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0. INTRODUCCION
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Segun La RCSCLUGCION 2674 oL ARG 20693 ias susnas iraciicas de
Manufactura permiten al establecimiento = de comercio
“COMERCIALIZADORA MEAL”, la optimizacién de todos Sus procesos de
produccion, teniendo como factor principal los aspectos directos e indirectos
que puedan afectar dichos procesos como lo son: personal manipulador,
instalaciones, equipos y utensilios, procesos, almacenamiento, transporte y

distribucion.

De esta forma las BPM se convierten en una herramienta til para conseguir
productos de calidad en todos los aspectos fisicos, quimicos, microbiolégicos y
organolépticos, permitiendo asi el direccionamiento hacia la meijora continua v la
satisfaccién de los clientes.

En este sentido el siguiente documento pretende guiar a los duefios de los
procesos y dirigentes.  dei establecimienic de  comercio
COMERCIALIZADORA MEAL, hacia la implementacion de todos los
procedimientos y recomendaciones generales que garanticen la inocuidad de

fos prodiictos.
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1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVOS GENERALES

Implementar el Manual de Buenas Practicas de Manufactura en el
establecimiento de comercio “COMERCIALIZADORA MEAL”.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar el levantamiento de un perfil sanitario que determine el estado de
instalaciones, edificaciones, -y condiciones higiénicas de fabricacién para
determinar debilidades y fortalezas frente al Resolucion 2674 de 2013
Estabiecer ios procedimientos, especificaciones y registros para ei seguimiento
y control de los procesos de fabricacion requeridos en las BPM.

I
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Este manual se tendra a disposicién de todo el personal del establecimiento de
comercio “COMERCIALIZADORA MEAL”, especialmente el del area de
produccion, pues sobre ellos esta el compromiso y la responsabilidad de lograr
productos que cumplan con los estandares de calidad requeridos por la
ieyisiacion y pul ios. clienies, udinenie. esie docunenio bene comw. i
sensibilizar e implementar en todos los procesos productivos la importancia de
las buenas practicas de manufactura y sus beneficios en ol producto, en sl
ambiente v en la organizacion.

3. DEFINICIONES

Buenas Practicas de Manufactura: Conjunto de procedimientos, condiciones y
controles que se aplican para minimizar riesgos de contaminacion en los
alimentos contribuvendo a la calidad v sequridad alimentaria 2 la salud v
satisfaccion del consumidor.

Las Buenas Practicas de Manufactura son un conjunto de normas minimas
destinadas al aseguramiento de la calidad para la elaboracién de alimentos.

Manual de BPM: Son procedimientos basados en el Resolucién 2674 de 2013
del Ministerio de Salud en donde se especifican ias maneras de reducir at

anly
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sirven de soporte para la calidad total de la empresa.
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Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta

al organismo humano los nutrientes y la energia necesanos para el desarrollo de
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no alcoholicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles
¥y que se conocen con el nombre genérico de especia

Alimento adulterado: El alimento adulterado es aquei:

a. Alcual se le hayan sustituido parte de ios elementos constituyentes,
reemplazandolos o no por otras sustancias.

0. Gue fraya S0 adicionado. por Susiancias 1o aulonzadas.

¢. Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus
condiciones originales y,

d. Que por deficiencias en su calidad normal havan sido disimuladas u ocultadas
en forma fraudulenta sus condiciones originales.

Alimento alterado: Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o
total, de los constituyentes gue ie son propios, por agentes fisicos, quimicos ¢
biolégicos. '

Alimento contaminado: Alimenta aue contiene agentes v/o sustancias extrafias

de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas
nacionales, o en su defecto en normas reconocidas internacionatmente.

Desinteccion — Descontaminacion: Es el tratamiento tisico-quimico o biologico
aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir

las céluias vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos

nara la ealiid nithlina v radunir enhe*gnr\'glmnn{'n al numcrh Aa atrne
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Microorganismos indeseables, sin que dicho {ratamiento afecte adversamente la
calidad e inocuidad del alimento.

Disefio sanitario: Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las
edificaciones, equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos
dedicados a la fabricacion, procesamiento, preparacion, almacenamiento,
transporte, y expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e inocuidad de
los alimentos.

para garantizar la seguridad, hmpneza y calidad de los alimentos en cualquier
etapa de su mangjo.

Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos
u otras materias extrafias ¢ indeseables.

