta
fehacientemente comprobado que es la red interna o domiciliaria donde se producen las
mayores contaminaclones bacterianas. Es necesario apoyar esta calidad de suministro
tomando medidas preventivas de mitigacién para una posible contaminacion.

a) Adecuacion de los tanques para el lavado

a)

b)

Se cerrarén las llaves que alimentan el tanque con 24 horas de

anterioridad.
Se deja el agua restante en el tanque para sedimentar los Gltimos

sélidos suspendidos.

b) Lavado de los tanques

a)

b)
c)

d)

e)
)

9)
h)

Con el agua existente en el tanque se realiza un juagado para
humedecer las paredes del tanque.

Se agregan 50g de jabén al agua existente en el tanque.

Con una escoba se realiza una primera refregada a las paredes del
tanque.

Con un cepillo para la ropa se refriega cada uno de los bordes,
accesorios, paredes y dobleces que contenga el tanque.

Se desocupa el tanque con el agua y el jab6n aun presentes.

Se realiza un segundo juagado con agua limpia, retirando el jabén
restante,

Se adicionan otros 50g de jabén y se refriega con agua limpia y la
escoba las paredes del tanque.

Nuevamente con el cepillo para la ropa se refriega las paredes y
detalles del tanque.

Se realiza un tercer juagado con agua limpia y se retira el agua
sobrante en el tanque.

Se retira el jabon sobrante en cada uno de los lugares del tanque.

Se enjuaga la tapa del tanque con agua limpia.

Se adiciona una porcién pequefia de jabén.

Se refriega la tapa con la escoba.

Se enjuaga con agua limpia y se pone a secar.

c) Dilucién de cloro en agua

Elaborado por:

info@geaconsultora.com
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a) Se toman diez (10) litros de agua y se agrega un (1) litro de cloro.

b) Se toma un esponjilla y se refriega las paredes del tanque y cada uno
de los detalles del mismo con el agua de cloro.

c) Se deja actuar el agua de cloro aproximadamente diez (10) minutos.

d) Pasado diez (10) minutos se enjuaga con agua limpia.
e) Se retira el exceso de agua Yy los sélidos sedimentables restantes.

f) Se realiza una segunda enjugada con agua limpia.
g) Se retira el agua restante del tanque.

d) Paso final
a) Se abren las llaves de alimentacion a los tanques y se ponen a lienar.

e) Frecuencia
a) Se debe repetir el proceso de limpieza y desinfeccion de las tanques

cada 4 meses a partir de la fecha del Ultimo lavado, segln el
siguiente cronograma:

~ANO: Gl UNIBSE T
2014 Enero, Mayo, Septiembre
2015 Enero, Mayo, Septiembre
2016 Enero, Mayo, Septiembre
2017 Enero, Mayo, Septiembre

2. FUMIGACION DE AREAS

a)

b)

c)

d)

e)

Elaborado por: www, geaconsultora.com
info@geaconsultora.com

Coordinar con la administracién la fecha exacta para la ejecucion del proceso
de fumigacion. '

Definir el tipo de fumigacién requerida (Especificar exactamente qué tipo de
plaga guiere atacarse v si desea fhacerse una fumigacion de rigor para contar
con certificaciones solicitadas por la Secretarfa de Salud u otras entidades de

control)
Definir con precision el 4rea total de fumigacién. Cuantificar en metros

cuadrados (m?) este referente.
Hacer las respectivas cotizaciones con empresas competentes y lievar a cabo

un proceso de seleccion del proveedor de acuerdo a los criterios de: Aval de la
Secretarfa de Salud, Costos, Documentos entregados por el proveedor, entre

otros.
Los alimentos deben almacenarse en jugares que no sean alcanzados directa

ni indirectamente por los productos utilizados durante la fumigacién, Esto
mismo debe hacerse con los utensilios que tengan directo o indirecto contacto
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tanto con los alimentos como con el usuario final tales como: cuchillos, tablas
de picar, cubiertos, platos, servilletas, palilios, vasos, entre otros.

f) Previo a la operacién de fumigacion se requiere que el personal efectie una
limpieza sobre todo el drea asignada. Esta limpieza debe realizarse con agua
caliente con el fin de facilitar la remocién de grasas y otros contaminantes

pesados.
g) Llevar a cabo por parte de la empresa contratada para tal efecto la fumigacién.

