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RESUMEN

La presente monografia trata sobre el redisefio del proceso productivo del café
molido Carmelitas Coffee en la microempresa Davila Téllez , con un enfoque en
las condiciones operativas del proceso en materia de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en base a NTON 03069-06/ RTCA 67.01.33:06. Asi mismo se
hace énfasis en cada item evaluado, segun el reglamento centroamericano
(RTCA) aplicado por el MINSA.

Por consiguiente en esta investigacion se describen y analizan los principales
items que se encontraron con la evaluacion preliminar en sitio en la cual se
determiné de forma cuantitativa que la microempresa necesita de medidas
urgentes para corregir las deficiencias en sus instalaciones y controles en el

proceso productivo.

Con tal fin se desarrolla una propuesta de manual de buenas practicas de
manufactura con sus respectivos procedimientos estandarizados de Sanitizacion,
aplicado segun guia de BPM, autorizada por el Ministerio de Salud, en dicha
propuesta se abordan temas puntuales como las mejoras en las condiciones de
las instalaciones de la microempresa, controles en la produccion, transporte y
almacenamiento del producto y los programas de mantenimiento preventivo,
limpieza y desinfeccién, control de plagas y capacitacién a los empleados. Asi
como los Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion, aplicados a
todas las areas equipos, utensilios y personal de la planta, para garantizar la

seguridad e inocuidad del producto café molido Carmelitas Coffee.

Por otra parte se plantea un “plan de accion que orienta sobre las principales
acciones atomar en cuenta segun cada item evaluado en la propuesta de manual
de BPM, encaminando asi a un redisefio de las condiciones y controles del

proceso que contribuya a elevar los estandares vy calidad del producto.
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| INTRODUCCION
La propuesta de redisefio del proceso productivo en la elaboracion del café molido
Carmelitas Coffee en la microempresa Davila Téllez, surge de la reflexion por
parte de la microempresa que desde sus inicios, en Junio del afio 2006, se
apertura como una PYME familiar y decide incursionar en la manufactura y
comercializacion del café molido “Carmelitas Coffee” con lo cual se establece
como una procesadora de café y distribuidora de alimentos. Lo anterior implica
que debe cumplir con requerimientos basicos de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), que garanticen a sus clientes productos inocuos y seguros,
dichos requerimientos son regulados por el Ministerio de Salud (MINSA), a través
de las inspecciones que se realizan al renovar la licencia sanitaria y como forma

de monitoreo dos veces al afo.

En este contexto la microempresa a través de los afios ha mostrado deficiencias
en las evaluaciones de BPM ejecutadas por el MINSA, debido a que las ultimas
valoraciones manifiestan una calificacion menor de 80 puntos, lo que conlleva
implementar medidas correctivas con urgencia para obtener condiciones que
permitan a la microempresa operar de forma aceptable, asi como la necesidad de
poseer documentacion para monitorear y garantizar la calidad e inocuidad que su

mercado requiere.

Por lo tanto se considera urgente, proponer los cambios necesarios en materia de
BPM y los Procedimientos Estandarizados de Sanitizacién (POES) los cuales son
precisos, para lograr medidas integrales en el manejo y registro de procedimientos
destinados a la Sanitizacién del producto. Tanto las BPM como POES deben
ajustarse para lograr un control y ejecucion de las medidas correctivas que
permitan a la microempresa implementar las acciones necesarias, las cuales

estan dirigidas a estandarizar las practicas operativas del proceso productivo.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 1
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1. OBJETIVOS

Objetivo General

= Proponer el redisefio del proceso productivo en la elaboracion del café molido

Carmelitas Coffee en la microempresa Davila Téllez, Managua, Nicaragua.

Objetivos especificos

v Diagnosticar la situacion actual de la microempresa a través del analisis del

proceso productivo.

v" Plantear un Manual de Buenas Practicas de Manufactura a través de la
norma NTON 03 069-06/RTCA 67.01.33:06.

v Elaborar los Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion

complementarios al Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

v Desarrollar una propuesta de plan de accion, que contenga los principales
lineamientos para la ejecucion del redisefio del proceso productivo.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 2
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1. JUSTIFICACION
En la bausqueda de ofrecer un mejor servicio, que garantice la calidad e inocuidad
del producto, la microempresa Davila Téllez se integra en un programa de apoyo
a las PYMES con financiamiento y asesoria de parte del BAC?, con el objetivo de
ampliar su infraestructura e integrar lineamientos en materia de Buenas Practicas
de Manufactura, dando la posibilidad de ofrecer a nuevos clientes que aspiran a
la exportacion en un periodo maximo de un afio, el servicio de maquilado de café
como un servicio adicional, que le permita una ampliacién y un nuevo giro de su

negocio.

Actualmente el area de produccién de café molido de la microempresa Davila
Téllez, se encuentra limitado, es decir el proceso productivo carece de
condiciones técnicas y operacionales necesarias para una manufactura que
garantice un café molido inocuo, ya sea para comercio de su propio café
carmelitas Coffee, o para cumplir con las especificaciones de sus clientes del
servicio de maquilado de café. Esta situacion se demuestra con evaluaciones
desarrolladas por personal del MINSA acerca de las BPM, las cuales muestran un
resultado no favorable para la microempresa, ya que esta se encuentra en el
rango mas bajo.; deficiencias que le impiden incursionar sus productos a nuevos
mercados nacionales como internacionales. Por lo tanto, se considera que este
trabajo sera de vital importancia, ya que al evaluar su situacion actual, asi como
la propuesta, se estableceran las bases necesarias para alcanzar un redisefio
adecuado del proceso productivo, en el cual se pretende dar un valor agregado
en la calidad del producto y de la microempresa y mejores niveles de

competitividad que la ayudaran a alcanzar sus metas a corto plazo.

1 BAC: Banco de América Central
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IV MARCO TEORICO

4.1. Presentacion de la empresa

4.1.1 Raz6n Social:

La microempresa Davila Téllez se dedica a elaborar y comercializar café
molido, posee licencia sanitaria LS — 10- 5525-2575,bajo la marca
Carmelitas Coffee, que ofrece café gourmet de Jinotega y café clasico
blend del norte y pacifico de Nicaragua.

4.1.2 Ubicacion

Managua, Nicaragua: Del Restaurante El Madrofio, 2 cuadras al sur, 1 cuadra al

este.

4.1.3 Generalidades de la empresa

Ubicada en la ciudad de Managua, se fundé en el afio 2006 por Carmen Dauvila,
guien decidi6 lanzarse al procesamiento de café debido a su inmensos deseos de
superacion y el querer contribuir al crecimiento econémico del pais, asi mismo
nace con la idea de potencializar el rubro del principal cultivo de Finca Las

Carmelitas.

La empresa se dedica a la elaboracion y comercializacion de café molido tipo
Gourmet y Clasico, en presentaciones de 360 y 200 gramos, las cuales son
diferenciadas por la calidad del grano y el tipo de tostado, ya sea ligero, medio,
oscuro o de acuerdo al gusto del cliente para el cual se destine la venta del
producto (personalizado), enfocada en garantizarles a sus clientes productos con

calidad y en cantidad adecuada, para lo cual ha creado alianzas con productores
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de café en las zonas centrales tales como Jinotega y Nueva Segovia, asi como
también brinda el servicio de maquilado de café a productores, cafeterias y
clientes particulares, cuenta con seis trabajadores y con maquinaria adecuada,
tales como: horno, molino, maquina trilladora, selladora, pesa semi industrial y

balanza analitica.

4.1.3.1 Misi6n

Somos una empresa Agroindustrial dedicada a la transformacion vy
comercializacion de Café gourmet y clésico reconocidos por el compromiso con

nuestros clientes, brindandoles un producto de calidad.

4.1.3.2 Visién

Ser una empresa de torrefaccion 2de café que satisfaga las necesidades de
nuestros clientes, que cumple normativas y certificaciones de calidad para el
mercado nacional e internacional, con un equipo comprometido en dar un buen

producto a nuestros clientes.

4.1.3.3 Valores

o Respeto: Los miembros de la empresa reconocen el valor y la dignidad de
todas las personas gue visitan sus instalaciones, es por ellos que el personal de

Carmelitas Coffee brinda sus productos de la mejor manera posible.

2 Torrefaccion: Efecto de tostar, especialmente el café, Fuente: www.boletinagrario.com
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o Integridad: La honradez y la verdad son valores importantes dentro de la
empresa, debido que estos impulsa a que los miembros de la misma actiien con

ética y transparencia.

o Responsabilidad: La empresa se asegura de cumplir con todas la
obligaciones que este presenta con sus clientes, el estado, la comunidad y el

medioambiente.

o Espiritu de equipo: El trabajo y aprendizaje colaborativo generan un
ambiente adecuado para el desarrollo exitoso de las personas y del negocio en si.

o Enfoque al cliente: la empresa se encuentra altamente comprometida por
conocer, entender y satisfacer las necesidades de sus clientes, para que, basados
en la experiencia de sus miembros, se puedan ofrecer productos de calidad que

cumplan con sus expectativas.

4.1.3.4 Politica de calidad

En la empresa Davila Téllez se esta comprometido con entregar un café tostado
y molido de excelente calidad, a través del cumplimiento de los requisitos
relacionados con el producto, el desarrollo del talento humano y el mejoramiento
continuo de los procesos; generando valor agregado y mejorando la satisfaccién

de sus clientes.

4.1.3.5 Objetivos de calidad:

e Producir y comercializar café molido de alta calidad, dando cumplimiento a
las Buenas Practicas de Manufactura, garantizando la inocuidad de sus

productos.
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Capacitar al personal en aspectos que promuevan el mejoramiento de la
calidad del café, que permitan la aplicacion de procesos productivos mas

limpios que constituyen a la sostenibilidad ambiental.

Evaluar y seleccionar proveedores con capacidad para cumplir con los
requisitos de calidad del producto.

4.1.4 Estructura Organizativa

La empresa Davila Téllez estd conformada por 7 puestos de trabajo, cuyas

principales funciones son descritas a continuacion.

Gerente General: Es responsable de todas las acciones y compromisos que
adquiera la empresa. Coordina que las funciones realizadas sean las

correctas y vela por el cumplimiento de los objetivos establecidos.

Contador: Encargado de manejar los flujos de dinero de la empresa,
controlar las inversiones, gastos, cobro de las deudas pendientes. Ademas,
se encarga de controlar el cumplimiento de los compromisos financieros

establecidos.

Responsable de Ventas: Encargado del marketing y de atraer nuevos
clientes. A la vez, mantiene una cartera adecuada de clientes, vela por la

satisfaccion y lealtad de estos hacia la empresa.

Responsable de Produccidn y Calidad: Encargado de coordinar y controlar
el proceso de produccién de café molido y vela por la mantencion de las

tecnologias.
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GERENTE
PROPIETARIO

CONTADOR

REPONSABLE RESPONSABLE
DE DE

VENTAS PRODUCCION Y CALIDAD

MAESTRO AUXILIAR DE
o LSS TOSTADOR PRODUCCION

Imagen 1, Organigrama de la microempresa Davila Téllez, Fuente: Gerente General

e Agente de Venta: Encargado de realizar negociaciones puntuales con

clientes, ofreciendo los productos y llevar a cabo las entregas de los pedidos

a los clientes.

e Maestro tostador: Encargado de ejecutar el proceso de tostado del café,

cuidando el cumplimiento de los parametros de calidad.

e Auxiliar de Produccién: Ejecuta y coordina las érdenes de trabajo

relacionadas con el proceso de elaboracion de café.
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4.2. Proceso productivo

Segun el Ingeniero espaiol Fernandez de Velasco lo define como: “Un proceso
es un conjunto de actividades cuyo producto crea un valor intrinseco para el
usuario o cliente, definicion donde la idea de la generacion de valor aparece como

dominante; en términos similares”

Por lo tanto un proceso productivo se puede definir como el conjunto de acciones
en la elaboracion del café molido, en las que se pueden identificar las principales
actividades (trillar, tostar, moler y empacar), las cuales se realizan en conjunto con

los equipos adecuados (trilladora, tostadora, molino y selladoras).

4.3 Redisefio o ingenieria de procesos

Las definiciones de redisefio o ingenieria de procesos son variadas como los
expertos que estudian este tema, a continuacidn se presenta la siguiente

definicion formulada por Joseph Champy (2011):

“Es el replanteamiento fundamental y redisefio radical de los procesos de las
empresas para conseguir mejoras sustanciales en medidas de desempefio

contemporaneas tan decisivas como costos, calidad, servicio y rapidez.”

Segun lo citado anteriormente se pueden identificar palabras claves, tales como;
radical, sustancial y procesos; sin embargo la presente propuesta tendra énfasis
en el proceso, el cual puede requerir un redisefio radical o considerable referente

al proceso productivo del café gourmet Carmelitas Coffee.

4.4 Generalidades del Café:

El café se define como la semilla seca obtenida de la planta del cafeto sin importar
gue haya sido tostada o molida (Badui, 1993).
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Basandonos en los estudios realizados por Gotteland, M., & Pablo, V. S. D. (2009)
el cafeto es un arbusto tropical de hojas verdes perteneciente a la familia
Rubidceas y género Coffea que crece en zonas de moderada humedad de 600 a
1,200 metros de altura. El mismo autor establece que la bebida a base de café es
un liguido preparado por infusién a partir de las semillas del fruto de los cafetos
debidamente procesadas y tostadas. Esta bebida se caracteriza por disponer de

un agradable aroma y sabor, que es consumido ampliamente a nivel mundial.

4.5 Café gourmet:

Segun Normas Técnicas Nicaragienses:

Compuesto de grano de café lavado, sumamente bien procesado y preparado,
excelente calidad de taza. Debe exhibir un atributo distintivo en una o mas de las
siguientes areas: Sabor, Acidez, Cuerpo o Aroma, las cuales seran determinadas
entre comprador y vendedor. Color en verde uniforme arriba del 90%. Olor limpio
y sin contaminaciones. Con una variacién menor al 5 % de lo convenido en el
tamafo del grano. En una escala del 1 al 10 alcanza valores mayo de 84 puntos

al sumar los pardmetros de fragancia/aroma, acidez, sabor, cuerpo y post-gusto.

Francisco Anzueto, del Centro de Investigaciones en Café de la Asociacion
Nacional del Café de Guatemala (ANACAFE) define al café gourmet como: “El
café gourmet es aquel que ha sido cultivado en condiciones ideales, cuidando los
aspectos del cultivo, tales como una fertilizaciébn adecuada, control de plagas y
enfermedades. Es importante, ademas, tener un control de la cosecha y el
procesamiento del grano, que da como resultado una mayor calidad del café

servido al consumidor final.”
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4.6 Café Gourmet Carmelitas Coffee:

Es un café de calidad Gourmet debido a que es fabricado con café 100% Arabiga
con granos seleccionados de primera categoria, posee una mezcla que aporta
armonia a la taza respecto a sabores y olores, es comercializado en presentacion

de 360 gramos y 200 gramos, asi como en variedad de molido y en grano.

Dentro de la linea de Café Gourmet también se pueden identificar las lineas Java
y Café de origen. La primera se refiere a café variedad Java cultivado a 1350
metros de altura en fincas las carmelitas en Jinotega, bajo estandares de
conservacion con el medio ambiente, posee atributos balanceados, resaltando la
acidez, sabor dulce, cuerpo cremoso y agradable aroma floral. Esta variedad es
reconocida mundialmente por el premio “Taza de la excelencia 2014”. La segunda
linea se refiere a café de origen de Jinotega cultivado en finca las Carmelitas
propiedad de la familia Davila Téllez, este café gourmet posee atributos
balanceados con sabor a chocolate dulce, cuerpo cremoso y agradable aroma

frutal.

4.7 Café verde:

Segun las Normas Técnicas Obligatorias Nicaraguenses: “El café verde es el
grano obtenido del fruto de los arboles del Género Coffea, que haya pasado por
el proceso de beneficiado himedo y/o seco con cafeina y listo para el tostado. Se

denomina también café oro”.