Manipuiador de aiimentos: Es toda Persona que interviene directamente v,
aunque sea en forma ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacidn, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

Materia prima: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no,
empleadas por la industriz de alimentos para su utilizacién directa,
fraccionamiento o conversién en alimentos para consumo humano.
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4. AREAS PARA LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
a. Edificaciones e instalaciones

i Localizacion y accesos

El establecimiento de comercio “COMERCIALIZADORA MEAL*® se encueritra
ubicado en Ricaurte~ Cundinamarca, en la direccion Diagonal 7 N° 13 - 85,
Zona Urbana Ricaurte, dentro del centro vacacional de la Policia Nacional
aledaiio a el, se encuentra una zona residencial y Comercial, al tener estas
residencias a su alrededor se deben evitar y minimizar al maximo cualquier
foco de insalubridad, para esto se deben tener en cuenta los siguientes
aspectos:

> kn i0s alrededores y dentro del establecimiento de  comerc
“COMERCIALIZADORA MEAL, se debe remover residuos vy
desperdicios constantemente, con el fin de prevenir la proliferacién o
refuaio de nlagas

» Mantener las calles, patios y lugares de estacionamiento de forma que
estos no conistituyan una fuente de contaminacion para las areas en
donde el producto o la materia prima estén expuestos.

» Mantener buenos drenajes, de manera que no puedan contribuir a la
contaminacion de los productos por medio de infiltraciones, ¢ de fango
traido pdr los zapatos.

> lon sistomas parn ol tratamiontn do daapardinine v au diannsician
deberan operar en forma adecuada de manera que estos no
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constituyan una fuente de contaminacion en las areas donde los
productos se encuentran expuestos.
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Deben manejarse los desechos solidos adecuadamente para evitar
basureros a cielo abierto. |
L&3 vias Js acceso & inmediaciones ai &rea de produccidn, debe
estar iluminadas, ademas deben mantenerse libres de acumulaciones
de materiales y equipos, basura, desperdicios, chatarra, maleza, agua
estancada, o cualquier otro elemento que favorezca el albergue y
proliferacion de plagas. Todo el entorno del Establecimiento serd
mantenido en condiciones que protejan contra la contaminacion de ios
productos.

i. Disefio y construccién

Para el disefio del area de produccion y futuras modificaciones que se vayan

a realizar, se deben tener en cuenta los siguientes aspectos:

A4

Las areas de produccién deben estar fisicamente separadas de las
demas areas, principalmente de aquellas que puedan generar
contaminacion.

Los lugares de almacenamiento deben estar construidos de acuerdo
al volumen de materia prima manejada.

Log pisos deban mantenerge limpiog v gin emnonza mienta de aauas,
evitando contaminacién y accidentes.

Las lamparas también deben ser parte de Ia ritina de aseo va que
estas acumulan polvo y provocan contaminacion.

Proveer suficiente espacio y tiempo para el mantenimiento de las
operacicnes sanitarias y la elaboracién de un producto inocuo.

El potencial de contaminacién puede ser reducido al instituir controles
de saguridad adacundes v prantinas nars 1 operacidn o un disefin
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efectivo, incluyendo una separacién de la operacion en la cual sea
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Probable que una contaminacion pueda ocurrir, por uno mas de los

medios: localizacion, tiempo, divisiones, fluio de aire, sistemas

\,er.aa‘os U Ol mmedic GuS 3€a efeciivi.

Los pisos, paredes y techos tienen que estar de tal manera que
puedan limpiarse adecuadamente y mantenerse limpios y en huenas
condiciones. |

En los lugares en los que existan goteras o drenajes se debe evitar el
almacenamiento bien sea de materias primas como de producto
terminado.

Se debe propiciar un ESPEGIV de abajo. enire e SQUIDL Y fas paredes,
de tal forma que permita realizar labores de aseo.

Proveer iluminacién adecuada en los lavamanos, vestidores, cuartos
de armarios v servicios sanitarios v en todas aquellas areas donde se
inspeccionan el estado de uniformes y aseo personal.

Igualmente se debe proveer de la iluminacion adecuada las ares
donde las bebidas, se elaboran, o almacenan; donde se lavan los
equipos y utensilios:

Las bombillas, tragaluces, portalamparas, o cualquier otro objeto de
vidrio instalados sobre alimentos expuestos en cualquier lugar de
elahoracidn seran de un tina sequro, o se proteneran nara evitar enla
contaminacion del alimento.