h) Transcurridas 8 o 10 horas después de la fumigaciéon es necesario replicar el
numeral 6 del presente instructivo sobre todas las superficies que hayan
entrado en contacto directo o indirecto con los productos quimicos utilizados en
la misma. Adicionalmente es necesario que aparte de agua caliente, se utilice
desinfectante para eliminar cualquier traza de elementos quimicos ©

patégenos.
i) Se recomienda utilizar toda la ventilacién disponible en las &reas en donde se

realizé la fumigacién una vez terminada ésta, con la finalidad de generar una

extraccién natural de los gases restantes.
i) Solicitar a la empresa contratada para la fumigacion el respectivo Certificado

del trabajo realizado, el aval de la Secretarfa de Salud para sus labores, asf

como la Ficha Técnica de los productos utilizados.
k) Registrar la fecha de fumigacién en el formato “Rutina Semanal de

Saneamiento”
l) Elaborar el plan de emergencia de acuerdo a los lineamientos planteados en el

siguiente capftulo.
3. EMBALAJE DE ALIMENTOS

a) Se debe solicitar a la administracion de la empresa los pedidos del dia.
b) Se debe verificar en el formato “primero gue entra, primero que sale” los productos

mas antiguos o que siguen en la cola de despacho.
¢) Se debe corroborar fecha de ingreso y fecha de vencimiento para evitar el envio

de lotes fuera de la fecha.
d) Se debe informar al jefe de logistica el alistamiento de los camiones necesarios

para el transporte y su aseo diario.
e) El personal de bodegas debe alistar en las estibas plasticas la cantidad de

alimento que se va despachar de acuerdo a las indicaciones def jefe de Bodega o

al Jefe de Logfstica.
f) Se debe verificar la higiene y perfecto estado de inocuidad de los vehiculos antes

del ingreso del alimento.
g) Se debe registrar en el formato de embalaje el tipo de pedido, cliente y orden de

compra.

Elaborado por: www. geaconsultora.com
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4, ANALISIS DE INOCUIDAD Y SEGUIMIENTO DE LABORATORIO.

La Distribuidora EDIL tiene un programa de seguimiento y monitorio de los alimentos el
cual consta de una serie de analisis de laboratorio mensuales los cuales sirven como
seguimiento oportuno de alimentos afectados y inocuos.

a) Se debe programa la fecha de muestro con la empresa responsable.
b) LA empresa “Responsable” del muestro hace el andlisis de los lotes y tomas las

muestra de acuerdo a la cantidad de productos.
¢) Se envia las muestra para anélisis en un Laboratorio acreditado andea el INVIMA

y bajo la NORMA ISO 17025.
d) Se esperan los resultados y se determinan acciones
e) De acuerdo a los resultados se toman acciones, si estos arrojan conceptos

negativos.
f) En los casos necesarios se debe descartar todo el lote o volver a tomar una

muestra del producto negativo.

ANEXOS

Elaborado por: www. geaconsuitora.com
info@geaconsultora.com
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ANEXO 1. INSTRUCTIVO PARA EL CORRECTO LAVADO DE LAS MANCS

Elaborado por: www. geaconsultora.com
info@geaconsultora.com
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ANEXOC3. FORMATOS

Veificdo pon

Elaborado por: www,. geaconsultora.com
info@geaconsultora.com
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-»'...v:.,‘

Dotackn papel
ko

higient
Dotacin toala de

aanos
Dotacion de jabdn

Limpieza de puertas,
paredes

Limpleza de pisos

Espejos y lavamanos

| nodoras y/o ornales

Lavado General de

Semanal

barios (Brigada)

Responsable (Escriba su
nombre diariamente)

OBSERVACI ONES:

JABON DESENGRASANTE

I.IMHEHYEMG\IA LIMPIEZA Segin las instrucdones del fabricante
DE AREAS Tres veces a la serrana (Lunes, Jabdn desengrasante
(Vertanas, puertas, | Miéreoles y Viemes) o cada vez que SOLUOON DE ALORD 120
paredes, tachos, pisos, sea necesario. DESINFECOON Dilulr una (1) parte de doro por veinte
canecas) Solucién dedoro 1:20 . | (20) de agua y preparar |a cantidad que
se requiera.
| A diarioc ydurante |a jomada cuando JASON DESENGRASANTE
I.IMEAYWON] Y o . LIMPIEZA Segun las Instrucciones del fabricarte
lxlsnam EE' "g:i ¥ Las tablas se dejan surrergidas en la] i SOLLIGON DE CLORD
solucidn desinfectante durante |a s A0
{Mesones, mesas, estufas, ol o slgufests o DESINFECOON Diluir una (1) parte de doro por veinte
cutillos, tabias, olias) | Y MY | souciéndedorn 120 | (20) de agua y preparar la cartidad que
bien con agua potable. ;
se requiera.
Cada vez que sea necesario. Varlas .
LIMPIEZA Y DESNFECOON]| veces al dia. inhdioiop fairiedia= o
DE MANOS Paraellg:rrs;dnagl)igee?am caliente Gal desitfectarte sin
- _eniuague
Cada vez que sea necesario, en -
UMPIEZA Y 4 Agua potable a chomo | 3 gotas de cloro por cada litro de agua
espadal aquellos alimentos que se
DE HUBVOS (Dejar sumergidos los alinentos enla
BT PR DESNFECOON solucién por 10 rvinutos)
Solucién de doro