Segun el concepto citado, el café verde son los granos de café que han pasado

por el proceso de trillado.

4.8 Café tostado:

Segun las Normas Técnicas Obligatorias Nicaragtienses, Café puro tostado, en

grano o molido., lo definen como el producto obtenido del café verde, el cual ha
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sido sometido a una temperatura superior a 150° C. El color del grano de café
tostado se puede clasificar en claro, medio y oscuro. El café tostado se definira,
como los granos oro o verdes pasados por el tostador.

4.9 Buenas Practicas de Manufacturas:

Las Normas Técnicas Obligatorias Nicaragiiense 11004-02 definen a las Buenas
Préacticas de Manufactura (BPM) como los, requisitos basicos para la inocuidad
de productos y subproductos de origen vegetal. Por lo tanto se definirdA como
buenas practicas de manufactura a todos los procedimientos y condiciones que
garanticen la inocuidad del café molido Carmelitas Coffee.

4.10 Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitacion.

Segun el Reglamento Técnico Centroamericano buenas practicas de higiene
para alimentos no procesados y semi procesados, lo definen como: “Sistema
documentado para garantizar la limpieza del personal, las instalaciones, los
equipos e instrumentos y, en caso necesario, su desinfecciobn para alcanzar

niveles especificados antes de las operaciones y en el curso de las mismas.

En el presente estudio se define como POES los procedimientos documentados
de saneamiento a realizarse antes y después de la elaboracion de café molido

Carmelitas Coffee.

4.11 Requisitos planteados en el RTCA 67.01.33:06, industria de
alimentos y bebidas procesados. Buenas Practicas de Manufactura.

Principios generales.

4.11.1. Explicacion general de los requisitos a aplicar:
Es necesario mencionar que la explicacion de cada uno de los requisitos esta

basada en la informacién establecida por el Reglamento Técnico
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Centroamericano RTCA 67.01.33:06, Industria de Alimentos y Bebidas
Procesados. Buenas Practicas de Manufactura. Principios generales:

4.11.2. Edificios e instalaciones

Este criterio abarca las condiciones de los alrededores y la ubicacién de la
empresa en la que se describen las limitaciones de la planta (linderos, patios,
areas verdes, area vehicular). De igual forma, se describen las condiciones de las
instalaciones fisicas (disefio, pisos, paredes, techos, ventanas, puertas,
iluminacién y ventilacion). Otro aspecto considerado en este criterio, son las
instalaciones sanitarias (drenajes, servicios sanitarios, instalaciones para lavado
de manos, vestidores), aca se describen las condiciones fisicas e higiénicas de

las mismas.

El abastecimiento de agua esta considerado dentro de este criterio, en este se
describe la fuente de abastecimiento, el sistema de potabilizacién empleado, el

almacenamiento de agua y el estado en que se encuentran las tuberias.

Asimismo, comprende el manejo y disposicion de desechos liquidos y sélidos,
resaltando la identificacion y tratamiento de los mismos. En una Ultima etapa,

aborda tematicas sobre control de plagas.

4.11.3. Condiciones de los equipos y utensilios

Este acapite comprende los requerimientos sobre el disefio y construccién de los
equipos y utensilios de manera que se evite la contaminacion del alimento y facilite
su limpieza. Ademas brinda recomendaciones acerca de que no deben transferir
al producto materiales, sustancias toxicas, olores, ni sabores. E indica que debe
existir un programa escrito de mantenimiento preventivo, a fin de asegurar el

correcto funcionamiento del equipo.
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4.11.4. Personal

RTCA 67.01.33:06, Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas
Practicas de Manufactura. Principios Generales (2006) establece que en toda la
industria alimentaria, todos los empleados, deben velar por un manejo adecuado
de los productos alimenticios y mantener un buen aseo personal, de forma tal que
se garantice la produccion de alimentos inocuos. El personal que manipule
alimentos, debe ser previamente capacitado en Buenas Practicas de Manufactura,

asi como cumplir con précticas higiénicas.

Segun MEFCA (2015), la buena o mala higiene repercute de forma directa en la
salud de los consumidores. Las malas practicas de higiene se presentan como
primera causa de las enfermedades relacionadas con los alimentos. La manera
méas efectiva para preparar y servir alimentos sanos, se logra por medio de habitos
adecuados de higiene. Las préacticas adecuadas de higiene comienzan con la
higiene personal.

Las practicas de higiene y manipulacion de alimentos estan enfocadas en evitar
gue los microorganismos afecten el alimento que preparamos y consumimos. Se
debe evitar que los manipuladores de alimentos sean el transporte de los
microorganismos garantizando las siguientes préacticas: Aseo Personal, Estado de
Salud, Comportamiento Personal.

4.11.5. Control en el proceso y en la produccidn

En el control en el proceso y en la produccion, se detallan los pardmetros y
controles de calidad que debe cumplir la materia prima, asi como los registros que
deben ser completados durante el proceso.

Se detalla el procedimiento para el manejo de la materia prima y se describen las

operaciones del proceso de elaboracion, envasado y etiquetado del producto.
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4.11.6. Almacenamiento y distribucidn
Se describen las condiciones generales del transporte con base a la NTON de
Transporte de Productos Alimenticios 03-079-08 y el programa de limpieza y

desinfeccion:

e Materias primas
e Producto en proceso

e Producto Terminado

4.11.7. Escala de calificacién de resultados
Segun la Ficha de Auditoria de Buenas Practicas de Manufactura para Fabricas
de Alimentos y Bebidas, Procesados (2016), la escala de calificacion de

resultados de la misma consiste en:

v' Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables. Considerar suspension de
Certificado de B.P.M.

61 — 70 puntos: Condiciones deficientes. Urge corregir.

71 - 80 puntos: Condiciones regulares. Necesario hacer correcciones.

81 — 100 puntos: Buenas condiciones. Hacer algunas correcciones.

DN N NN

91 — 100 puntos: Certificacion.

4.12 Plan de accién

Segun OPS. Organizacion para el planeamiento de programas de educacion en
salud (1989), un plan de accion es una presentacion resumida de las tareas que
deben realizarse por ciertas personas, en un plazo de tiempo especificos,
utilizando un monto de recursos asignados con el fin de lograr un objetivo dado El
plan de accion es un espacio para discutir qué, como, cuando y con quien se

realizaran las acciones.
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V ANALISIS Y PRESENTACION DE RESULTADOS

5.1. Marco metodoldgico

5.1.1 Tipo de investigacion:

Segun la naturaleza de los objetivos planteados en este trabajo, la investigacion
es descriptiva, porque esta conformada principalmente por dos aspectos (Buenas
practicas de manufactura (BPM) Yy Procedimientos Estandarizados de
Sanitizacion, (POES) los cuales se estudiaran por separado para valorar la
relacion entre los mismo y seran evaluados cuantitativamente y cualitativamente.
Asi mismo se distingue que es una investigacion explicativa, debido a que
abordard la situacién actual de cada elemento de estudio en la investigacion, para

posteriormente integrar en un redisefio del proceso a través de un plan de accion.

5.1.2 Método de investigacion:

El método de investigacion que se implementara en la presente investigacion sera
el método analitico. Debido a que se realizara un andlisis del resultado tomando
como base el diagndstico de la situacion actual, en el cual se hara uso de normas,
indicadores y un plan de accion que permitird evaluar y definir oportunidades de

mejora al proceso.
5.1.3 Instrumentos de recoleccién:
Entrevistas

Se realizaran entrevistas a la gerencia y colaboradores de la pequefia empresa
Sociedad Davila Téllez, con el fin de conocer el porqué de los hechos que pueden

estar causando la situacion actual de la planta productiva.
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Ficha de inspecciéon de Buenas Practicas de Manufactura

Se utilizara la ficha de inspeccion de BPM al momento de verificar en sitio cada
uno de los items contemplados en el RTCA y dejar registradas dichas
valoraciones. El llenado de esta ficha se realizara mediante las instrucciones del
RTCA 67.01.33.06.

5.1.4 Sistematizacion de los objetivos

e | Objetivo:

Diagnosticar la situacion actual de la microempresa a través del andlisis del

proceso productivo.

v' Enfoque: Cualitativo

v' Instrumentos: Libreta, camara fotografica, grabadora de voz, Microsoft
Visio, Microsoft Excel.

v' Método:

Se determind la condicion actual de la empresa en relacion con los procesos de
Buenas Practicas de Manufactura a través de la aplicacion diagnéstica de la Ficha
de Auditoria de Buenas Préacticas de Manufactura para Fabricas de Alimentos y
Bebidas Procesados del MINSA, que revelé el grado de cumplimiento de los

requisitos planteados en la misma.

El levantamiento de informacion para la realizacion del Manual requirio de la toma
de datos de campo, la observacion, la evaluacion de los procesos operativos de
la empresa, asistida por la gerente y propietaria de la empresa Carmen Davila y
el establecimiento de ideas que surgieron de la observacion y evaluacion

diagnostica. Se realizé un analisis de las condiciones generales relacionadas con
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temas de higiene, condiciones laborales e inocuidad, a fin de elaborar la

documentacion necesaria para el cumplimiento de los requisitos.

v" Fuentes de Informacion:

a. Primaria: Observacion, Ficha de Auditoria de Buenas Practicas de
Manufactura para Fabricas de Alimentos y Bebidas Procesados del MINSA,
Entrevista no formal.

b. Secundaria: Reglamentacién Nacional e Internacional.

e Il Objetivo:

Plantear un Manual de Buenas Practicas de Manufactura a través de la norma
NTON 03 069-06/RTCA 67.01.33:06.

v' Enfoque: Cualitativo.
v" Instrumentos: Microsoft Word, Microsoft Excel.
v' Método:

Se realiz6 un manual que contemple los principales lineamientos para garantizar
un producto inocuo a través de la propuesta de programas y registros. Dichos
documentos se elaboraron tomando como base la Guia para Elaboracion del

Manual de Buenas Préacticas de Manufactura proporcionada por el MINSA.

v' Fuentes de Informacion:
Primaria: Guia para Elaboracion del Manual de Buenas Préacticas de
Manufactura proporcionada por el MINSA.

b. Secundaria: Investigaciones cientificas.
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e Il Objetivo:

Elaborar los Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion
complementarios al Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

v' Enfoque: Cualitativo

v' Instrumentos: Libreta, camara fotografica, grabadora de voz, Microsoft
Word.

v' Método:

Se realizaron los Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacién
exigidos por el MINSA. Dichos programas se elaboraron tomando como base la
Guia para Elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Manufactura

proporcionada por el MINSA.

v" Fuentes de Informacion:
a. Primaria: Guia para Elaboracién del Manual de Buenas Practicas de
Manufactura proporcionada por el MINSA.
b. Secundaria: Investigaciones cientificas.

e |V Objetivo:

Desarrollar una propuesta de plan de accion, que contenga los principales

lineamientos para la ejecucién del redisefio del proceso productivo.

v' Enfoque: cualitativo
v Instrumentos: Microsoft Word, Microsoft Excel, Andlisis de la situacion

actual
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v' Método:

Se especificaron las acciones necesarias para lograr un redisefio, planteando el
gue hacer, como hacer, quien lo debe hacer, donde se debe realizar y cuando.
Dicha propuesta queda a disposicion de la gerencia general.

v' Fuentes de informacion:

a. Primaria: Analisis de la Situacion actual, POES, Manual de Buenas
Practicas de Manufactura.

b. Secundaria: Ficha de Auditoria de Buenas Practicas de Manufactura para
Fabricas de Alimentos y Bebidas Procesados del MINSA, Reglamentacion
Nacional.
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5.2. Descripcion del proceso.
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La descripcion del proceso permitira identificar los puntos de control para
garantizar un producto inocuo. A continuacion se detallan sus etapas y se describe

las herramientas y equipos que utilizan para ejecutarlas.

5.2.1 Recepcion de café verde:

.Esta etapa del proceso consiste en recibir el café de los distintos proveedores Al
momento de la recepcion de la materia prima se toman muestras para realizar
pruebas visuales y olfativas, que determinen la cantidad de material extrafio,
granos con defectos y granos que posean alguna contaminacion biolégica como
hongos o bacterias, para que el café proceda a trasladarse al &rea de trillado debe
de cumplir con 12% humedad y este debe ser café pergamino, si no cumple con
el porcentaje de humedad requerido se procedera a secar al sol en los patios de
la empresa y se realizaran muestras para verificar y monitorear el porcentaje de
humedad con el medidor marca GEHAKA G600. (Ver Anexo 3. Pag. 231)

5.2.2 Proceso de trillado:

En la estacion del trillo se encuentran los sacos de café listos para comenzar el
proceso, el peso de los sacos que ingresan es verificado a través de una pesa
semi industrial, este dato es documentado en un formato para obtener el
aprovechamiento del grano pergamino y obtener el porcentaje de merma, que
permite calcular el rendimiento de estos y valorar la calidad del grano

proporcionado por los diversos proveedores.

Peso del café excelso
Peso del café pergamino (con cascarilla)

Factor de rendimiento=

Posteriormente el café ingresa en la tolva de la maquina trilladora la cual retira

mecdanicamente la cascarilla que cubre la almendra del café (pergamino) dicho
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grano es golpeado por el eje excéntrico de la maquina lo que provoca la
desintegracion y/o separacion de la cascarilla y por medio de un tubo lo transporta
al patio de la empresa. Posteriormente realizan zarandas de forma manual
utilizando una criba, esta actividad tiene una duracion entre 10 y 15 minutos,
dependiendo de la magnitud del pedido, porcentaje de broza, material extrafio que

contenga cada saco y calidad del café.

Al finalizar el proceso de trillado se separan los granos de café de manera manual,
en dependencia de su tamafio, en dos categorias: Primera y segunda clase. Esta
etapa es de gran importancia dado que el café tipo Gourmet se elabora
especificamente de granos de café de primera calidad. En cambio, el Café Clasico

se produce a base de café de segunda calidad.

5.2.3 Proceso de tostado:

El proceso de tostado (torrefaccion) del café es uno de los procesos claves para
proporcionarle al café el aroma, sabor y color adecuado segun su calidad. La
entrada de este proceso es el café verde de primera almacenado en toneles en el
area para su inmediata transformacion, el grano es pesado y el dato se registra

en el formato de control de rendimiento del café.

Para la torrefaccion del café gourmet Carmelitas Coffee se requiere de dos etapas,
el secado del grano y la pirolisis del grano. La primera etapa consiste en calentar
previamente el tostador durante 20 minutos, para que alcance inicialmente una
temperatura entre 180 y 190 grados Celsius, el tempo se monitorea por medio de
un cronometro y la temperatura se verifica por medio de un termémetro industrial
marca K — Type modelo M56500, el cual posee un cable externo que es
introducido en el cilindro del tostador por medio del espacio que posee para tomar

muestras.
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La segunda etapa consiste en la tostion o pirélisis® en esta etapa los granos de
café alcanzan una temperatura entre 210— 230 grados Celsius, en un periodo de
tiempo aproximadamente de un minuto por libra de café de primera y es cuando
los granos logran su maximo hinchamiento. Por los cambios en la composicion
guimica de los granos se libera gran cantidad de diéxido de carbono con presencia
de humo. El cambio més visible que se da durante el proceso del tueste es el color
del grano de café , el cual se transforma de un verde claro a un amarillo después

adquiere un color marrén claro y finalmente un color marrén oscuro.

Café Gourmet Carmelitas Coffee alcanza un tueste medio, por lo tanto la
temperatura Optima para proceder al proceso de enfriamiento es cuando los

granos de primera alcanzan 220 grados Celsius.

5.2.4 Proceso de enfriado:

En la etapa de enfriamiento se detiene la reaccion de la pirdlisis en el café. Tan
pronto como es alcanzado el grado de tueste deseado, se debe interrumpir la
pirélisis rapidamente haciendo descender la temperatura a valores muy por debajo
de ésta; es decir por debajo de 220°C. Este proceso se realiza a temperatura
ambiente al abrir el compartimiento en donde esta depositado el café tostado, lo
gue ocasiona que estos caigan sobre el enfriador mecanico que dispone de aspas
gue agilizan el enfriamiento de los granos. Una vez enfriado los granos de café,
estos son depositados en otro recipiente plastico para ser pesado y determinar la

merma obtenida.