Proveer la ventilacion adecuada o equipos de control parar reducir los
olores y vapores (incluyendo el vapor y emanaciones nocivas) en las
areas donde estas puedan contaminar los alimentos; instalar y operar
ventiladores y otro equipos que provea aire de una manera que
reduzca el potenciat de contaminacion para ios alimentos, materiales
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4.1.3 Disefio y construccion en las areas de elaboracion

. m am 3 smaw

Deben ser construidos con materiales resistentes, impermeables para
controlar hongos y focos de proliferacién de microorganismos anti
resbalantes y con desniveles de por lo menos el 2% hacia las canaletas o
sifones para facilitar el drenaje de las aguas.

Ademas deben ser construidos en materiales que resistan la accion de las
sustancias quimicas que se desprendan de las operaciones de proceso.

Las uniones. de paredes y pisos seran coninuas y. en fonma de. media Caia

para facilitar la limpieza y desinfeccion.

41.3.2

Las paredes seran lisas, lavables, recubiertas de material sanitario de color

Paredes
claro y facil limpieza y desinfeccion.
St se empiean pinwras con compenenies anti TUNGICOS O Con aditves

plaguicidas, estos deben ser aprobados por la autoridad sanitaria para uso
en fabricas de alimentos y no deben emitir olores o particulas nocivas.

4.1.3.3 Techos

Los techos en las zonas de produccion, no deben tener grietas ni elementos
que permitan la acumulacion de polvo.

Deben ser faciles de limpiar y se debe evitar al maximo la condensacion, ya
que facilita la formacién de hongos filamentosos y el crecimiento de bacterias.

4124 Vantanae
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Deben construirse en materiales inoxidabies, sin rebOrdes que permitan fa
acumulacién de suciedad; los dinteles seran inclinados para facilitar su aseo

y €viar Mus Soain USaGos oMo esianies. i ias vcma'ﬁa" aoren €siaran

protegidas con mallas o mosquiteros, faciles de quitar y asear.

41.3.5 Puertas
Estan construidas en materiales lisos, inoxidables e inalterables, con cierre
automatico y apertura hacia el exterior. Estéan separadas y sefializadas.

4.9.4  Abasiecimienio ge Adlias
En el area de produccion, se utiliza para los procesos productivos agua
potable, que se rige por la Resolucion 21 15 de 2007 de! Ministerio de Sailud
v Proteccion Social. La fuente de agua para procesos v servicios generales
es directamente la suministrada por ACUAGYR S.A ESP. El almacenamiento
se hace en tanque de 500 Lt E} mantenimiento de los tanques y los
requerimientos del agua para usar en proceso, se encuentran en el Programa
de abastecimienio de- AguaPotabie yei Programa de Limpieza y desinfeccion

1441 Tuberias

as tubherias estaran nintaras seqiin el cddiqo de colores v sera de un tamafoy

disefio adecuado e instalada y mantenida para que:

» Lleven a través de la tuberia agua potable a las dreas que se requiersn.

* Transporten adecuadamente las aguas negras o aguas servidas en el
establecimiento y asi evitar que constituyan una fuente de
contaminacion para los alimentos,

* Prevenir que no exista un reflujo o conexion cruzada entre el sistema de
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provee a los alimentos o durante la elaboracién de los mismos.
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41.5 Disposicion de residuos

Si no se tiene una buena disposicion de los desechos sodlidos y liquidos que
produce el establecimiento de comercio “COMERCIALIZADORA MEAL, estos
se pueden convertir en un foco de contaminacion constante.

Se recomienda para el manejo de los desechos liquidos y sdlidos, tener sistemas
e instalaciones adecuadas de desagle y eliminacién de desechos, los cuales
esiaran disenados, Constubos y manienmdos de mans g gue se eviie. i nesgo.
de contaminacion de los alimentos o del abastecimiento de agua potable;
ademas, deben contar con una rejilla que impida el pasc de roedores hacia la
Fundacién.

41.51 Residuos Liquidos

Los drenajes deben ser distribuidos adecuadamente y estar provistos de trampas
contra olores y rejillas anti plagas. Las cafierias deben ser lisas para evitar la
acumulacién de residuos y formacion de malos olores. La pendiente o debe ser

inferior al 3% nara nermitir el fluio ranido de las aquas residuales.

Los residuos de aceite, seran almacenados a diario en un recipiente designado
para esta labor, después seran entregados a una empresa especializada en
hacerle tratamiento y/o disposicién final

4.1.5.1 Residuos sélidos
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No se debe permitir ia acumulacién de desechos en las areas de
mampulacnon y de almacenamiento de los allmentos O en otras areas de
Los recipientes deben ser lavables y tener tapadera para evitar insectos y
roedores.