Elaborado por:
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Cxrpramiso de los asistertes Dedaro e he conprendido y entendido en tocb s alance d teme eqestoenla
capadtadiny/ o enbersmianio y me congrometo a poner en pradtica los. conodmientos aciquiridos y arrglir conlas
resporsshilidadss a mi asignedas, Bn constanda fimo.

Elaborado por: www. geaconsultora.com
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MES

RESPONSABLE

. PROCEDIMIENTO / ACTIVIDAD REALIZADA . -

OBSERVACIONES

verFica |

FUMIGACION

ITEM

FECHA

C.F.

ZA.

AE

OBSERVACIONES

SEGUIMIENTO

CC Cocina Caliente, CF Cocina Fria ZA. Zona de Almacenaje. AE. Alrededores OFC. Oficinas. B, Bafos.

Eiaborado por:
info@geaconsultora.com
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Uniforme espedfico del @rgo, limpioy conpleto. Caizado

linpio y adeauado.
Ufzs inpiasyvs te
No usp de barba. Uso de bigote delineado sobre el labio

or, o e,

No Il calul objetosen llos
. EPP utilizados en cada progeso se encuentran en buen
estado

Loders lirpios. No se guardaalimentos en ellos

No comer o beber produdtos dentro del serveio de alimantos
(excepto d realizar analisis oreenoléptico).
Probar |los alimentos con (dos aucharasy noconunay
diréctamente del redpiente) utensilioslimpiosy
desinfedados
No mezdani sirve alimentos con las menos, utilize pinzas
Uso y auidado adeauado de guantes, Para lavado de loza
diferentes alos de menipuladén

Stio de trabajo linplo y organizado. No objetos personalesu

otros elemmentos en el sitio detrabajo
Uso corredto de baka por parte de administradoresy/o

sores
lNosema'seensitiosque puiedan genarar contarminadén

No ar me

QUMRALE 5
NOCQUMFLE 1

Elaborado por: www, geaconsuitora.com
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PLAN DE CAPACITACION Y FORMACION
EN ALIMENTOS

AREA DE CALIDAD

Vi1

APROBADO

RESPONSABLE

ACTIVIDAD

SOPORTE

Arsa de Calidad

Segtin lo dispuesto por el Decreto 3075 de 1987 expedido por el
INVIMA, y especificamente en el Capitulo Ill, gue menciona lodo
lo concerniente al Personal Manipulador de Alimentos, “Las
empresas deberan tener un plan de capacitacién continuo y
permanente para el personal manipulador de alimentos desde el
momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante
charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion. Esta
capacitacién estara bajo la responsabilidad de la empresa y
podra ser efectuada por ésta, por personas naturales o juridicas
contratadas y por las autoridades sanitarias...”. Por esta razon,
la Distribuidora Edil adopta el siguiente cronograma de
capacitaciones, para ¢ cual destinard& de una hora de
capacitacion cada 3 semanas, repartidas de la siguiente manera:

Formato de
ecapacitacion

B | Eooo | e | s | wew | o
a|afslelslalslalalalsiafs]a|slalala)sislalaisle

x| | Jel | 0x] | fx] | ixl ] |% 3
[0 | sEmm | e ooums | MovsieE | DosiEs
1lalsfalalz]s]af 1z} alaf1]2]alel2]2]5]a)1]2]3]4
X g | Ix X X X X X

Wt flre

fue| fnl

croncgrama

"TEMARIO: El siguiente es un listado de temas relacionados con

la correcta Manipulacién de Alimentos, pero esté sujetio a ios
cambio$ que disponga la Alta Direccion:

s Las Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M) en la
Industria Alimertaria

» Los alimentos y su importancia en la Salud Humana

e El manipulador de alimentos y su importancia en el
desarrollo de las B.P.M.

e Como nos enferman los alimentos v las enfermedades
transmitidas per los alimentos (E.-T.A.)