El tiempo de enfriamiento no debe tardar mas de 15 minutos, este control se

realiza mediante el empleo de un cronémetro o reloj y realizar pruebas a una

3 Pirdlisis: Accion que sufren los compuestos del café por medio de una serie de reacciones
piroliticas dentro de las células, esto conlleva al aumento del espesor de las membranas y
produce los compuestos responsables del color y olor.
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muestra por medio del tacto. Para obtener una mejor calidad de taza se procura
respetar el tiempo de reposo durante un dia, sin embargo, por motivos de
disponibilidad de tiempo se omite y se prosigue al siguiente paso.

5.2.5 Proceso de molienda:

El proceso de molienda consiste en reducir el didmetro del grano de café tostado
a través de la aplicacion de fuerza de compresion ejercida por el disco del molino
sobre los granos de café, el producto resultante es café en polvo con una

granulometria variada.

Para esta operacion se utiliza un molino de disco, equipado con un disco dentado
movido eléctricamente. Es un molino rotatorio en el cual el café es fraccionado en
el espacio entre los discos, uno fijo y otro giratorio. Los discos y conos estan
hechos de acero endurecido y poseen una serie de estrias o acanaladuras
amplias y profundas en el centro que se hacen mas finas y numerosas hacia los
bordes. La finura de las particulas puede controlarse alterando el espacio entre

las herramientas de molienda.

5.2.6 Proceso de empacado y etiquetado:

El proceso de empacado consiste en introducir el café molido o en grano en el
interior de los empaques (bolsas laminadas negras), se realiza de forma manual,
utilizando cofia y guantes para manipular las palas dosificadoras de café en las
bolsas laminadas de 360 y 200 gramos, posteriormente se procede al sellado de
las bolsas, esta accion se realiza por medio de una selladora semi-industrial que
efectua el sellado mediante el aporte de calor, se utiliza una selladora de pedal
(Ver Anexo 3. Pag. 231), que al momento de aplicar fuerza sobre este (el pedal)
se cierran las placas de calor de la selladora en la parte superior de la bolsa

laminada provocando el sello de la misma mediante el aporte de calor al material.
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El proceso de etiquetado consiste en incorporar dos etiquetas adhesivas en la
parte delantera y trasera de las bolsas laminadas (Ver Anexo 3. Pag. 232), las
cuales muestran una breve resefia del origen del grano, forma de preparacion y
lugar de origen de fabricacion, asi como también se incluye la etiqueta de vida Util

del producto por medio de una etiquetadora manual.

5.2.7 Almacenaje y distribucion:

El producto terminado es almacenado en cajillas que estan cubiertas por un
material plastico transparente para protegerlo de plagas y de olores. Al momento
de distribuirlo se realiza por medio de un minivan; el producto es colocado en la

parte trasera apoyado por ldminas de carton a los distintos puntos de ventas.

5.3 Diagrama de recorrido
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Imagen 2, Diagrama de recorrido de las operaciones actuales, Fuente: elaboracién propia
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A continuacion se explica el recorrido de las operaciones en cada estacion de la
planta para ello se ha identificado cada puesto con puntos que van desde “A”
hasta “F”.

Siendo:

A: Bodega materia prima
B: Puesto Trillado

C: Puesto Tueste

D: Puesto Molido

E: Puesto Empaque

F: Almacenamiento

A-B: En el punto A comienza el proceso con el transporte de los sacos de yute*
gue contienen las libras de café pergamino de dicha bodega hacia el punto B,
cabe mencionar que la distancia que existe desde el punto A hasta B es
aproximadamente 21mts, lo que conlleva a retrasos en el proceso por la distancia

recorrida entre estos 2 puntos.

B-C: Una vez trasladada la materia prima se pesa antes y después de pasar por

el proceso de trillado (B), posterior se criba y se lleva al puesto de tueste (C).

C-D: En el punto C, Los granos de café después de pasar por el proceso de trillado

son tostados a una temperatura entre 210 y 230 grados Celsius, a continuacion

4 Material hecho de fibras naturales usados para fabricar sacos para el almacenamiento de
granos de café y cacao.
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los granos tostados se llevan al punto D, la distancia recorrida entre C-D es 3

metros.

D-E: Punto D, una vez concluido el proceso de tueste los granos de café se llevan
al proceso de molido (D), donde se procesan 20 libras por tanda como minimo.

Seguidamente el producto en proceso pasa al punto E.

E-F: En el punto E se lleva a cabo las actividades de empaque y sellado de las
bolsas de 360 y 200 gramos de café Carmelitas Coffee, luego las bolsas de café
empacadas pasan al area de almacenamiento (F) ubicada en el mismo puesto, el

producto terminado se resguarda en estantes plasticos

5.4 Evaluacion de Buenas Practicas de Manufactura

Para el presente diagnostico se realizaron varias visitas a la micro empresa en
pleno funcionamiento del proceso de café molido. En la visita inicial de
observacion de los alrededores, de las instalaciones fisicas, sanitarias y
procesamiento del café en base al cumplimiento de las buenas practicas de
manufactura descritas en el RTCA 67.01.33:06. Se realizaron comparaciones con
la ficha de inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura levantadas por el
personal del MINSA al momento de revisiones rutinarias y renovacion de licencia

sanitaria.

Con el objetivo de indagar en el proceso se obtuvo informacion a partir de
entrevistas realizadas al encargado de produccion y calidad. Durante la visita se
identificaron los puntos que se deben de atacar para garantizar un producto

inocuo.

Durante posteriores visitas se recopilo datos mediante la informacion directa, con

el fin de evaluar los puntos de interés del diagndstico basandonos en el instructivo
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para el llenado de la ficha de inspeccion del RTCA ® acerca de BPM,

posteriormente se constato las condiciones que el personal del MINSA evalua.

5.4.1 Resultados de fichas de inspeccién del MINSA.

El inspector sanitario Roger Sequeira es el actual encargado de realizar el
monitoreo de las condiciones en materia de seguridad alimentaria en el distrito VI,
segun la ultima verificacion realizada el dia 16 de septiembre del 2015, se
muestran los resultados de cada items de la ficha de inspeccion de buenas

practicas de manufactura para fabricas de alimentos y bebidas procesadas.

5 RTCA: Reglamento técnico Centroamericano.
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Hasta 60 puntos: Condiciones 71 — 80 puntos: Condiciones regulares.
inaceptables. Considerar cierre. Necesario hacer correcciones.
61 — 70 puntos: Condiciones 81 — 100 puntos: Buenas condiciones.
deficientes. Urge corregir. Hacer algunas correcciones.
12, 22, 32,
Inspeccién | Inspeccion | Inspeccion

1. EDIFICIO

1.1 Plantay sus alrededores

1.1.1 Alrededores

a) Limpios (1 punto) 0.5

b) Ausencia de focos de 1
contaminacion (1 punto)

SUB TOTAL (2 puntos) 1.5

1.1.2 Ubicacioén

a) Ubicacién adecuada (1 punto) 0.5

SUB TOTAL (1 punto) 0.5

1.2 Instalaciones fisicas

1.2.1 Disefo
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a) Tamafo y construccion del 1
edificio (1 punto)

b) Proteccion en puertas y ventanas |2
contra insectos y roedores y otros
contaminantes (2 puntos)

c) Area especifica para vestidoresy |1
para ingerir alimentos (1 punto)

SUB TOTAL (4 puntos) 4

1.2.2 Pisos

a) De materiales impermeablesy de |1
facil limpieza (1 punto)

b) Sin grietas ni uniones de 1
dilatacion irregular (1 punto)

c) Uniones entre pisos y paredes 0
redondeadas (1 punto)

d) Desagues suficientes (1 punto) 1

SUB TOTAL (4 puntos) 3

1.2.3 Paredes

a) Paredes exteriores construidas de |1
material adecuado (1 punto)

b) Paredes de areas de proceso y 0.5
almacenamiento revestidas de
material impermeable, no
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absorbente, lisos, faciles de lavar y
color claro (1 punto)

SUB TOTAL (2 puntos) 15

1.2.4 Techos

a) Construidos de material que no 1
acumule basura y anidamiento de
plagas (1 punto)

SUB TOTAL (1 punto) 1

1.2.5 Ventanas y puertas

a) Féciles de desmontar y limpiar (1 |1

punto)

b) Quicios de las ventanas de 0
tamafio minimo y con declive (1

punto)

c) Puertas de superficie lisa y no 1

absorbente, faciles de limpiar y
desinfectar, ajustadas a su marco (1
punto)

SUB TOTAL (3 puntos) 2

1.2.6 lluminacién

a) Intensidad minima de acuerdoa |0
manual de BPM (1 punto)
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b) Lamparas y accesorios de luz 1
artificial adecuados para la industria
alimenticia y protegidos contra
ranuras, en areas de: recibo de
materia prima; almacenamiento;
proceso y manejo de alimentos (1
punto)

c) Ausencia de cables colgantesen |1
zonas de proceso (1 punto)

SUB TOTAL (3 puntos) 2

1.2.7 Ventilacion

a) Ventilacion adecuada (2 puntos) 2

b) Corriente de aire de zona limpia a 1
zona contaminada (1 punto)

c) Sistema efectivo de extraccion de 1
humos y vapores (1 punto)

SUB TOTAL (4 puntos) 4

1.3 Instalaciones sanitarias

1.3.1 Abastecimiento de agua

a) Abastecimiento suficiente de agua 3
potable (3 puntos)
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b) Instalaciones apropiadas para 2
almacenamiento y distribucion de agua
potable (2 puntos)

c) Sistema de abastecimiento de agua 2
no potable independiente (2 puntos)

SUB TOTAL (7 puntos) 7
1.3.2 Tuberia
a) Tamafo y disefio adecuado (1 1
punto)
b) Tuberias de agua limpia potable, 1

agua limpia no potable y aguas
servidas separadas (1 punto)

SUB TOTAL (2 puntos) 2

1.4 Manejo y disposicion de desechos liquidos

1.4.1 Drenajes

a) Sistemas e instalaciones de 2
desague y eliminacion de desechos,
adecuados (2 puntos)

SUB TOTAL (2 puntos) 2

1.4.2 Instalaciones Sanitarias.

a) Servicios sanitarios limpios, en 2
buen estado y separados por sexo (2
puntos)
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b) Puertas que no abran directamente 2
hacia el area de proceso (2 puntos)

c) Vestidores y espejos debidamente 0.5
ubicados (1 punto)

SUB TOTAL (5 puntos) 4.5

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

a) Lavamanos con abastecimiento de 0
agua caliente y/o fria (2 puntos)

b) Jabon liquido, toallas de papel o 1
secadores de aire y rotulos que indican
lavarse las manos (2 puntos)

SUB TOTAL (4 puntos) 1

1.5 Manejo y disposicion de desechos solidos

1.5.1 Desechos de basuray
desperdicio

a) Procedimiento escrito para el 0
manejo adecuado (2 puntos)

b) Recipientes lavables y con 1
tapadera (1 punto)

c) Deposito general alejado de zonas 2
de procesamiento (2 puntos)

SUB TOTAL (5 puntos) 3

1.6 Limpiezay desinfeccion

1.6.1 Programa de limpiezay desinfeccion

a) Programa escrito que regule la 0
limpieza y desinfeccion (2 puntos)
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b) Productos utilizados para limpieza y 2
desinfeccién aprobados (2 puntos)

c) Productos utilizados para limpieza y 2
desinfeccidén almacenados
adecuadamente (2 puntos)

SUB TOTAL (6 puntos) 4

1.7 Control de plagas

1.7.1 Control de plagas

a) Programa escrito para el control de 0
plagas (2 puntos)

b) Productos quimicos utilizados 2
autorizados (2 punto)
c) Almacenamiento de plaguicidas 2
fuera de las areas de procesamiento (2
puntos)

SUB TOTAL (6 puntos) 4

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos y utensilios

a) Equipo adecuado para el proceso 2
(2 puntos)

b) Equipo en buen estado (1 punto) 1
c) Programa escrito de mantenimiento 0

preventivo (2 punto)

SUB TOTAL (5 puntos) 3
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3. PERSONAL

3.1 Capacitacion

a) Programa de capacitacion escrito 2
que incluya las BPM (3 puntos)

SUB TOTAL (3 puntos) 2

3.2 Practicas higiénicas

a) Practicas higiénicas adecuadas, 3
segun manual de BPM (3 puntos)

2b) El personal que manipula 2
alimentos utiliza ropa protectora,
cubrecabezas, cubre barba (cuando
proceda), mascarilla y calzado
adecuado (2 puntos)

SUB TOTAL (5 puntos) 5

3.3 Control de salud

a) Constancia o carné de salud 2
actualizada y documentada (4 puntos)

SUB TOTAL (4 puntos) 2

4. CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

4.1 Materia Prima

a) Control y registro de la potabilidad 0
del agua (3 puntos)
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b) Materia prima e ingredientes sin 2
indicios de contaminacién (2 punto)

c) Inspeccion y clasificacion de las 1
materias primas e ingredientes (1

punto)

d) Materias primas e ingredientes 1

almacenados y manipulados
adecuadamente (1 punto)

SUB TOTAL (7 puntos) 4

4.2 Operaciones de manufactura

a) Controles escritos para reducir el 1
crecimiento de microorganismos y
evitar contaminacion (tiempo,
temperatura, humedad, actividad del
agua y pH) (3 puntos)

SUBTOTAL (3 puntos) 1

4.3 Envasado

a) Material para envasado almacenado 2
en condiciones de sanidad y limpieza

(2 puntos)

b) Material para envasado especificos 2

para el producto e inspeccionado antes
del uso (2 puntos)

SUB TOTAL (4 puntos) 4
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4.4 Documentacion y registro

a) Registros apropiados de 2
elaboracion, produccién y distribucion
(2 puntos)

SUB TOTAL (2 puntos) 2

5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

5.1 Almacenamiento y distribucién.

a) Materias primas y productos 1
terminados almacenados en
condiciones apropiadas (1 punto)

b) Inspeccién periddica de materia 1
prima y productos terminados (1

punto)

c) Vehiculos autorizados por la 1

autoridad competente (1 punto)

d) Operaciones de carga y descarga 1
fuera de los lugares de elaboracion (1

punto)

e) Vehiculos que transportan 2

alimentos refrigerados o congelados
cuentan con medios para verificar
humedad y temperatura (2 puntos)

SUB TOTAL (6 puntos) 6
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TOTAL PUNTOS 76

Tabla 1, .Ficha de inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura para fabricas de alimentos y
bebidas procesadas, Fuente: Roger Sequeira, inspector sanitario MINSA.

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
VALORADO POR EL MINSA.

120%

100%

100%

80%

60%

40%

20%

0% _

Almacenamiento Edificio Personal Control en el Equiposy
y distribucion procesoy en la utensilios
produccién

Imagen 3, Porcentaje de cumplimiento valorado por el MINSA, Fuente: Inspector Roger
Sequeira, inspector MINSA.

Dicha inspeccién fue realizada por el inspector MINSA con fecha 16 de
septiembre del 2015, los resultados valorados reflejan oportunidades de mejora
en algunos items de la ficha de inspeccidn, se identifica que el acipite con menor
puntaje es equipos y utensilios, con una asignacion de 3 de 5 puntos, equivalente
a un 60% de cumplimiento, seguido por control en el proceso y en la produccion,
con una asignacion de 11 de 16 puntos, dando como resultado 69% de
cumplimiento, de igual forma le precede personal, con 9 de 12 puntos con un
cumplimiento del 75%, edificio, con una asignacion de puntos de 47.5 de 61, con
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un porcentaje de cumplimiento de 78% Yy para finalizar almacenamiento y

distribucién obteniendo 6 de 6 puntos, obteniendo 100% de cumplimiento.