El depésito general de los desechos debe ubicarse alejado de las zonas
de procesamiento de alimentos, bajo techo o debidamente cubierto en un
area provista para la recoleccion de lixiviados y pisos lavables.

iistalaciones Saiiiaiias

Debe disponerse de instalaciones sanitarias en cantidad suficients,
independientes para hombres vV muijeres separadas del area de
produccion.

Tenga en cuenta los avisos y advertencias sobre la necesidad delavarse
las manos luego de usar los servicios sanitarios, toser, tocarse el cabello,
despues de cuaiquier cambio de actividad o antes de tniciar labores de
produccion.

Haga uso adecuado de los servicios sanitarios, no arroje papeles, coliflas,
hasuira en los sanitarios v orinales

Accionar el inodoro y el orinal después de hacer uso de ellos

Debe realizarse una inspeccién periddica de al menos dos veces at afio
del estado general y funcionamiento de los servicios sanitarios (grifos,
lavamanos, tuberias.

Lavamanos

El uso de lavamanos se ha venida haciendo obligatario, dado que (as manos de
los manipuladores de alimentos, son ia mayor fuente de contaminacion, por io
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que para reducir esta contaminacion se recomienda lavarse las manos

constantemente, después de tocarse el cabello, la nariz, y étra partes del cuerpo.

En el &rea de proceso preferiblemente en la entrada de los trabajadores, deben
existir instalaciones para lavarse las manos, las cuales deben:
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las manos higiénicamente, con lavamanos no accionados manualmente y
abastecidos de agua potable.
El jabén debe ser liquido, antibacterial y estar colocados en su
correspondiente dispensadar,
Proveer toalias de papel o secadores de aire y rotulos que ie indiquen al

trabajador como lavarse las manos.

4.1.7 Equipos y utensilios

P

La construccion, composicion y estado de los equipos reduciran al
minimo los riesgos de contaminacion, permitiran su perfecta limpieza, y
cuando sea necesario su desinfeccion.

Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben ser lisas,

No  POIgsSas. i ausoibenies, y esiai iibie de. d&iecios, dieias &

irregularidades que puedan atrapar particulas que afecten la calidad del
producto.

Las conexiones eléctricas deben aislarse para facilitar la limpieza v los
alambres y cables deben estar contenidos en tubos cerrados.

Es necesario mantener un registro de mantenimiento preventivo vy
correctivo de los equipos, al igual que una hoja de vida por cada equipo,
para garanuzar el seguimiento de este.

' Elaboro: Aprob6: Ultima Actualizacion:

NUBIA ALVAREZ ALEXANDER

SANABRIA MENESES
01/
ELABORO - Represéntate Legal 18/01/2021




4.2

4.3

| | | | |
‘ C i Capacitacién de buenas pricticas ; CODIGL: i 03 I
: M v mannfartnrs dres slmenta v

1 v - o 1
l COMERCIALIZADORA MEAL { bebidas [ VERSION i ;
| i f ]

™,

T

» Los equipos destinados a procesos que requieran control detemperatura

como los cuartos frios, congeladores y neveras deben disponer de

Limpieza y Desinfeccion

Se debe cumplir con los procedimientos escritos de sanitizacion, tanto
antes como después de cada produccion establecimiento de comercio
“COMERCIALIZADORA MEAL. Estos se hacen con el fin de prevenir fa

Las instalaciones y el equipo deben mantenerse en un estado adecuado

z

de limpieza y desinfeccion, para la cual deben utilizar métodos separados
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asociados al producto.

* Los productos utilizados para la limpieza y desinfeccidn deben
almacenarse adecuadamente, fuera de las areas de procesamiento de
alimentos, debidamente identificados y utilizarse de acuerdo con las
nstrucciones que et fabricante indigue en ia etiqueta.

= En ol drea de procesamiento de alimentos | ! . equir
utensilios deben limpiarse y desinfectarse segtin lo establecido en el
programia de limpieza y desinfeccion.

* No utilizar en el area de proceso, almacenamiento y distribucion
sustancias odorizantes o desodorantes en cuaiquiera de sus formas.
Se debe tener cuidado durante la limpieza de nc generar polvo o

salpicaduras que puedan contaminar ios productos.

Control de Plagas
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4.4

Es importante que cada persona que se contrate, se le practique un examen pre-
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Recomendaciones generales:

Fl establecimiento de comercio “COMERCIAL I7AI')ORA MEAI debe
contar con barreras fisicas que impidan el i mgresp de plagas.