e La limpieza y desinfeccion de las dreas de trabaijo,
equipos y utensilios

o La responsabilidad social del manipulador de alimentos

e Los habitos higiénicos del manipulador de alimentos

o El agua y su importancia en la salud humana y en la
industria alimentaria

» Losvectores plaga (Insectos y Roedores), la importancia
en la salud y su control

« El manejo de los desechos sdlidos (basuras) y los
desperdicios

o Las materias primas y el material de empaque

N/A




situaciones presentadas durante la toma
de muestras que puedan incidir en los
resultades analiticos y en general toda
observacion que consideré relevante.

e Elenvio al laboratorio debe rezlizarse de manera
inmediata o en el menor tiempo paosible, en
contenedores, neveras o recipientes adecuados
los cuales se deben lavar y desinfectar con
anterioridad, con el fin de evitar
contaminaciones.

= Se deben trasladar las muestras al laboratorio en
unas condiciones bactericldgicas idénticas a las que
se tenia en el momento del muestreo, para este
propésito se tomarén todas las medidas necesarias
para prevenir hasta donde sea posible cualquier
contaminacion, crecimiento o muerte bacteriana de
las muestras durante su transporte al laboratorio y su
posterior almacenamiento y manipulacion.

= En todo momento la muestra debe conservarse de
tal forma que se reduzcan al minimo los riesgos de
alteraciones que esta pueda experimentar antes del
analisis.

METODOS DE RECOLECCION DE MUESTRAS DE
ALIMENTOS.

identificar el lote del alimento a muestrear, contemplando la
cantidad de productos total. Se tomara el 5% del producto total
se tomaran diferentes muesiras de arriba al centro y de otros

lugares segtin se considere necesario. Luego se tomaran los PiA
productos y se alistardn para el envio al iaboratoric y su
posterior analisis.
8e deberdn refrigerar, congslar o mantener a temperatura
ambiente segun sea el caso.
CRONOGRAMA DE MUESTREQO.
’ ANALISIS
Las muesiras deberan ser tomadas los primeros 5 dias | MENSUALES DE
de cada mes. LABORATORIO
ELABORO CARACTERISTICAS FIRMA
El d t I 4
Coordinador de Calidad presente documento es una guia para el desarrolio de e //

muestreos microbiologicas de los alimentos.
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PLAN DE MUESTREO MICROBIOLOGICO

AREA DE CALIDAD

Vi1t

APROBADO

RESPONSABLE

ACTIVIDAD

SOPORTE

Area de Calidad

REQUISITOS GENERALES PARA TOMA BDE
MUESTRAS

La toma de muestras de alimento, se basa en el peligro
que representa el alimento para el consumidor por
presencia de microorganismos patégenos o de
microorganismos capaces de alterar el alimento o de
contaminacién quimica y en general de cualquier
problema que se detecte y que pueda causar riesgo a la
salud del consumidor final.

e La toma de muestras deberd ser realizada por
personal técnico adecuadamente entrenado,
capacitado y autorizado para esta labor.

e Al realizar la toma de muestras los alimentos
debe encontrarse dentro de su vida dtil y es
recomendable que se tomen muestras en las
cuales ia fecha de vencimiento propaorcione un
margen de tiempo adecuado para la realizacion
de los anaélisis, es decir que lo productos estos
no estén préximos a vencerse.

¢ La toma de muesiras debe hacerse evitando su
contaminacion y se deben tomar todas ias
precauciones de asepsia, conservando en todo
momento las condiciones adecuadas de
temperatura y humedad.

e Las muestras deben etiquetarse adecuadamente
recién tomadas y la etiqueta debe contener la
maxima informacién posible, asegurando que no
se desprenda durante la manipulacién y
transporte de la muestra, estas etiquetas deben
incluir como minimo:

o Sitio de toma de muestra.

Numero de lote.

Fecha de vencimiento del producio

Persona responsable del muestrea.

Dia, hora y lugar en que se ha realizado

la toma de muestras.

Observaciones  Consigne  cualquier

informacién que considere puede orientar

el tipo de analisis a realizar, informacion

sobre _metodologia _de muestreo 0
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¢ Almacenamiento y distribucion de afimentos

e La legislacién Sanitaria en la industria alimentos

o Lacalidad vy suimportancia en la industria de alimentos
s« El andlisis de riego y puntos criticos de control

(HACCP)
e Los controles y su importancia para alcanzar la calidad
total
ELABORO CARACTERISTICAS FIRMA
Coordinador de El presente documenic es una guia para el desarollo de
Calidad capacitaciones de los empleadas en el drea de alimentos.