Las observaciones evidenciadas en el formato son las siguientes (Ver Anexo
4.Pag.239,242)

1.

o gk wN

~

Saneamiento basico: se observd en los alrededores almacenamiento de
ramas y hojas, lo que tiende a provocar anidamiento de insectos y
roedores.

Paredes: las paredes se encuentran carentes de pintura.

Area de vestidor: El area se encuentra carente de espejo.

Lava manos: Carecen de limpieza

Deposito de desechos: Mayoria de depdsitos se encuentran sin rotulo.
Control de plagas: No se ha realizado el control de plagas a través de un
programa de fumigacion.

Certificado de Salud: Se observé formato incompleto.

Controles y programas escritos de: Mantenimiento de instalaciones,
procedimiento escrito para el manejo adecuado de desechos solidos,
programa de limpieza y desinfeccion, programa escrito de control de
plagas, programa de capacitacion que incluya BPM, control de registros de

potabilidad del agua, registros de produccion.

Cabe mencionar que en dicha inspeccion realizada por el personal del MINSA

la microempresa obtuvo un total de 76 puntos lo que indica condiciones

regulares segun ficha de inspeccion del MINSA.

De igual manera, se identifican recomendaciones del inspector

1.
2.

Saneamiento Basico: Limpieza de alrededores en un plazo de 5 dias.

Paredes: revestir con pintura, paredes del local en un plazo de 60 dias
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3. Area de vestidores: dotar de espejo area de vestidor en un plazo de 20
dias.

4. Lavamanos: Debera permanecer en completo estado de limpieza en un
plazo de 7 dias.

5. Depdsito de desechos: Dotarlo de su debida rotulacion en un plazo de 15
dias.

6. Control de plagas: fumigar el local en un plazo de 20 dias.

7. Certificado de salud: el personal debe poseer certificado actualizado en un
plazo de 8 dias.

8. Controles y programas: actualizar registros y controles en un plazo de 30
dias.

5.4.2 Resultados en sitio.

Posterior a la inspeccién realizada por el personal del MINSA, se llevé a cabo una
inspeccion en sitio realizada el dia 20 de octubre del 2016, en la cual se verifico
cada uno de los items de la ficha de inspeccién, con el objetivo de realizar
comparaciones y reflejar variaciones que pueden identificarse de forma cotidiana.
Los datos obtenidos en la microempresa Davila Téllez son resultado de una
reevaluacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), mostrando mediante
constantes inspecciones sus fortalezas y deficiencias. A continuacion se detallan
cada una de las areas evaluadas en sitio segun el instructivo para el llenado de la

ficha de inspeccién del RTCA:
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5.4.2.1 Edificio

5.4.2.1.1 Planta y sus alrededores

5.4.2.1.1.1 Alrededores

los alrededores de dicha planta estan comprendidos por area de oficinas, bodega
de materia prima y la planta productiva y el area de parqueo, cabe mencionar que
segun los regulaciones establecidas en el Reglamento Centroamericano, las
industrias que maquilan alimento procesados deberan de estar ubicadas en zonas
alejadas de localidades debido a su actividad econémica y para mantener los
patios y area de parqueo limpios debido a los posibles prejuicios ambientales a la
poblacién donde esta se localice. Por tanto se obtiene 1 de 2 puntos segun lo
establecido en el Reglamento Técnico Centroamericano debido a que en dicha
microempresa se esparcen en el patio las cascarillas del café pergamino los
cuales son desechos sélidos producto del proceso de trillado. (Ver Anexo 3.
Pag.232)

5.4.2.1.1.2 Ubicacién

La ubicacién de la planta, segun lo expresado previamente no es la mas Optima
segun el RTCA, sin embargo cabe mencionar que el espacio es suficiente para
desarrollar la actividad productiva de la misma. Refiriéndonos a las caracteristicas
propias de la planta esta posee una extension de aproximadamente (30,59 X
25,98) metros, el terreno es uniforme, con una pequefia inclinacion que evita la
acumulacion de aguas pluviales, el flujo del aire en el sitio va de este a oeste, no
existen riesgos de fuentes de contaminacion biolégica, en cuanto a los
contaminantes quimicos se identifica como probable el levantamiento del polvo

debido al terreno vecino en direccion sur, el cual es usado como parqueo de
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camiones de carga. Se obtiene 0.5 de 1 puntos, ya que la planta esta ubicada en

una zona de viviendas.

5.4.2.1.2 Instalaciones fisicas

5.4.2.1.2.1 Disefio
Los espacios de la microempresa estan divididos en tres edificios

Primer_edificio: Area administrativa, se localiza al lado izquierdo de la entrada

principal, agui se ubican las oficinas comerciales y de gerencia de la misma, asi

como el comedor y bafios. (Ver Anexo 3. Pag. 233)

Segundo Edificio: Bodega de materia prima esta localizada en la parte noroeste

de la propiedad, en el interior se ubican los polines de madera sobre los cuales se
colocan los quintales de café pergamino. (Ver Anexo 3. P4g. 233)

Tercer Edificio: Planta de produccion se localiza al lado derecho de la entrada

principal, aqui se lleva a cabo el procesamiento del café molido, el cual pasa por
los puesto de trillado, tueste, molido, empaque y area de almacenamiento de

producto terminado, (Ver Anexo 3. Pag. 232)

Se obtiene una puntuacién de 2.5 de 4 puntos, ya que el disefio de los edificios
no es el mas 6ptimo por la distribucion de los espacios, ademas de carecer de un

area especifica de vestidores diferenciada por género.

5.4.2.1.2.2 Pisos y Paredes

Primer edificio

La edificacion esta construida de bloques y piedras canteras con paredes

repelladas y pintadas, pisos lisos de ladrillos en su interior.
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Sequndo Edificio

Las paredes frontales estan construidas de laminas de zinc y las traseras de
piedra cantera, y el piso en su interior esta hecho de una mezcla de cemento con

piedrin dando como resultado pisos no lisos.

Tercer Edificio

Este edificio esta construido por un costado de piedras canteras con paredes
repelladas, pero las paredes carecen de roda pie curvado de concreto solido que
evite el paso de roedores y acumulacion de polvo, la parte frontal con paredes de

zinc liso, pisos lisos en su interior.

Se obtiene un puntaje de 2 puntos de 4 para el item pisos, ya que en los pisos no
deben de existir uniones y los pisos deben de tener una superficie uniforme y facil
de limpiar. Para el item paredes se otorgan 1 punto de 2, ya que las paredes de
los edificios no poseen curva sanitaria y no estan construidos en un cien por ciento
de blogues sélidos y carecen de un repellado y pintado que eviten la acumulacion

de contaminantes.
5.4.2.1.2.3 Techos

Los techos de la microempresa cumplen con los requisitos de no acumulacién de

basura, anidamiento de plagas y faciles de limpiar. Se obtiene 1 puntos de 1.
5.4.2.1.2.4 Ventanas y puertas

Las ventanas en la planta productiva estan estructuradas de mallas metalicas fijas
sin declive que permita una facil limpieza, las puertas son de dos tipos en el area

administrativa estan instaladas puertas de maderas, en la bodega de materia
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prima la puerta es de metal, y en la planta productiva las puertas estan hechas de
metal con apertura corrediza. Se obtienen 2.5 puntos de 3 puntos. (Ver Anexo 3.
Péag. 234)

5.4.2.1.2.5 lluminacién y Ventilacién

La planta productiva cuenta con una iluminacion que le permite desempefar las
operaciones sin dificultad, sin embargo las lamparas no estan protegidas contra
roturas en las diferentes areas de procesamiento, los cables de electricidad estan
protegidos por tubos PVC, por lo cual se obtienen 2 puntos de 3.

La ventilacién dentro de la planta no es la adecuada generando temperaturas altas
gue afectan a los trabajadores debido a la infraestructura de la paredes la cuales
en la parte frontal estdn construidas de laminas de zinc, cabe mencionar que en
el puesto de tostado se cuenta con un extractor de calor pero la poca ventilacion
y altura de los techos no es suficiente para garantizar una temperatura ambiente.
Por tanto para el item Ventilacion Se obtienen 2 puntos de 4 debido a que la
ventilacion no es lo suficiente para garantizar el desarrollo de las actividades de

forma comoda para el personal.

5.4.2.1.3 Instalaciones Sanitarias

5.4.2.1.3.1 Abastecimiento de agua

La planta productiva cuenta con abastecimiento de agua potable, la cual es
utilizada para el consumo humano, y labores de limpieza de los equipos e
instalaciones de la planta, ademas cabe mencionar que el proceso productivo para
obtener el café molido Carmelitas Coffee no lleva agua en las operaciones de

produccion. Por tanto se asigna 7 puntos de 7.
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5.4.2.1.3.2 Tuberias

Las tuberias de agua potable, son de uso domiciliar por lo cual la microempresa
no emplea tuberias extras en el abastecimiento de agua por lo que el proceso

productivo no requiere de agua. Se asigna 2 puntos de 2.

5.4.2.1.4 Manejo y disposicion de desechos liquidos

5.4.2.1.4.1 Drenaje

El servicio de drenaje que la microempresa utiliza es publico el cual es suficiente

para las labores de limpieza. Se asigna 2 puntos de 2.
5.4.2.1.4.2 Instalaciones sanitarias

Las instalaciones sanitarias con los cuales la empresa cuenta estan distribuidas
en las oficinas de administracion y un bafo en el exterior localizado junto al puesto
de trillado, sin embargo no se cuenta con vestidores debidamente instalados se
obtiene 2 puntos de 5. (Ver Anexo 3. Pag. 235,236)
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5.4.2.1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

Los lava manos estan ubicados junto a los servicios sanitarios, los cuales constan
de servicio de agua, sin embargo carecen de toallas de papel, jabon liquido y
Dispensador de gel antibacterial. Se obtiene 2 puntos de 4. (Ver Anexo 3. Pag.
235)

5.4.2.1.5 Manejo y disposicion de desechos solidos

5.4.2.1.5.1 Desechos de basura y desperdicios

La limpieza en la Planta se realiza dos veces al dia, por la mafiana y por la tarde,
los desechos de brozas como resultado del proceso de trillado, se recolectan y se
depositan en sacos de fibras de plastico, los cuales son guardados temporalmente
en los alrededores de la microempresa y luego se transportan hacia el vertedero
municipal, cabe mencionar que la zona de desechos no esta sefializada y los
potes usados para el depositos de desechos no estan debidamente identificados.

Se obtienen 3 puntos de 5.

5.4.2.1.6 Limpieza y desinfeccién

5.4.2.1.6.1 Programa de limpieza y desinfeccién

La microempresa lleva a cabo la limpieza de sus equipos una vez al mes,
utilizando materiales y productos quimicos no registrados, los cuales son
almacenados en una habitacion alejada de la planta, sin embargo no cuenta con
un programa escrito de limpieza y desinfeccién. Segun RTCA se obtiene 4 puntos
de 6.

5.4.2.1.7 Control de plagas
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El control de plagas se lleva a cabo a través de fumigaciones las cuales se realizan
una vez por afio utilizando quimicos autorizados por el MINSA para industrias
alimenticias, (CONSEG), los productos quimicos usados en el control de plagas
son almacenados en un cuarto alejado del area de produccion, sin embargo no se
cuenta con un programa escrito para el control de plagas. Segun RTCA se

obtienen 4 puntos de 6.
5.4.2.2. Equipos y utensilios

Los equipos empleados en el proceso productivo tienen capacidad para cumplir
con la demanda en produccion son de facil desmontaje para su limpieza, sin
embargo segun la gerencia de la microempresa estas ya cumplieron con su vida
atil, por lo cual la administracion implementa reparaciones y mantenimiento de
los equipos de forma regular, sin embargo no se cuenta con programas escritos
de mantenimiento , en cuanto a los utensilios utilizados en el proceso de
manufactura del café, cumplen con las funciones necesarias en el proceso

productivo. Se obtienen 3 puntos de 5. (Ver Anexo 3. Pag. 236)

5.4.2.3 Personal

5.4.2.3.1. Capacitacién

El personal manipulador de los alimentos esta conformado por la responsable de
produccion y calidad, auxiliar de produccion y un maestro tostador. La
microempresa tiene registrada una Unica capacitacion en materia de Buenas
Practicas de Manufactura con introduccion a HACCP6, impartido por la gerente
general, en febrero 2015, sin embargo el personal presente en tal capacitacion

actualmente no se encuentra laborando en la pequefia empresa con excepcién

6 HACCP: Andlisis de peligros y puntos criticos de control
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del responsable de produccion y calidad, lo que indica que los dos operarios que
actualmente manipulan el café en todos los procesos no han sido capacitados en
dicha materia.

Cabe sefalar que no se encuentran otros registros escritos de capacitaciones en
materia de Buenas Practicas de Manufactura, por lo tanto no existen planes de
capacitacion escritos programados periédicamente, lo que con lleva a otorgar en

sitio una puntuacion de 0.5 de 3 puntos.

5.4.2.3.2 Practicas Higiénicas

Los manipuladores de alimentos que ingresan a la planta de produccion se
presentan limpios, asi como practican correctamente el lavado de manos antes
de iniciar la jornada laboral, sin embargo, esto se cumple Unicamente al ingresar
al area de proceso, esta practica no se realiza al manipular café verde, polines,
toneles o bien al realizar una practica ajena a las actividades laborales. En el &rea
donde se encuentra el lavamanos esta rotulado con la frase “Obligatorio lavarse
las manos”, no obstante, esta practica no es inspeccionada por la responsable de

produccion y calidad.

El personal operativo al ingresar al area de produccién utiliza el cabello bien
recogido, sin embargo, no hace uso de red para el cabello, utiliza ufas cortas,
bigote recortado, no ingresa con maquillaje al area, no porta joyas, relojes, entre
otros accesorios, no obstante, la microempresa empresa no tiene designado un
area para recibir a los visitantes o clientes, por lo tanto estos ingresan al area de
produccion incumpliendo con las normas higiénicas establecidas por la gerencia
general, de esta misma manera sucede cuando ingresa personal administrativo
en forma de soporte para la dosificacion manual del producto, lo que con lleva a
otorgar una puntuacion en sitio de 2 de 5 puntos que es el valor de este items por
el RTCA.
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5.4.2.3.3 Control de salud

La persona responsable de produccion y calidad se encarga de llevar registros de
los certificados de salud otorgados por el MINSA 7 de los colaboradores
manipuladores del café, a todo el personal incluyendo nuevos ingresos se les
exige presentar su certificado actualizado asi como también se les solicita
renovarlo cada seis meses. En caso de que algun colaborador presente sintomas
de alguna enfermedad que eventualmente puede transmitirse por medio de los
alimentos, ellos comunican inmediatamente a la responsable de produccion y

calidad la cual valora el permanecer o excluir temporalmente del proceso.

En las distintas areas de la planta de produccién no se regula el trafico de
visitantes y personal administrativo, esto es ocasionado por la constante
curiosidad de los clientes por conocer el proceso productivo del café y al soporte
brindado de parte del personal administrativo al momento de empacar y embalar
el producto terminado, Cabe sefalar que estos grupos personas al ingresar a las
areas donde se realizan las actividades de produccién no cumplen con las
practicas higiénicas establecidas por la gerencia general, por lo tanto se otorgara
un puntaje en sitio de 3 de 4 puntos que es el valor establecido de este items por
el RTCAS.

5.4.2.4. Control en el proceso y en la produccion

Durante el proceso de elaboracién de Café Gourmet Carmelitas Coffee se pueden
identificar ciertos controles de calidad y rendimiento, especificaciones que solicita

la propietaria para que las salidas de un proceso se conviertan en entradas del

7 MINSA: Ministerio de Salud.

8 RTCA: Reglamento Técnico Centro Americano.
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posterior, estos controles se monitorean de forma empirica, debido a que no se
llevan registros historicos, no se encuentra definido un método para realizarlos y

no se cumplen en totalidad.