El establecimiento de comercio “COMER'CIALliADORA MEAL, debe
inspeccionarse periddicamente y llevar un éontrol escrito para
disminuir al minimo los riesgos de csntam%naciéﬁ por plagas.

En caso de que alguna plaga invada el estab!eéimiento de comercio
“COMERCIALIZADORA MEAL”, deben adoptarse las medidas de

arradinaniAn ~ Ao aantral fa
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quimicos, biolégicos y fisicos autorizados por las autoridades
competentes, las cuales se aplicaran bajo la supervisién directa de
personal capacitado.

Solo deben emplearse piaguicidas, sino puede apiicarse con eficiencia
otras medidas sanitarias. Antes de aplicar los plaguicidas se debe
tener cuidado de proteger todos los alimentos, equipos y utensilios
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Después del tiempo de contacto necesario los residuos de plaguicidas
deben limpiarse minuciosamente.
Todos los plaguicidas utilizados deben almacenarse adecuadamente,

fuera de las areas de procesamiento de alimentos y mantenerse
debidamente identificados.

Personal

ocupacional. Con esto se pretende identificar si las condiciones fisicas y de salud
del trabajader le permiten desempefiar el cargo y que éstas estén ajustadas al
tipo de trabajo que desempeniara.

Entre los requisitos que el empleado debe cumplir para postular al cargo, figuran

los siguientes:

" Elaboro: | Aprobo: Ultima Actualizacion:
NUBIA ALVAREZ ALEXANDER
SANABRIA MENESES 0100
ELABORO Represéntate Legal 18/01/2021




COMERCIALIZADORA MEAL
A ATARN S UR5M 0048 15 80

| | | |

& j Capacitacién de buenas practicas ' LobiGo ‘ 03 !'

‘5\__1\:'{/ Loy meannfactnrs drea almentn v | . !
|y mannfa Ares slimentny | ‘

| bebidas | VERSION | ]

| i 1 i

* Evaluacion meédica general. :
e Evaluaciones médicas especificas si el cargo asi lo requiere

* Examen de laboratorio: KOH de ufias, Coprolégico, Frotis de
Garganta

Los resultados de estos a su vez indiquen que la persona no ocasiona riesgos
para los productos que manipulara, por lo tanto, estos resultados de laboratorio,
deben ser interpretados por un médico general vy éI, debe de certificar si el
manipulador de alimentos apto o no para ejercer esta labor.

En caso que el manipulador de alimentos no se apto, la empresa debe decir si
continua con el proceso de contratacion.,

En case de decidir continuar con ei proceso de contratacion, ia empresa debe de
garantizar todas las medidas preventivas para aplicar a este manipulador de
aiimentos, con ei fin de evitar que sea un foco de contaminacion en la produccion,
mientras se realizase el tratamiento que el médico formulado. inmediatamente
termine el tratamiento, debe repetirse el examen y el medico valorar este nuevo
resuiilado ds laboraiorio para cortificar

para ejercer esta labor.

e Rt N LY S SR G TN s e g
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e Certificados o diplomas que lo acrediten comao Profesional,
Técnico y/o Manipulador de Alimentos.

Todos los manipuladores de alimentos directo o indirecto en la produccion
tendran formacién en educacién sanitaria, principios basicos de buenas practicas
de manufactura con el fin encontrarse en capacidad de adoptar las precauciones
y mediada preventivas necesarias para evitar la contaminacién o deterioro de los

alimantae
Siimanioe

La empresa cuenta con un plan de capacitacién continuo Yy permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion
directamente con la empresa y luego es reforzado con una empresa externa
dedicada a esta labor. Esto con el fin de dar cumplimiento a lo exigido en la
resolucion 2674 del afio 2013 en el tema de g intensidad horaria;

* Requisitos del manipulador

o Ningtn colaborador afectado por enfermedades transmisibles,
heridas infectadas, irritaciones cutaneas, diarrea, cualquier otro
signo de enfermedad contagiosa o infecciosa se e permitira el

Elaboro: Aprobo: | Ultima Actualizacion;
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acceso al area de produccion, por presentar riesgo inminenie
de contaminacion de los productos e ingredientes

o Por mngun motivo, un colaborador con mcapacxdad médica
puum i.)lb‘bb‘!lldlb!: a udl)djd! pues unpnu:t gl ueagu Pdte su
integridad, para el producto y para la empresa. como su nombre
lo indica, esté incapacitado por un médico para realizar labores.

o En el caso de reemplazos, ef coiaberader implicado debera
tener capacntacwn con el fin de llevar a cabo todas las tareas

Gue gc ies asigiie.

o Adoptar precauciones necesarias para evntar la contaminacion
de los alimentos

o El establecimiento de comercio “COMERCIALIZADORA MEAL,
estd en la obhgac:on de otorgar cursos de capacntamon

P LRy RN R L L Ay N S R T

contra incendios o evacuacnon con el fin de brindar un Iugar
de trabajo seguro.