5.4.2.4.1 Materia Prima

Prueba de humedad, color vy olor:

Este control se realiza tomando una pequeifla muestra de cada saco y
procediendo a inspeccionar con el medidor de humedad marca GEHAKA G600 o
bien de la forma mas frecuente que consiste en morder, oler, frotar el grano, de
esta manera el responsable de produccién y calidad tiene una estimacién del
porcentajes de humedad que el grano contiene y su nivel de conformidad referente
a sus especificaciones, entre las cuales se distinguen: 12% de humedad, segun
la calidad del grano el tamafio y contextura de este, el color adecuado del café oro
es un verde azulado claro y el olor no debe de estar contaminado, es decir, que
no presente contaminantes quimicos como olores a perfumes, gasolinas y

contaminantes biol6gicos como bacterias, hongos, entre otros.

El almacén de la Materia prima no cumple con los estipulado en la NTON de
almacenamiento y distribucién de alimentos NTON 03-041-03, por lo tanto se
identifica que la materia prima posee indicios de contaminacién fisica (polvo,
piedras y arena).Obteniendo un puntaje en sitio 2 de 7 puntos establecidos por el
formato de inspeccion del RTCA.

5.4.2.4.2 Operaciones de manufactura

e Proceso de trillado:

Se monitorea el peso de entrada y salida, este se registra en el formato de control

de merma.
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e Proceso de Tostado:

Se registra el peso de entrada y salida del grano en el formato de control de
merma,; en la primera etapa se garantiza el calentamiento previo del tostador, se
verifica a través de un cronometro y un termometro industrial marca K- Type
modelo M56500, en la segunda etapa se controla el tiempo por medio de un
cronometro. Actualmente no se lleva un registro de temperatura y tiempo de
tostado de cada lote introducido de café en el tostador, definiremos un lote como

una tanda de al menos veinte libras y como maximo cuarenta libras.
e Proceso de enfriado:
Se monitorea el tiempo de enfriado por medio de un cronometro.

La microempresa posee un formato en el que registra el peso de entrada y salida
desde el proceso de torrefaccién para identificar el aprovechamiento de la materia
prima asi como la merma; sin embargo se identifica que no se registran los datos
de forma constante, al igual que no posee documentacion escrita para proteger a
los alimentos de la contaminacion cruzada y controles escritos para reducir el
crecimiento de microorganismos, por lo tanto se le asigna un puntaje de 1 de 3

puntos.

5.4.2.4.3 Envasado:

Durante el proceso de envasado se verifica de forma constante la variable peso
al momento de dosificar café molido en las bolsas y la colocacion de las etiquetas
correspondientes, cabe sefalar que las etiquetas de Café Gourmet Carmelitas
Coffee no cumplen en totalidad con la NTON para el etiqguetado de alimentos 03-
021-11.
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Las condiciones del area de almacenamiento de Materia prima y producto
terminado no cuentan con las condiciones higiénicas adecuadas, la empresa no
posee registros de inspeccion de materia prima y producto terminado. Por tanto
se le asigna un puntaje de 3 de 4 puntos.

5.4.2.4.4 Documentacién y registro

La micro empresa posee Unicamente un formato, referente al control de merma,
ademas, carece de procedimientos para controlar los registros. Obteniendo de

esta manera 1 de 2 puntos.

5.4.2.5. Almacenamiento y distribucién

En las areas de almacenamiento se pueden identificar los siguientes datos:

Materia Prima: El lugar designado para almacenar el café verde o pergamino

posee las siguientes condiciones; paredes a base de zinc y concreto, piso de
ladrillo rojo combinado con areas embaldosadas, existen dos bujias de 75 voltios
en el area, no existe ventilacién adecuada debido a que solo se encuentra una
puerta corrediza como entrada o salida de aire, no existe un registro o
procedimiento de limpieza en el area, se identifica constante polvo en el piso. El
area esta dotada de polines de madera, sin embargo, no se hace buen uso de
ellos debido a que se observan sacos en contacto directo con la superficie del
piso, el producto es almacenado en sacos, algunos de ellos rotulados por el origen
y se pueden identificar objetos o materiales ajenos a la materia prima. La empresa
no cumple con los lineamientos de las NTON para almacenamiento de productos

alimenticios. (Ver Anexo 3. Pag. 238)

Producto en Proceso: El producto en proceso es almacenado segun las distintas

etapas; el café verde es producto del proceso de trillado, este es almacenado

nuevamente en sacos y estibados en polines de madera en el area de trillado
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temporalmente, cabe sefalar que dicha area se encuentra expuesta a constante
polvo, debido a que se encuentra descubierta y de frente al patio. (Ver Anexo 3.
Péag. 237)

El café tostado y molido, es resultado del proceso de tueste y molienda
respectivamente, este producto es almacenado en el area de empaque en toneles
con tapas y rotulados, sin embargo mismos envases son utilizados para
almacenar ambos casos, debido a que no se encuentran clasificados,
incrementando la probabilidad de que exista contaminacion cruzada, cabe
mencionar que la empresa no posee un programa de limpieza y desinfeccion de

estos utensilios de almacenamiento.

Producto terminado: El producto terminado es almacenado inicialmente en el
area de empaque, en un estante dotado de cajillas, las cuales son de uso
exclusivo del producto, el estante se encuentra cubierto con laminas de plastico
transparentes. El area de empaque esta diseflada con paredes de concreto no

repelladas y laminas de zinc, con piso de ceramica.

Transporte: El producto es distribuido a los puntos de venta en cajillas o cajas de
carton sobre laminas de cartdn en la parte trasera de un minivan. Este vehiculo
no es de uso exclusivo para el transporte del producto y no posee un programa
de limpieza y desinfeccion, por lo tanto la empresa no cumple con la NTON para
el transporte de productos alimenticios 03-078-09, por lo tanto, se puede concluir
gue el items de Almacenamiento y distribucion posee un puntaje de 4.5 de 6

puntos que establece el la ficha de inspeccion. (Ver Anexo 3. Pag. 238)
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PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
VALORADO EN SITIO.
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Imagen 4, Porcentaje de cumplimiento valorado en sitio, Fuente: elaboracién propia.

La valoracidon realizada en sitio demuestra un total de 60.5 puntos, el cual
corresponde a condiciones decientes. Urge corregir, segun la ficha de inspeccién
de Buenas Practicas de Manufactura para fabricas de alimentos y bebidas
procesadas. Al determinar los porcentaje de cumplimiento de cada items de la
ficha de inspeccion, se identifica el menor porcentaje asignado a control en el
proceso y en la produccién con 44%, bastante cercano se encuentra personal con
46 %, seguido por equipos y utensilios con 60%, Edificio 66% y finalmente

almacenamiento y distribucion con 75%.

Dichos porcentajes representan puntos importantes, los cuales son los items
proceso y personal. Esta informacién sera punto de partida para asignar
prioridades al momento de realizar un plan de accién. Posteriormente de realizar
ambas inspecciones se puede identificar puntos clave en comun con inspectores
del MINSA, como lo es el control en proceso y en la produccion, en ambas
inspecciones se refleja con menor puntaje que los demas, debido a que la micro

empresa carece de procedimientos y controles documentados, siendo esta
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situacion prioritaria para estandarizar controles en la produccién y monitorearlos
constantemente, otro punto importante que se manifiesta es el personal, debido a
qgue no se delimita el area a visitantes y personal administrativo, esta situacion
afecta directamente a la inocuidad del café molido debido a que depende de las
condiciones de los manipuladores de alimentos y finalmente equipos y utensilios,
este acapite es un punto importante al estar en comun con los inspectores debido

gue estos equipos y utensilios tienen contacto directo con el producto terminado.

5.4.2.6. Evaluacion Procedimientos Operativos Estandarizados de
Sanitizacion (POES).

En cuanto a la evaluacion de POES. Al momento de realizar la verificacion en sitio
se encontré que, la microempresa Davila Téllez no cuenta con ninguno de los
Procedimientos Operativos estandarizados de Sanitizaciobn en los cuales se
abordan, puntos tales como:

o Contaminacion de superficies de contacto
o Prevencién de la contaminacién cruzada
o Capacitacion y educacion

o Salud de los empleados

o Control de plagas

o Controles en la produccion

Los cuales deben estar por escritos conteniendo los procedimientos para su
implementacion y registro. Por tal motivo en este trabajo se desarrollara una
propuesta de manual de Buenas Practicas de Manufactura que abarque y adecue

los puntos contemplados en los POES.
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5.5 Propuesta de manual de Buenas Practicas de Manufactura

Al aplicar la ficha de inspeccion se obtuvo un resultado de 60.5, siendo el menor
puntaje en items de controles en el proceso y en la produccién, esta situacion
evidencia el carecimiento de controles y registros que permitan brindar un
monitoreo al proceso referente al cumplimiento de Buenas Practicas de
Manufactura, las cuales seran inspeccionadas por el MINSA, por lo tanto se
plantea un manual de Buenas Practicas de Manufactura con lineamientos
especificos para la microempresa tomando como base la NTON 03 069-06/RTCA

67.01.33:06.Dentro de dicho manual se encuentra:

Programa de Limpieza y Desinfeccion:

El cual consiste en una matriz especifica para la distribucion de la limpieza por
areas, el método y frecuencia de la limpieza, asi como el personal involucrado y

responsable de estas actividades.

Programa de mantenimiento preventivo:

El cual consiste en una matriz de identificacién de los equipos al cual se le daran
mantenimiento, la secuencia y el responsable del mantenimiento. Cabe sefialar

gue es exigido por el Reglamento Técnico Centroamericano.

En la mayoria de las operaciones del proceso productivo es necesario la
funcionabilidad de una maquina industrial, sin embargo el trabajo solo abarco las

siguientes maquinas:

) Trillado:
En esta operacion es se emplea un equipo industrial denominado Trilladora, cuya

funcion es la de separar el grano de café de su cascarilla
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o Tostado

Para que el grano de café pierda humedad es necesario someterlo a altas
temperaturas, en el proceso productivo de Carmelitas Coffee esto se logra
mediante la una maquina torrefactora que contiene un compartimento en donde
son depositados los granos de café. La maquina tostadora, a través de una fuente
de energia, genera provoca que la temperatura del contenedor se eleve,
transmitiéndole calor a los granos de café y por ende causa la disminucion de su
contenido de humedad.

o Molienda:

A como se mencion6 anteriormente, la empresa brinda a sus clientes café molido,
lo que indica que el producto ofrecido dispone de una granulometria muy pequefia,
debido a que los granos tostados son introducidos en un molino de disco que
mediante la aplicacion de la fuerza de compresion se disminuye el diametro de los
granos de café.

. Empacado y etiquetado:

Al dosificar el producto en las bolsas laminadas estas deben cerrarse mediante el

aporte de calor de la selladora de pedal semi industrial.

Programa de capacitacion:

El programa de capacitaciéon es una programacion de todos los temas requeridos
para formar una cultura de calidad en los trabajadores, estas capacitaciones seran
brindadas por el responsable de produccién y calidad cada tres meses y se

realizaran evaluaciones que evidencien el nivel de asimilacion de los temas.

Programa de control de plagas: el programa de control de plagas describe las

plagas mas comunes y su procedimiento de control y monitoreo a través de una

matriz. Este programa evita la acumulacion de residuos que puedan albergar

plaga
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1. PROLOGO

1.1. Introduccion
La presente propuesta de Manual de Buenas Practicas de Manufactura,
comprende todos los procedimientos que son necesarios para garantizar la
calidad y seguridad del producto café molido calidad gourmet “carmelitas
Coffee”, durante cada una de las etapas del proceso. Se incluyen
recomendaciones generales para ser aplicadas en la obtencion, elaboracion,
acondicionamiento, empacado, conservacion, almacenamiento, distribucién,

manipulacion y transporte de materias primas del producto.

Para tal propésito esta propuesta de manual se apoya en los lineamientos
contemplados en el reglamento técnico centroamericano (RTCA) con las
regulaciones establecidas por el MINSA, y la legislacion Nicaragliense en
materia de buenas practicas de manufactura en la industria de alimentos
procesados para el consumo humano. Y con ello contribuir a formar una
imagen de calidad que reduzca las posibilidades de pérdidas en la inocuidad
del producto al mantener un control preciso y continuo sobre edificaciones,

equipos, personal, materias primas y procesos.

1.2. Objetivo
= Aportar en la orientacion para que el propietario y su personal auto
evallen su establecimiento, identifiquen debilidades y tengan la
posibilidad de corregirlas, y que las autoridades del MINSA, cuenten
con una guia que les permita corroborar la evolucién del nivel sanitario

de la planta productiva.
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1.3.

Alcance

Con la presentacion de esta propuesta, se pretende mostrar los beneficios en

materia de inocuidad y elevacion de los estdndares en la manufactura del

producto.

1.4.

Definiciones segun NTON-03026, de la manipulacion de

alimentos.

Limpieza: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u
otras materias objetables.

Desinfeccion: Reduccion del nimero de microorganismos presentes en
las superficies de edificios, instalaciones, maquinarias, utensilios, equipos,
mediante tratamientos quimicos o métodos fisicos adecuados, hasta un
nivel que no constituya riesgo de contaminacion para los alimentos que se
elaboren.

Inocuidad de los alimentos: la garantia de que los alimentos no causaran
dafio al consumidor cuando se consuman de acuerdo con el uso a que se
destinan.

Adecuado: se entiende suficiente para alcanzar el fin que se persigue.
Procesamiento de alimentos: son las operaciones que se efectian sobre
la materia prima hasta el alimento terminado en cualquier etapa de su
produccion.

Curvatura sanitaria: curvatura concava de acabado liso de tal manera que
no permita la acumulacion de suciedad o agua.

Superficie de contacto con los alimentos: todo aquello que entra en
contacto con el alimento durante el proceso y manejo normal del producto;
incluyendo utensilios, equipo, manos del personal, envases y otros.

Area de proceso: Toda zona o lugar donde el alimento se somete a

cualquiera de sus fases de elaboracion.
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e Contaminacion: La introduccion o presencia de un contaminante en los
alimentos o en el medio ambiente alimentario.

e Higiene: Sistemas de principios y reglas que ayudan a conservar la salud
y prevenir las enfermedades.

e Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directamente
materia prima e insumos, alimentos envasados 0 no envasados, equipo y
utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en contacto
con los alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos
de higiene de los alimentos.

e Utensilios: Conjunto de instrumentos que se destinan para elaborar,
preparar y empacar alimentos.

e Equipo: La maquinaria que se utiliza para el procesamiento de alimentos.

1.5. Politicade inocuidad de la empresa

e Asegurar los estandares de calidad e inocuidad para el producto carmelitas
Coffee.

e Cumplir con los requisitos propuestos en este manual de buenas practicas
de manufactura.

e Entregar productos y servicios que satisfagan al cliente, en cada ocasion.

e Aplicar sistemas confiables y procesos homogéneos

e Mantener una comunicacioén fluida, tanto interna como externa, que permita
dar respuesta a las demandas de informacion relativas al sistema de gestion
de seguridad alimentaria.

e Mantener una comunicacion interactiva para favorecer la mejora continua del
sistema de gestion de seguridad alimentaria a través de las propuestas de
mejora de nuestro personal y clientes.

e Que todo el personal posea los conocimientos generales en materia de
seguridad alimenticia

e Mejorar continuamente como individuos y como equipo de trabajo.
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La Gerencia de la microempresa, se compromete a revisar esta politica
anualmente y realizar los ajustes necesarios para garantizar la Inocuidad
Alimentaria y de esta forma asegurar, que se contindian elaborando productos

seguros y de calidad.

2. ORGANIZACION PARA LA INOCUIDAD

El ordenamiento para la inocuidad del café molido carmelitas Coffee, se llevara a
cabo considerando la jerarquia actual de la microempresa descrita en el marco
tedrico capitulo IV, por lo cual la gerencia de la misma adecuara dentro de sus
funciones el ordenamiento, implantacion, vigilancia y evaluacion de los
procedimientos operativos que garanticen productos seguros para sus clientes,
por ende en base al organigrama de la microempresa las actividades en materia

de BPM se llevara a cabo de la forma siguiente:

Tabla 1. Organizacion para lainocuidad del café molido carmelitas Coffee

Area(s)
Puesto Jefe involucradas Funciones
inmediato

* Implantar los
requisitos
contemplados en el
manual de BPM.

* Fomentar la
educacion en materia
de BPM a los

Gerente _ Admon., colaboradores de la
Prop. Planta microempresa.
productiva y
Ventas *  Distribuir material
didactico para el
registro y control de
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las operaciones en las
distintas areas de la
microempresa.

Vigilar el
cumplimiento de los
requerimientos en
BPM.

Realizar
autoevaluaciones que
le permitan a la
microempresa
detectar fortalezas y
debilidades en
materia de BPM.

Responsable
de
produccion

Gerente
Prop.

Planta
productiva

Hacer cumplir con los
requisitos del manual
en cuanto alos
controles de la
produccion.

Ejecutar inspecciones
y registro a las
condiciones de los
equipos.

Llevar control rutinario
del proceso
productivo a través de
los formatos
asignados en
produccion.

Vigilar la limpieza y
orden tanto del local,
personal, equipo y
utensilios.

Explicar la politica de
inocuidad y BPM a los
clientes y visitantes.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA

64




Colaborar con la
Gerencia para la
mejora continua de
las operaciones
desempefiadas en el
area.

Maestro
Tostador

Responsable
de
produccioén

Planta
productiva

Llevar control y
registro de la materia
prima y producto en
proceso.

Vigilar que se
mantenga la
homogeneidad en el
proceso, asi como la
prevencion de la
contaminacion
cruzada.

Llevar control y
registro de la
produccion a traves
de los formatos
asignados.
Garantizar la limpieza
de los equipos y
utensilios empleados
en la produccion.
Coordinar con el
auxiliar las labores de
limpieza y
desinfeccion a los
equipos y utensilios.

Auxiliar de
produccion

Responsable
de
produccién

Planta
productiva

Mantener la limpieza
del puesto asi como

en las actividades de
produccion.

Registrar a través de
los formatos las
labores de limpieza y
desinfeccion en el
area.
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Colaborar con el
mantenimiento de las
instalaciones
conjuntamente con el
maestro tostador.

Responsable
de Ventas

Gerente
Prop.

Ventas

Mantenerse
actualizado e
informado en materia
de BPM.

Llevar control de las
actividades referidas
al transporte y
entrega del producto.

Promocionar las
ventajas y beneficios
del manual de buenas
practicas de
manufactura a los
clientes.

Auxiliar de
Ventas

Responsable
de Ventas

Ventas

Recibir capacitacion
en materia de BPM
enfocados al manejo
y distribucion del café
molido carmelitas
Coffee.

Llevar registro de las
actividades de
transporte y
distribucién del
producto a través de
los formatos
asignados.
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3.1.

3.2.

3. EDIFICIOS E INSTALACIONES

Alrededores y Ubicacion

La microempresa esta ubicada en Managua; Del Restaurante El Madrofio,
2 cuadras al sur, 1 cuadra al este. Esta delimitada por las edificaciones de
la planta, dichos edificios estdn conformados por el area de oficina, bodega
de materia prima, planta productiva y area de parqueo. Las actividades de
mantenimiento del entorno deben incluir acciones tales como lugares
destinados para el deposito de desechos soélidos con sus respectivas
rotulaciones y limpieza diaria de los exteriores asi como la instalacion de

botes de basura en el exterior.

La via de acceso a la planta productiva es Unica, por lo que la empresa
debe de adecuar la ruta de acceso con rétulos que asi lo indique, ademas

de pavimentar y sefializar el are de entrada y parqueo de la planta.

Instalaciones Fisicas
En la edificacién de la planta se debe tomar en consideracion su disefio
de tal forma que permita la fluidez entre las operaciones desde la
bodega de materia prima hasta el almacén de producto terminado para
evitar la contaminacion cruzada, ademas de garantizar que la ejecucion
de estas operaciones se realice de forma segura y comoda para los
colaboradores.

También se deben de preservar las condiciones 6ptimas del edificio,
por lo tanto es responsabilidad de la administracion adecuar en su plan
de mejora, la limpieza rutinaria de las instalaciones fisicas de la planta,
asi como el mantenimiento preventivo del estado fisico de la misma

incluyendo asi los siguientes elementos de la planta:
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= Patios
El patio debe mantenerse limpio por medio de actividades de limpieza tales
como eliminacion de maleza, recoleccion diaria de los desechos solidos.

= Pisos
La normalizacion de los pisos requiere de equipar al area de la planta
productiva donde se lleva a cabo el proceso de transformacion de la
materia prima, con pisos uniformes no absorbentes y sSin uniones para
facilitar su limpieza, ademas de colocar una superficie redondeada entre el
piso y la pared para evitar la acumulacién de polvo, en el caso de la bodega
de materia prima se debe de garantizar pisos de material resistente al peso
de los quintales de café que ahi se almacenan.

= Paredes
Las paredes representan un componente esencial en la edificacion de la
planta ya que estas protegen al producto de los contaminantes inherentes
del entorno, por ende conviene adecuarlas con los requisitos técnicos
dictados por el RTCA para lograr una mayor seguridad en la inocuidad del
producto, dichos requisitos que se deben de adicionar a las paredes de la
planta son:

a. Reemplazar todas las paredes exteriores que estan hechas de zinc,
por material de concreto solido pueden ser bloques, piedras canteras
o ladrillos.

b. Repellar todas las paredes de forma tal que queden uniformes vy lisas,
ademas de instalar un roda pie de al menos 1.5 metros de altura de
material resistente al agua, para una facil limpieza y desinfeccion.

c. Pintar de colores claros el interior de la planta para dispersar la luz y

garantizar una mejor visibilidad.

= Techos
Los techos de la planta estan conformes segun las inspecciones realizadas

en sitio, por lo gue no requieren de mejoras ya que son de facil limpieza.
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= Ventanas
Las ventanas en la planta deben de estar con su marco ajustado para evitar
el ingreso de polvo, adicionalmente equipar con malla anti insectos con
marcos desmontables para una limpieza adecuada.

= Puertas
Las puertas en la planta se ajustan al requisito, para el caso particular de
las puertas que comunican con el exterior, ya que al abrirlas no generan
corriente de aire externo evitando asi el ingreso de contaminantes como el
polvo u olores, para las puertas internas se deben de instalar puertas de

superficies lisas no absorbentes para una facil limpieza.

* [|luminacion
La iluminacién de la planta debera de constar con la suficiente iluminacion
ya sea con luz natural o artificial, que permita desarrollar las actividades de
inspeccién, empaque y etiquetado de forma eficaz, en los puestos que
requieran luz artificial como son el puesto de tostado, molido y empaque,
las lamparas se deberan adecuar con protectores contra roturas y malla

bloqueadora que protejan contra insectos.

= Ventilacion
Debe existir una ventilacion adecuada para ello es necesario realizar
mejoras en las condiciones de la planta, el puesto de tostado consta con
un extractor de calor que permite disminuir el impacto de la temperatura,
en los puestos de molido y empaque se debera de acondicionar con

ventiladores que permitan a los trabajadores ejecutar sus labores sin fatiga.
» Instalaciones Sanitarias

Dado el numero de trabajadores el cual es menor de quince, se considera

gue tanto el servicio sanitario ubicado en el area de oficinas como el que
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3.3.

se tiene en los alrededores de la planta son suficientes para cubrir dicho
servicio, sin embargo se debera de adicionar los siguientes requisitos:
a. Limpieza diaria de los servicios sanitarios
b. Elementos de aseo como jabon liquido, papel higiénico y toallas de
papel para el secado de las manos.
c. Adicionar al servicio sanitario ubicado en los alrededores de la planta
un urinal.
d. Rotulo que indiqgue procedimiento para lavarse las manos

correctamente.

Abastecimiento de agua

Dado que el producto no requiere de agua en ninguna de sus etapas de
manufactura, ademas el agua al cual tiene acceso la microempresa es
potable y proviene del servicio publico lo que indica que es segura para el
uso y consumo humano. Por ende se cumple con el abastecimiento de
agua, ademas de ello la microempresa puede solicitar resultados de las
pruebas de potabilidad del agua que la institucién realiza, para asi llevar un

monitoreo que indiquen que el agua es segura para el uso de la planta.

Manejo y Disposicion de Desechos liquidos

Como ya se describié en el numeral anterior, el proceso productivo no
requiere de agua, por ende no se tienen residuos liquidos emanados del
proceso, por lo cual la microempresa el Unico servicio de aguas residuales
gue hace uso es el de servicio sanitario, el cual tiene el sumidero alejado
de la planta para evitar cualquier contaminacion del aire y con respecto al
agua usada en el lavado y desinfeccién de los utensilios asi como el agua
usada en los lavamanos estas, se vierten en el servicio publico de
alcantarillado ya que en la practica la cantidad de agua usada en esta labor

equivale al uso doméstico.
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Sin embargo las instalaciones carecen de un vestidor debidamente
instalado segun lo establecido en el RTCA, se debe de acondicionar e
instalar un area de vestidor con su respectivo casillero, espejo y banquillo,

para los empleados de la microempresa.

3.4. Manejo y Disposicion de Desechos Solidos

e I|dentificacion y tratamiento de desechos solidos

En la siguiente tabla se identifican los principales desechos sélidos emanados
de la microempresa.

Tabla 2. Identificacién de desechos solidos

‘ Tipo de desecho
Area — —
organico Fisico
Oficinas y Cascaras de vegetales, frutas, Papeleria, cajas de
comedor etc. carton, bolsas plasticas
Planta Cascarilla de café pergamino. i
i Bolsas plasticas
productiva
Alrededores, Maleza, hojas de arboles, -
: ) . ) Bolsas plasticas
patio. Cascarilla de café pergamino.

Los desechos sdlidos de la microempresa se recolectan en sacos y bolsas
plasticas y son almacenados temporalmente en el patio, y una vez por semana
estos desechos son trasladados por el servicio de recoleccion de basura de la

alcaldia de Managua y depositados en el vertedero municipal
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4. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Objetivo

o Propiciar un ambiente limpio ordenado tanto en el area de proceso como
en los alrededores de la planta.
Alcance

El programa de limpieza y desinfeccion como su nombre lo indica esta
encaminado hacia la limpieza, desinfeccion, recoleccion, almacenamiento y
disposicion sanitaria de los desechos o basura que se generan durante los
procesos de recepcion, preparacion y entrega del café gourmet carmelitas Coffee
dicho programa debe ser aplicado por todo el personal de la planta.

e Consideraciones generales

En la siguiente matriz se enlistan las principales actividades de limpieza y
desinfeccién para las areas, equipos y utensilios de la microempresa, asi como
sus implementos a utilizar, la frecuencia que se deben de ejecutar estas

actividades y el personal responsable de ejecutarlas.

Cabe mencionar que los productos de limpieza como detergentes, cloro,
detergentes y jabones liquidos que se emplearan en la limpieza y desinfeccién de
las instalaciones, equipos y utensilios deberan ser autorizados por el MINSA para

el uso en la industria alimentaria.
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e Limpiezay desinfeccién de Areas, equipos y utensilios

INSTALACIONES FISICAS

Area/equipo/utensilio

Actividad

Procedimiento
general

Implementos

Frecuencia

Realizado
por

Supervisado
por

Oficinas

Limpieza
y orden

El encargado de
esta actividad debera
barrer todos los pisos
del area de oficina
incluyendo los pisos
del area de comedor,
clasificar los
desechos en
plasticos, papel,
organico y colocarlos
en su debido
recipiente, ordenar

Escoba
Palas
Desinfectante

Trapos para
limpieza

Diario antes
de iniciar
operaciones

Auxiliar de | Responsable

produccién de

produccion y
calidad.
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cada cosa en su Recipientes
lugar, aplicar plasticos con
desinfectantes para | tapaderas
el &rea de comedor y
ambientador a las
oficinas. También se
deberéa de incluir la
limpieza de los
muebles de oficina
haciendo uso de
toallas humedecidas
con desinfectante.
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Alrededores | Limpiezay | La persona encargada de esta | Rastrillos Diario | Auxiliar de | Responsable
recoleccion | actividad deberé recoger toda antes de | produccién | de produccion
de bolsas la basura que se encuentre en | Pala iniciar calidad.

y
los alredeplqres y depositarla Saco proceso
en los recipientes
correspondientes. Recipientes
plasticos con
tapaderas

Césped de Podar el El encargado de servicios Pala

los monte alto generales podara el monte con ) -

alrededores ayuda de machetes y rastrillo y | Rastrillo Cada 15 | Auxiliarde | Responsable

con una pala recogeran el dias produccién | de produccion
. Bolsas para calidad
monte y los depositaran en :
" . basura
sitio de desechos organicos.
* Vestidores Antes de iniciar el proceso Pafios
productivo el encargado de limpios o
esta labor debera limpiar Diario
antes de
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(* una vez Limpieza y
instalados ) orden

casilleros con un pafio secoy | Escoba
luego deberé sacar el polvo

con una escoba, posterior a Baldes con
esto debera lavar con agua, agua
desinfectar con una solucion Escurridor

de cloro el piso y escurrir.

iniciar Auxiliar de | Responsable
proceso. | produccion | de produccion
y calidad.
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Area de
procesoy
bodega
de café
verde.

Limpieza'y
desinfeccion
de pisos

Se procedera a lavar con agua
el area de proceso,
especificamente el piso, agregar
detergente, cepillar con una
escoba el piso de forma circular,
se enjuagara hasta eliminar toda
la espuma y se adicionara una
solucion de cloro por dltimo se
escurrira.

Agua

Detergente
autorizado
para la
industria de
alimentos

cloro
baldes
escoba

escurridor

Diario
antesy
después
de cada
proceso

Operario
de turno

Responsable
de produccién
y calidad
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Area de
proceso y
bodega
de café
verde.

Limpieza 'y
desinfeccion
de paredes,

techos, puertas

y ventanas

Se procedera a eliminar el polvo
o telarafias que se pudieran
encontrar en el techo, luego con
una escoba se eliminara la
suciedad presente, posterior a
esto se agregara agua, solucion
jabonosa y se cepillara de forma
circular con una escoba las
paredes, puertas y ventanas
para al final volver a enjuagar
hasta eliminar toda la espuma.