Practicas Higiénicas

La higiene personal es la base fundamental para la aplicacion de las Buenas

Practicas de Manufactura; Por lo tanto tods persona que entre en contacto con

materias primas, ingredientes, material de empaque, producto en proceso y

producto terminado, equipos y utensilics, debera cumplir las siguientes

recomendaciones:

>

4

Bario corporat diario. Este es un factor fundamentat para la seguridad de

Ine alimantne | o
g aliimanios | a
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n

con duchas, jabén y toallas. No se permite trabajar a empleados gue no
estén aseados.

Usar uniforme limpio a diario-(incluye el calzado).

Lavarse las marios y desinfectarlas antes de iniciar el trabajo; cada vez
que vuelva a la linea de proceso especialmente si viene de! bafio Yy en
cualquier momento que estan sucias o contaminadas.

~ oAb l'mv\ TRV lilavme Mo Anmamllan A AnseaAbiaman N
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usar cosmeéticos durante las jornadas de trabajo.

' Elaboro: - Aprobo: - Ultima Actualizacion:

NUBIA ALVAREZ ALEXANDER

SANABRIA MENESES

i 01/2
ELABORO Represéntate Legal 18/01/2021




COMERCIALIZADORA MEAL
PN BARAN LN A AR

1 .

| ‘ |
| Capacitacién de buenas rdcticas | COPIGU | o3
C * p p l
M v manufartnrs frean “‘“:‘.""‘" - !
l L4 1
| |
I i

A%

\%

v

bebidas IVERSMNI 1
o |

Cubrir compietamente ei pelo, barba y bigote j(preferiblemente ios
hombres que estén dentro de la linea no tengan ni bérba ni bigote),

TUE e Mk rVA oot oty ek gt Ry sy B s R el et ems
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dentro de las areas de trabajo. Esto solo podra hacerse en areas y
horarios estabiecidos.

Fumar dentro del establecimiento u oficinas esta determinantemente
prohibido.

No se permiten chicles, dulces u otros objetos en la boca durante el
trabajo, ya que pueden caer en los productos que estan procesando.

For ia misma razon no se permien esferos, iapiceros, termormetros,
sujetadores u otros objetos desprendibles en los bolsillos superiores del
uniforme o detras de la oreja.

No se permite el uso de jovas. piercing, expansiones, adornos, broches,
hebillas, caimanes, pinzas, aretes, anillos, pulseras, relojes, collares, o
cualgquier otro objeto que pueda contaminar el producto u ocasionar
accidentes; incluso cuando se usen debajo de alguna proteccion.
Pronipide toser ¢ estornudar sobre-10s proguctos.

Las heridas leves v no infecciosas, deben cubrirse con un material
sanitario, antes de entrar a la linea de proceso.

| as personas con heridas infectadas no nodran frahaiar en contacto

directo con los productos. Es conveniente alejarlos de los productos y que
efectlen otras actividades que no pongan en peligro los alimentos, hasta
gue estén curados.

Es obligatorio que los empleados y operarios notifiquen a sus jefes sobre
episcdios frecuentes de diarreas, heridas infectadas y afecciones agudas
o crénicas de garganta, nariz y vias respiratorias en general.

-
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establecidas por la empresa. No se permite que los empleados tomen sus
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alimentos en lugares diferentes, o sentados en el piso, o en lugares deniro
de la Fundacién |

» Cuando ios empicados van ai bado, deben Guilaise & peio anics de
entrar al servicio y asi evitar contaminarlo y trasladar ese riesgo a la sala
de proceso. |

» No se permite que los empleados lleguen ai establetj:imiento o salgan de
elia con el uniforme puesto.

> Se deberan establecer las medidas necesarias bara que todas las
personas, y especialmente las nuevas que ingresen, reciban los
conocimienios de higiene personai e higiene de procesos, para que de
una manera clara y sencilla, aprendan y comprendan los procedimientos
sefalados en los manuales de Buenas Pricticas de Manufactura y de
Saneamiento.

» Ademas de la induccion inicial, la empresa facilitara la capacitacion
continuada a través de conferencias, talleres, cursos o cualquier otro
mecanismo de participacion que crea conveniente.