Agua

Detergente
autorizado
para la
industria de
alimentos.
cloro

baldes
escoba,
escurridor

Una vez
por
semana

Operario
de turno

Responsable
de produccién
y calidad
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EQUIPOS
Trilladora | Limpiezay Se desmontan las piezas del | Agua Unavez ala 2 Responsable
desinfeccion | trillo y se preparara una semana antes y | Operarios | de produccion
solucion de productos de Cloro después de las | deturno |y calidad
Iimpieza se adicionara a las Detergente operaciones.
piezas tanto por dentro como
por fuera , con un cepillo o Balde
paste se frotara de forma
circular varias veces hasta Cepillo o
remover cualquier suciedad, paste
posterior a ello se debera de .
limpiar con pafio hamedou | Pafios de
abundante agua segun la trapo
pieza del equipo.
Horno Limpiezay Desmontar las piezas sueltas | Agua Unavez ala 2 Responsable
Tostador | desinfeccién | del horno tostador coléquelas semana antes y | Operarios | de planta
sobre una superficie limpia, Cloro después de las | de turno
después__de esto con ayuda Detergente operaciones.
de una lija elimine los restos
de las costras incrustados en | Balde

el horno tostador, aplique
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cloro y detergente en solucion | Cepillo o
acuosa restriegue, posterior a | paste
ello se debera de limpiar con .
pafio himedo u abundante Pafios de
agua segUn la pieza del trapo
equipo.
Molino Limpieza y Se desmontan las piezas del | Agua Unavez ala 2 Responsable
desinfeccion | molino y se preparara una semana antes y | Operarios | de planta
solucion de detergente y Cloro después de las | de turno
cl_oro, se adicionara a las Detergente operaciones.
piezas se usara, cepillo o
paste se frotara de forma Balde
circular varias veces hasta
remover cualquier suciedad, | Cepillo o
posterior a esto se debera de | paste

limpiar con pafio himedo u
abundante agua segun las
partes del equipo.
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Selladora | Limpieza y Dado que este es un equipo que Pafios | Diario Auxiliar de | Responsable
desinfeccién | funciona con electricidad, solamente | de antesy produccion | de produccion
se le aplicara una limpieza trapo después de y calidad
superficial con pafios himedos con | ~5o | Cada
cloro, se frotaran circularmente proceso
sobre las partes donde se tiene
contacto con el producto.
Basculas | Limpiezay La planta cuenta con 2 basculas Pafios | Diario Operario en | Responsable
desinfeccion | mecénica y eléctrica, se limpiaran de antesy turno de planta
superficialmente con pafios trapo después de
huamedos con cloro, se frotaran Cloro | cada
circularmente sobre las partes proceso

donde se tiene contacto con el
empaque del producto.
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UTENSILIOS

Toneles Limpieza 'y Se preparara una solucion de Agua Diario Operario | Responsable
plasticos | desinfeccién | detergente y se adicionara a las antes de | de turno | de planta
Panas mesas, toneles plasticos, baldes, Cloro cada
plasticas panas, cajillas entre otros y se frotaran proceso

) : Detergente
Baldes con un cepillo o paste de forma circular
Palillas vari_as veces hasta remover la Balde
para suciedad, luego se adicionara
dosificar abundante agua y por ultimo se Cepillo o
Mesas desinfectara con una solucion de cloro. | paste
plasticas
Cajillas
plasticas
Polines de
madera
Gabachas Se preparara una solucion de Agua Diario Operario | Responsable
Guantes detergente y desinfectante y se antes de | deturno | de planta
botas adiciona a las gabachas, botas, Cloro cada
utensilios guantes 'y utenS|_I|os de limpieza se Detergente proceso
de frotaran con cepillo o paste de forma
limpieza circular varias veces has remover la Balde

suciedad, posterior se lava con
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abundante agua y se ponen a secar en | Cepillo o

lugar correspondiente.

paste

SERVICIOS SANITARIOS

Servicios
sanitarios

Limpieza y
desinfecciéon

Se cepillara la parte interna
y externa, asi como todas
las partes que conforman
los servicios higiénicos y se
adicionara detergente con
cloro para eliminar la
suciedad, luego se
agregara desinfectante o
aromatizante.

Cepillo tipo
hisopo,
Detergente,
Desinfectante,
Escoba

Diario
antesy
después
de la
jornada
laboral

Encargado
de
limpieza.

Responsable
de planta

Fuente: Elaboracién propia
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5. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

Objetivos

o Describir en detalle todas las acciones preventivas que se deben cumplir

en la planta con el fin de controlar, las plagas en la microempresa.

o Mantener capacitado al personal nuevo y antiguo sobre las medidas

preventivas y de control que se practican en la empresa con el fin de

mantener la continuidad del programa de control de plaga.

o Aplicar métodos correctivos en el establecimiento, tales como aspersiones

y desinfecciones adecuadas para evitar la presencia de los animales

nocivos.

Alcance

Por medio de las buenas practicas de manufactura se podra evitar la acumulacion

de residuos que puedan albergar plagas y reducir la contaminacion de estas

aplicando medidas de eliminacion.

5.1 Consideraciones generales

El control de plagas es aplicable a todas las areas de la empresa, recepcion de

materia prima, proceso y almacenamiento de producto terminado, distribucién, e

inclusive vehiculos de acarreo.

Plagas mas comunes.

Las plagas mas comunes que encontramos en el lugar son

a. Roedores. Ratas y ratones.
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b.

Todos

Insectos. Moscas, cucarachas, hormigas, moscas de frutas, gorgojos,
pero por lo general se distinguen 3 tipos de insectos.

voladores, como moscas y mosquitos.

Rastreros, como cucarachas, ciempiés y arafas.

Taladores, como gorgojos y termitas

ellos causan la alteracién y contribuyen a la contaminacion de los alimentos

0 son generalmente un fastidio si se les permite vivir en el lugar. Es importante

identificar los signos que revelan la presencia de estos animales entre ellos estan:

Sus cuerpos vivos o muertos, incluyendo sus formas larvales o palpales.
Los excrementos de los roedores.
La alteracién de sacos, envases, cajillas plasticas entre otros; causadas
por ratones y ratas al roerlos.
La presencia de productos mordidos en sus extremos es muestra de plaga.
Las manchas grasientas que producen los roedores alrededor de los
quicios.

Principales plagas a controlar
Moscas
peligro. Excretan liquidos, vomitan sobre los alimentos, su cuerpo esta
cubierto de pelos y sus patas semejan hojas transparentes, delicadas y
palmeadas; por lo tanto recogen facilmente bacterias y suciedades
llevandolas y propagandolas a todos los lugares que tocan, incluyendo los
productos en toda su linea de proceso, una mosca puede transportar 30
millones de bacterias.
Héabitos. Habitan y ponen huevos (procrean) en las heces tanto humanas
como animal, los recipientes destapados destinados para la recoleccion de
desechos solidos.

Ratas y ratones.
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a. Peligro. Diseminan y aportan enfermedades en gran cantidad
patdgenas para el hombre y los animales. A menudo causan

incendio, destruyen bienes, sus heces y sus liquidos causan

enfermedades.

b. Habitos. Construyen nidos en paredes y pisos. Consumen

alimentos del hombre. Buscan alimentos de noche. Pueden producir

60 vastagos al afio, viven de 4 — 5 afios

5.2 Como pueden entrar las plagas a las Instalaciones de la

microempresa

Las plagas pueden entrar de diferentes formas a las plantas de proceso, por lo

gue se debe de mantener una vigilancia constante para detectar su posible

aparicién en el mismo, posibles formas que pueden ingresar las plagas.

1. Dentro y sobre las materias primas. La materia prima al provenir de
diferentes lugares de abastecimiento, pueden servir de transporte para las

plagas, por lo que es conveniente establecer controles para su detencién y

combate.

2. A través de puertas, ventanas desprotegidas o por ductos de

ventilacion. Pueden permitir el paso de cualquier tipo de animal que atente

contra la inocuidad y calidad del producto de la microempresa.

5.3 Procedimiento general para el control de plagas

a. Diagnostico de las instalaciones e identificacion de sectores de riesgos

Como potenciales vias de ingreso se observan: Cerco de alambre de terreno

vecino, desagues, aberturas, ventilaciones, extractores, Puerta exterior de la

bodega de materia prima.
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b. Procedimiento para el control de plagas
Para lograr un adecuado plan de tareas y un éptimo resultado del mismo se deben de seguir los siguientes

pasos descritos en la siguiente matriz:

Area (s) Actividad Procedimiento | Implementos | Frecuencia | Realizado Revisado
general por: por:

Bodega de Los  monitoreos Responsab
materia son una le de
prima, Monitoreo herramienta, Formato de produccion
Planta sumamente inspeccion 1 ves por Operario en |y calidad
productiva, eficaz, ya que semana turno
patio y registra la
alrededores presencia o no de

plagas y su

evolucion en las

distintas areas

determinadas.
Bodega de | Mantenimiento | Vigilar el
materia del programa | cumplimiento de | Programa de | Segun lo Segun lo Segun lo
prima, de limpiezay la limpieza y limpieza y indicado en | indicado en | indique en
Planta desinfeccion desinfeccion de desinfeccion | el programa | el programa | el
productiva, las areas, de limpieza | de limpieza | programa
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patio y equipos y y y de limpieza

alrededores utensilios desinfeccién | desinfeccion |y
desinfeccio
n

Bodega de | Control fisico | El uso de distintos | Trampas de Responsab

materia elementos no | luz UV, 2 veces por | Operario en | le de

prima, quimicos, para la | trampas de semana, turno produccion

Planta captura de las|pegamentoy |revisione y calidad

productiva. plagas, como por | Trampas para | instalacion

ejemplo las | roedores de trampas

trampas de luz UV

para insectos
voladores, las
trampas de
pegamentos para
insectos y
trampas para

roedores también
son consideradas
acciones fisicas.

Dichas trampas
deben ser
ubicadas

estratégicamente
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tanto en la planta
productiva como
en la bodega de
materia prima

Bodega de
materia
prima,
Planta
productiva,
patio y
alrededores

Control
guimico

La aplicacion de
productos
quimicos debe
ser realizada por
personal idoneo y
capacitado para
tal fin, es
necesario tener
en cuenta
algunas medidas
de seguridad a la
hora de
aplicarlos.

se utilizaran
productos
guimicos
autorizados
por el MINSA

2 veces por
afio, segun
necesidad
de la
empresa.

Subcontrata
do; Técnico
en
fumigacion

Responsab
le de
produccién
y calidad
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a. Se debe leer la
etiqueta para
comprobar que se
trata del producto
correcto para el
tipo de plagas.
Utilizar ropa de
proteccién
adecuada.

b. Aislar todos los
equipos y
utensilios
utilizados en el
proceso
productivo.

c. Encasode
contacto con el
producto seguir
las indicaciones
de la etiqueta.

Fuente: Elaboracion Propia
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6. CONDICIONES DE LOS EQUIPO Y UTENSILIOS.

Los equipos y utensilios con los que cuenta la microempresa son de facil

limpieza y las piezas de los equipos son desmontables, ademas estos son de

material resistente, lo que permite realizar las actividades de limpieza sin

dafar los equipos a continuacion se enlistan los utensilios y equipos instalados

en la planta productiva.

6.1 Utensilios

Toneles plasticos: Empleados para el almacenamiento temporal de

los granos del café tostado.

Panas plésticas: Estas son utilizadas para las labores de limpieza

del local.

Baldes: Ademés de ser usados para las labores de limpieza se
emplean para trasladar producto en proceso de un puesto hacia el
otro.

Palillas para dosificar: Utilizadas para la operacion de dosificado, ya

gue dicha operacién es manual.

Mesas plasticas: Las mesas plasticas son utilizadas en el puesto de

empaque y dosificado del producto.

Cajillas pléasticas: Estas cajillas de plasticos son utilizadas para

almacenar y transportar el producto terminado.

6.2 Equipos

Los equipos instalados en la planta son Trillo, Horno tostador, molino,

Selladora, bascula mecanica y eléctrica. A continuacidon se muestra la

informacion relevante de estos equipos. Se ha asignado un cdédigo de

identificacion para cada equipo a como se muestra a continuacion
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- Trillador cédigo: EO1

MICROEMPRESA: DAVILA TELLEZ

FICHA TECHICA EQUIPOS
ED Yersian: 1 Fecha 'l.l'igencia:| 1a0aznta

Maombre del Equipo: TRILLADOR Foto del Equipo:
Marca: Miodela:
Serie: Ubicacidn:
Fecha de compra [aaaafmmidial:
Fecha de entrega OF [aaaa’mmidia):
[Garantia en meses: Flaca de Inl.lentaricl
Walaor de compra:
‘Walar inventario:
B cargo de: | Encargads ds producsion | GG |

Datos Tecnicos
Tension: ER0-440% Vintenzidad:  [12.2 4 YPotencia: [5.73 ke Y Capacidad: [ 45ka ! tanda
Feso: 35kg maoter
Accesorios: Tuba pre para descargue de braza
Fartes: Talva, matar, estruckura metalica

US0S 0 APLICACIONES

Excelente pulido de la pelicula apergaminada sin elevar la temperatura del grane, Una ves calibrado of paso del café al compartimiento de trilladie, posteriar
el gano del cafd sale por ol compartimiento de salida (segin las caracteristicas fisicas del grane ), no requerica la intervencion canstante del operaric

- Horno Tostador cédigo: E02

S MICROEMPRESA: DAVILA TELLEZ

bl e FICHA TECHNICA EQUIPDS
Al | i ED2 | Wersian: 1 Fecha Yigencia:| 15002/ 2018
Mombre del Equipo: HORNO-TOSTADOR Fiobo del Equipo:
Mlarca: Modelo:
Serie: Ubicacidn:

Fecha de compra (aaaalmmidia):

Fecha de entrega OF [aaaafmmidial:
Garantia en meses: Flaca de Inl.lentaricl
‘Walor de compra:
‘Walor inwentario:

A cargo de: | Encargada de praduccion | o |
Dlatos Tecnicos
Tenzidn: 10220 Vintensidad:  [10.2 4 N Potensia: |11k N Capacidad: [ 20kg!tanda
Feso: FEkg mator
Accesorios:
Fartes: Cilinndra harizontal, Tolva, Compuerta de contral, Enfriador [fan]
U505 0 AFLICACIORES

Esta maquina siree para tastar granos de café, cacan enkre otras granoes, ¢ tiempo de tostado depende de o calidad que se le pretende dar al grano de café,
el granc de cafd ya bostade sale por la compuerka de contral,
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- Molino cédigo: EO3

MICROEMPRESA: DAVILA TELLEZ

@t el FICHA TECNICA EQUIPDS
(Feyfee E03 | Wergidn: | 1 Fecha Vigencia| 151024201
Mombre del Equipo: MOLIND Foto del Equipo:
Mlarca: Mlodelo:

Serie: Ubicacion:
Fecha de compra [aaaafmmiddia):

Fecha de entrega Ok [aaaaimmidia):
Garantia en meses: Placa de Inl.lentaricl
‘Walar de compra:
‘Walor inventario:

A cargo de: | Encargada de produccion | o |
Dlatos Técnicos
Tensicn: 110-220% Nintensidad: 0.2 4 N Potencia: [11kw N Capacidad:  [&kg!tands
Peszo: 38kg motar
Accesarios:
Fartes: Talva, Estructura metalica, motor de dizcos giratorios, banda de rotacion, volanke de control, caratula protectora de la banda,
U505 0 APLICACIOMNES

Equipsz empleada en la trituracion de granes de café u otros, garantizando un melido hemageneo del producta

- Bascula eléctrica cédigo: EO4

MICROEMPRESA: DAVILA TELLEZ

FICHA TECNICA EQUIPOS

Codigo: Ed4 | versign: | 1 Fecha Vigencia| 15/02/2018
Mombre del Equipo: Bascula Electrica Foto del Equipo:
Marca: Torrey Madelo:

Serie: Ubicacion:
Fecha de compra (aaaa/mm/dia):
Fecha de entrega OK (aaaa/mm/dia):
Garantia en meses: Placa de Im-entar|
Valor de compra:
Valor inventario:

A cargo de: e
Datos técnicos
Tension: 110-220V_|Intensidad|2,64 “|Potenq1.2kw]|Capacidad _ |250ke
Peso 20kg
Accesorios:
Partes: baze de acero inoxidable, display de 35 cm

U505 O APLICACIONES

Ideal ‘para el control del pe3do de los paquetes para uso industrial
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- Selladora de pedal cédigo: EO05

. MICROEMPRESA: DAVILA TELLEZ

3 ¥
(Frzt e d et

FICHA TECNICA EQUIPOS

Cadigo: Eos | versién: | 1 Fecha Vigencia| 15/02/2012

Mombre del Equipo: Selladora de peda Foto del Equipo:
Marca: Modelo:

Serie: Ubicacion:
Fecha de compra [aaaa/mm/dia):
Fecha de entrega OK (aaaa/mm/dia):
Garantia en Meses: Flaca de Irwentar|
Valor de compra:
Valor inventario:

A cargo de: ||:.|::
Datos técnicos
Tension: 110V Yintensidad|z,2 2 Potend 1.2kw)Capacidad  |2.5-3 zeg/unid
Peso 7 kg
ACCesorios:
Partes: Estructua de metal, pedal de 30 cm, laminas prensadoras

U505 O APLICACIOMES

Esta selladora funciona para cualguier tipo de bolsa metalizada, polietilene entre otros, posee regulador de
temperatura ideal para el uso en las industrias.
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PROGRAMA DE MANTENIMIENTO | Version: 001
DAVILA TELLEZ PREVENTIVO Fecha:
01/2017

Cdédigo:PR-MP-01

7. PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO.

Objetivos

o Calendarizar todas las actividades requeridas en un ciclo determinado de
tiempo, de tal manera que determine el mes, dia y el orden en que debe

ser ejecutado cada trabajo y area.

o Determinar los recursos a ser utilizados, comprendiendo repuestos y

materiales de trabajo, herramientas y mano de obra.
Alcance
En el programa de mantenimiento preventivo se pretende abarcar las actividades
basicas que se deben de desarrollar para una inspeccioén periddica de los equipos
y detectar condiciones no conformes y asi corregirlas en su fase inicial, esto con
el fin de que la microempresa lo adecue a sus necesidades.