> kS recomendable que tode- el personal este tamilianzado con 10s
programas documentados de buenas practicas de Manufactura,

especiaimente el de impieza y desinfeccion y control de plagas

4.5 Operaciones
4.5.1 Materia Prima

microorganismos indeseables, pesticidas, medicamentos o téxicos veterinarios,
sustancias descompuestas ¢ extrafias que no pudieran reducirse a un nivel
aceptable por clasificacion o procesamiento.

Solo deben usarse materias primas consideradas inocuas y seguras.
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» Todas las materias primas en proceso que se encdentren en tambores,
frascos, barriles, etc, deben estar tapadas y las bolsas deben tener cierre

e Todos los insumos en cualquier etapa de proceso deben estar
identificados en cuanto a su contenido.

¢ Sidurante el proceso es necesario reparar o Iubricalj un equipo, se deben
tomar las precauciones necesarias para no contaminar los productos y los
lubricantes usados deben ser inocuos.

e Se tomara especial precaucion para evitar que vengan adheridos
materiaies. extrafios, (poivo, agua, grasas) en ios empaques de ios
insumos que son introducidos a las salas de proceso, los cuales pueden
contaminar los productos. |

» |os envases dehen refirarse cada vez aue se vacian v no ests nermitidn
usarlos en actividades diferentes.

s Todas lgs operaciones del proceso de produccién, se realizaran a la
mayor brevedad, reduciendo al maximo los tiempos de espera, y en unas
condiciones sanitarias que eliminen toda la posibilidad de contaminacion.

» Se recomienda gue todos los equipos, estructuras y accescrios sean de
facil limpieza, que eviten la acumulacion y la contaminacién por

lubricantes v niazae o fragmeantas aue se nuadan deenrender.
45.2 Prevencion de la contaminaciéon cruzada

Se avitara la contaminacian del praducto nor contacto directo o indirecto con

material que se encuentre en otra fase de proceso.

Las personas que manipulen materias primas o productos semi elaborados, o
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producto terminado o con las superficies que tengan contacto con éste.
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La prevencion de los peligros de salud comienza con el control en ia recepcion
de la materia prima. ‘

Evaluacion periédica de las materias primas recibidas y proveedores

e Debe tener especificaciones escritas de sus mgred:entes 0 materia

A R

[N
S8 ¥ 1
Triatianay Swawra

» Las especificaciones de compra le deben asegurar el cumplimiento de
los reglamentos alimenticios.

e Obtener documentos que demuestren que el proveedor tiene
conacimiento e

» El proveedor debe garantizar que los ingredientes cumplen ias
especificaciones.

4.5.2 Proceso

En la elaboracion de productos se recomienda tener en cuenta las siguientes

S 2 A 4 W N 8

» No se permitira la presencia de personas que no porten el uniforme
completo (incluso visitantes).

* Las zonas de produccion o eiaboracion de productos estaran iibres de
materiales extrafios al proceso. No se permite el transito de materiales o
personas extrafias que no correspondan a las actividades gue alli se
realizan

* Durante la fabricacion o mezclado de productos, no se permitiran
actividades de limpieza que generen polvo ni salpicaduras que puedan
contaminar los productos. De igual manera al terminar labores no es
permitido dejar expuestas en las salas de proceso, materias primas que
puedan contaminarse.
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Los operarios deberan lavar y desinfectar sus manos cada ivez que vuelvan a ia
linea de proceso 0 que sus manos hayan tocado prohuctos 0 elementos
ierentes. |
Todo el equipo que haya tenido contacto con materia% primas o material
contaminado debera limpiarse y desinfectarse cuidadosatjmente antes de ser
usado nuevamente. |

1
Todas las cajas, contenedores, tambores, herramientas y demas utensilios
deberan lavarse y desinfectarse lejos de las areas de proceso.

4.5.3 Empaque y envase

Todo el material de empaque y envase deberd ser grado alimentario y se
almacenara en condiciones tales que esté protegido del polvo, plaga o cualquier
otra contaminacion. Ademas el que asi lo requiera se almacenara en condiciones
de atmésfera y temperatura controladas como en el caso del material termo

El material de los envases no debe transmitir al producto sustancias, olores o
colores que los alteren o lo hagan riesgoso para la salud, y debera conferir una

RIOECCION aprupiada cuniia iz coniaminagcion.

Los envases y empaques deberan revisarse minuciosamente antes de su uso,
para tener la seguridad de que se encuentran en buen estado, limpios y
desinfectados. Cuando se laven antes de ser usados, se escurriran' y secaran
completamente antes del llenadc.

4.5.4 Almacenamiento
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Los pisos deben ser de material sanitario, resisientes,f de facil limpieza y
desinfeccion, sin grietas no ranuras que faciliten el almacenamiento de suciedad
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Huminadi o zdes gus ol g2 realizan
Los techos estaran en perfecto estado, sin goteras ni condensaciones.
la ventilacidn debe mantenar un amhientea sano sin humedad ni

recalentamientos.

Los arrumes deben estar separados de las paredes siquiera 50 cms, para facilitar
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para facilitar el flujo de vehiculos montacargas y personas.

Las estibas se harén respetando las especificaciones de altura y ancho
establecidas. No deben obstruir el transito, las salidas, los equipos contra
incendio, botiquines ni equipos de seguridad.

Se contaré con sefializacién que indique claramente la ubicacién de pasillos, los

productos almacenados, y los flujos de transito. No se permite la ubicacion de
objetos en los pasilios.

Los plaguicidas v sustancias peligrosas v téxicas deberan etiquetarse en forma
muy visible, indicando toxicidad, modo de empieo, precauciones especiales y
antidoto; se
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BOGOTA\ satup

DlRECC!ON_DE CALIDAD DE SERVICIOS DE SALUD
SUBDIRECCION INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL DE SERVICIOS DE SALUD

RESOLUCION No 1279 de 31/01/2020
becta s se Concede Licencra de Prestacion de Servicios en Seguridad y Salud en el Trabajo”

E S JBIRECTORA DE INSPECCION. VIGILANCIA Y CONTROL DE SERVICIOS DE SALUD

tendas en fog articulos 23 de la ley 1562 de 2012 y ‘o de 2 Resolurion 4502 del 28 de
wd v Protecoidn Social v en especial por 'as que le confiere el Decszlo 507 de! § de
e Bogota y

CONSIDERANDO

=raral HURIA BESTELA ALVAREZ SANABRIA, Identificadofa) con CC 1024531698 de BOGOTA
CEehnaAano Lcenaa para prestacion de servicios en Seguridad y Salud en el Trabajo come persona

ine ot netainnano ha rresemtado la documentacion necesaria. exigida por el fiteral A del Articulo Segundao de la
e AR des U8 de diiembre de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccion Social,

B R T A Tl P I

¢ presertada con su documentacion anexa y venficado el cumplimiento de los requisitos
1 Mo 4502 de 2012 expedida por el Ministeric de Salud y Proteccidn Socia! para el

RESUELVE

AbT UL FRIMERQ. Conceder Licencia de Prestacion de Servicios en Segundad v Salud en el Trabajo a
LT e TErA ovaRk/ BAMABRIA. identificado(a) con CC 1024531898 de BOGOTA D.C. como
ATCRDE EMPRESAS, ESPECIALISTA EN GERENCIA EN RIESGOS LABORALES, SEGURIDAD

RN L TRARAD

©EREALNDD Ca licenca otorgada comprende la prestacion de servicios en Seguridad y Salud en el
Lo a0 S unertes Areas o campos de acoion:
HFRE IR EER L N S e
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3 &l terntorio nacional y puede sobcitarse su renovacicn por un 1
zesrstana Secnenal o Distntal del pais

&l ttular de ia heencia moditique alguna de s condiaongs  acres
3 informar tal hecho a la Direcodn de Caligad e Servioms
Conirst de Servicios de Salud de esta Secretaria de Satud af :
f{a cual se ctogo (8 heencia En Caso contrans mncuyifa &% 138 Saiishes
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o Waed &

rrevistas en la

wilar de fa kcencia debera dar estncto cumphmiento a 1as Nonmas qua raguias |
2 ge 2012, Resotucion 4502 def 28 de diciembre da 2017 4y demas rormas gue

NO! Ls:ar persoralmente esla Resolucidn a NUBIA ESTELA ALVAREZL U-NAdm -
mudad con el articulo 74 del Codigo de Procedinuento ~dmiustral
' 5orey 1437 de 2011 comtra 1a mism3z proceden 1os recursos 7

2 ELETECUDN WS LuZER podia snderponer ante esta Secretaria. dentrc e los der o
sgrentes a g notificacon de este acto adnumstrativo

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Dada en Bogota D.C. aios 31/01/2020
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MARTHA JUDITH FONSECA SUAREZ Bogota,h C i‘é, - O
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