Consideraciones generales
La microempresa debera de incluir en su plan de mejora la siguiente guia de
actividades para el mantenimiento preventivo (M.P) de los equipos, cabe destacar
gue estas actividades solo se refieren al mantenimiento (Mtto), de las condiciones
de funcionamiento, ya que las actividades de limpieza rutinaria ya se abordaron

en el programa de limpieza y desinfeccion, numeral 4 de este manual.

Ademas considerando que la planta productiva no cuenta con un departamento
de mantenimiento, se debera de subcontratar a técnicos calificados, para que
realicen las inspecciones y calibraciones periddicas de los equipos. Por tal razén
se deberd llevar control y registro estas actividades de Mtto, estas se deberan de

registrar en formatos. (Ver. Anexo Manual BPM. Pag.191, 192)
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DAVILA TELLEZ

Codigo:PR-MP-01

PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO | Version: 001

Fecha: 01/2017

e Procedimientos del M.P

Trillador | EO1 Inspeccion, Se realiza | Formatos parael | 1 ves por | Técnico Responsable
Mtto inspeccion de las | control de las | mes subcontratado | de
general condiciones se | condiciones del produccion y
anota en formato los | equipo, calidad
accesorios, Caja de
informacién herramientas,
relevante al estado | grasa y aceite
fisico y eléctrico de | para motores y
la maquina equipos, pafios
Se procede a | de trapo.
organizar el Mtto
general el cual
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PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO | Version: 001
DAVILA TELLEZ Fecha: 01/2017

Codigo:PR-MP-01

consistirhA  en la
prueba de
funcionamiento del
motor, se desmonta
el equipo para
engrase, aceitado y

limpieza del motor
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DAVILA TELLEZ

Codigo:PR-MP-01

PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Versiéon: 001
Fecha: 01/2017

Horno EO2 | Inspeccion,
tostador Mtto
general

*

Se realiza inspeccion de las
condiciones se anota en
formato los accesorios,

informacion relevante al estado
fisico y eléctrico del equipo
Se procede a organizar el Mtto
general tomando medidas de
seguridad como guantes vy
gafas para evitar contacto con
horno encendido, el
mantenimiento consistira
consistira en la prueba de
del

valvula de encendido del gas

funcionamiento motor,

butano se desmonta el equipo

para engrase y limpieza de las

Formatos para el
control de las
condiciones del
equipo,

Caja de
herramientas,
grasay aceite
para motores y
equipos, pafios

de trapo

ves
por

mes

Técnico
subcontratado

Responsable
de produccion
y calidad
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DAVILA TELLEZ

Codigo:PR-MP-01

PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO | Version: 001

Fecha: 01/2017

piezas internas del sistema de

rotacién del fan y motor

Molino | EO3 | Inspeccién, * Se realiza inspeccién de las | Formatos parael | 1 Técnico Responsable
Mtto condiciones se anota en | control de las ves | subcontratado | de produccion
general formato los accesorios, | condiciones del | por y calidad

informacion relevante al estado | equipo, mes
fisico y eléctrico del equipo
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DAVILA TELLEZ

Codigo:PR-MP-01

PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Versiéon: 001
Fecha: 01/2017

*

Se procede a organizar el Mtto
general tomando medidas como
tapones para evitar el ruido del
encendido, el mantenimiento
consistirdA en la prueba de
funcionamiento del  motor,
limpieza y engrase del sistema
de rotacion del cuerpo del

molino, asi como el motor

Caja de
herramientas,
grasay aceite
para motores y
equipos, pafios

de trapo

Bascula | EO4 | Limpieza

y
engrase

Se realiza inspeccion del estado
fisico del equipo y se procede a
realizar limpieza interna de las
piezas, y lubricacion del sistema

mecanico.

Formatos para el
control de las
condiciones del
equipo,

Caja de
herramientas,

grasay aceite

1 Técnico
ves

por

subcontratado

Responsable
de produccion
y calidad
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DAVILA TELLEZ

Codigo:PR-MP-01

PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Versiéon: 001
Fecha: 01/2017

para equipos,

pafios de trapo

Selladora

EO05

Limpieza

y
engrase

*  Se realiza inspeccién del estado
fisico y eléctrico del equipo y se
procede a realizar limpieza de
las  partes  movibles, vy
lubricacion del sistema

mecanico y eléctrico del mismo.

Formatos de
control equipo,
Caja de
herramientas,
grasay aceite
para equipos.

ves

por

Técnico

subcontratado

Responsable
de produccion

y calidad
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8. PERSONAL
En la empresa Sociedad Davila Téllez todos los colaboradores deben de velar por
un manejo adecuado de los productos alimenticios, garantizando la produccion de
alimentos inocuos a través del buen aseo personal, asegurando el cumplimiento
del manual de buenas practicas de manufactura y brindando las
responsabilidades de ingreso a personal visitante.

8.1 Capacitacién del personal

El personal involucrado en la manipulacion de los alimentos (responsable de
produccion y calidad, maestro tostador y auxiliar de produccion), debe ser
previamente capacitado en materia de Buenas Practicas de Manufactura. El
personal de nuevo ingreso debe seguir los lineamientos del programa de
capacitacion antes de ingresar a trabajar a la planta. Todo el personal debe de
estar en constante capacitacion en materia de BPM para reforzar los
conocimientos acerca de las consecuencias de la falta de higiene en la
elaboracién de productos alimenticios, por lo tanto las capacitaciones seran de
forma periddica y tendran una frecuencia de 3 veces al afio, a su vez se incluye
un programa de capacitacién a personal administrativo de todas las areas. Los
programas de capacitacion deben ser ejecutados y evaluados por el responsable
de produccién y calidad, el cual debe actualizarlos periédicamente y recibir
capacitaciones por personal del MINSA con una frecuencia de dos veces al afio

Las capacitaciones deben ser preparadas con anticipacion y deben permanecer
documentadas por cada colaborador de la empresa, se debe llevar a cabo una
evaluacion al iniciar y finalizar la capacitacion para determinar el nivel de
asimilacion de los temas abordados segun el programa. El horario de las
capacitaciones debe respetarse; se debe de iniciar y terminar de forma puntual,
segun lo programado y no se deben ejecutar labores distintas a las

correspondientes de la capacitacion durante ese tiempo.
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8.2 Practicas Higiénicas

El responsable de produccion y calidad, maestro tostador y colaborador del area
de produccién son personal que permanece en contacto directo con las materias
primas, material de empaque, productos en proceso y productos terminados, por
lo tanto, deben cumplir ciertas practicas higiénicas al momento de manipular los
alimentos, las cuales aportan a la entrega de productos inocuos y de calidad a los
clientes y consumidores de Café Gourmet Carmelitas Coffee. Las Practicas
Higiénica que definiremos serdn implementadas y supervisadas por el
responsable de produccién y calidad; cabe sefalar, que la gerencia general es
responsable del control médico periddico de los manipuladores de alimentos,
debido a que la prevencion de la contaminacion de los alimentos se fundamenta
en la higiene del manipulador. Segun lo expuesto, se tomaran los siguientes

aspectos:
8.2.1 Lavado de manos

Los manipuladores del café Gourmet Carmelitas Coffee deben de practicar

correctamente el procedimiento de lavado de manos al momento de:

*  Antes de iniciar labores

*  Antes de manipular los productos

* Antes y después de comer

* Después de ir al servicio sanitario

* Después de toser, estornudar, tocarse la nariz o la cara.
* Después de manipular basura

* Después de manipular productos ajenos a la produccion

El lavado de manos debe realizarse tal como se describe en el manual de
Procedimiento Operativos Estandarizados de Sanitizacion de higiene de los

empleados. Posteriormente de lavarse las manos el personal debe evitar tocarse
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alguna parte del cuerpo como la nariz, la cara, la cabeza, la boca, los oidos, etc.
Debido a que dichas partes del cuerpo son portadoras de microorganismos que

pueden contaminar el alimento.

Para cumplir con el procedimiento se cuentan los equipos necesarios en el area
de los servicios higiénicos, se cuenta con un lavamanos, dispensador de toallas
desechables y jabon liquido. Para disminuir el contacto directo con los alimentos
los colaboradores deben utilizar guantes de nitrilo o cualquier otro guante
desechable. Es obligatorio cumplir el procedimiento de lavado de manos al
manipular café en los distintos estados del proceso especialmente en el proceso
de empacado y etiquetado, debido a que al momento de dosificarlo con la pala el
colaborador se encuentra en contacto directo con el producto final el cual es

propenso a cualquier tipo de contaminacion.

8.2.2 Secado de las manos

El secado de manos es un factor muy importante al momento de manipular café,
debido a que dicho grano en todas sus etapas se encuentra propenso a absorber
humedad, por lo tanto los

manipuladores deben asegurarse a que posteriormente de lavarse correctamente
las manos realicen un buen secado utilizando el papel toalla, el cual es beneficioso
porque la friccion durante el secado reduce adicionalmente los microorganismos
de las manos y puede utilizarse como una barrera cuando se cierra la llave del

agua y se sale por la puerta.

Se utiliza un dispensador de pedal que no requiere que el empleado toque las
superficies que podrian estar contaminadas, y que continuamente tenga papel
toalla disponible.

8.2.3 Higiene del personal

Toda persona que ingrese al area de produccion en la empresa Davila Téllez

y este en contacto directo con las materias primas, productos terminados,
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materiales de empaque, equipos y/o utensilios; debe practicar y observar las

medidas de higiene que a continuacion se describen:

e Tomar bafos diariamente, haciendo énfasis en el cabello, orejas y
axilas; ya que el cuerpo es portador de microorganismos que pueden
contaminar los alimentos.

e Mantener sus manos limpias.

e Mantener sus ufias cortas, limpias y sin esmalte, ya que pueden
almacenar suciedad y microorganismos que pueden contaminar el
producto.

e Procurar los hombres mantenerse afeitados y las mujeres sin
maquillaje.

e Evitar el uso de perfumes y otros cosméticos que tengan olores
fuertes, porque pueden ser fuentes de contaminacion quimica para el
café; inicamente es permitido el uso de desodorantes.

e Mantener el cabello limpio y recogido completamente, haciendo buen
uso de redecillas para el cabello.

e Evitar portar l4pices u otros articulos ajenos al area de produccion en
la cabeza, o bien detras de las orejas.

e Utilizar uniforme completo; gabachas blancas y zapatos cerrados.
Siempre portarlo completo y mantenerlo limpio; el uniforme se debe de
guardar en los casilleros al finalizar la jornada; es prohibido salir de la
micro empresa portando el uniforme; se puede sacar de las
instalaciones Unicamente para fines de limpieza.

e Usar zapatos cerrados, limpios y en buen estado, de preferencia que
no porten adornos, o polvos brillantes que puedan desprendérsele.

e Utilizar guantes de nitrilo, u cualquier otro guante desechable al
momento de dosificar el producto.
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e Ingresar al area de produccion sin alhajas, como relojes, anillos, aros,
cadenas o cualquier otro tipo de accesorio que pueda propiciar la
aparicion de elementos extrafios al producto provocando
contaminacion.

e Utilizar el dispensador de toallas para limpiarse el sudor, las manos y
la nariz, es prohibido utilizar el uniforme o las manos para realizar
estas acciones.

e Al momento de estornudar o toser, debe hacerlo lejos del producto o
superficies en contacto directo con los alimentos y debe taparse la
boca o nariz con pafiuelos limpios, Inmediatamente se debe de
proceder al lavado de manos de acuerdo a lo establecido en el manual
de POES.

e Evitar limpiarse las manos o utensilios en el delantal

8.3 Equipos de proteccion

Uso de redecilla o gorro para el cabello

Toda persona que ingrese al area de produccion debera cubrir su cabello con
redecilla o un gorro. Las personas que usan el cabello largo deberan sujetarlo de
tal manera que salga de la redecilla o gorra. La redecilla debe ser utilizada debajo
de las orejas de tal modo que cubra todo el cabello para evitar que caiga en los

alimentos.

Uso de mascarilla

Toda persona gue ingrese al area de empaque, es decir, que se encuentre en
contacto directo con el alimento, debe utilizar mascarillas con el fin de enviar
cualquier tipo de contaminacion en el producto y evitar respirar particulas

suspendidas generadas por la materia prima.
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Uso de guantes

Las personas encargadas de dosificar el producto terminado mediante las palas
dosificadoras deben usar guantes desechables para manipular los alimentos,

siempre asegurarse que estos estén en buenas condiciones y limpios.

El uso de guantes no exime a las personas de lavarse las manos cuidadosamente

tal se describe en las POES.

Uso de zapatos

Solo se permite el uso de zapatos cerrados, sin tacones, de preferencia de suela
antideslizante y con calcetines. Los mismos deben ser mantenidos en buenas

condiciones para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Es totalmente prohibido traer los zapatos puestos desde su casa. Los zapatos

deberan ser almacenados en los casilleros asignados a cada trabajador

e Flujo de personal de la planta y area de proceso

e Salud del Personal

El personal manipulador de café gourmet carmelitas Coffee ha pasado por un
reconocimiento médico antes de desempefiar esta funcién. Asi mismo, se le
efectda un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por
razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia del
trabajo motivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de
provocar contaminaciéon del producto que se manipula. La gerencia general toma
las medidas correspondientes para que al personal manipulador del producto se

le practique un reconocimiento médico, cada seis meses.

La gerencia general toma las medidas necesarias para que no se permita

contaminar el café directa o indirectamente a ninguna persona que sepa O
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sospeche que padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por los
alimentos, o que sea portadora de una enfermedad semejante, 0 que presente
heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o diarrea. Todo trabajador que
represente un riesgo de este tipo lo comunica directamente al responsable de

produccion y calidad.

8.4 Procedimiento de manejo de personal enfermo durante el

proceso.

La microempresa Davila Téllez cuenta con un procedimiento de manejo de
personal enfermo durante el proceso y un procedimiento general para el control
de trabajadores enfermos establecido en el Procedimiento Operativo
Estandarizado de Sanitizacion de salud de los empleados. Los procedimientos
contemplan los principales lineamientos para reportar y monitorear los sintomas y

enfermedades que presenten los trabajadores.
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Version: 001
DAVILA TELLEZ PROGRAMA DE CAPACITACION EN BPM Fecha: 01/2017

Cédigo: PR-CA-01

9. PROGRAMA DE CAPACITACION

Objetivo general:

e Educar y capacitar al personal manipulador de alimentos mediante
charlas y método de aprender-haciendo para garantizar que las

operaciones se realicen higiénicamente.
Objetivos especificos:

o Brindar las herramientas basicas para la obtencion de alimentos seguros
para el consumo humano mediante practicas higiénicas en los hébitos
personales, uso de vestimenta adecuada.

o Establecer la tematica que se abordara en cada capacitacion al personal.
Temas para capacitaciones
Términos y definiciones de Buenas Practicas de Manufactura:

Los objetivos abordados seran los siguientes:

* Establecer las definiciones esenciales que garanticen un entendimiento

satisfactorio de las Buenas Practicas de Manufactura.

Buenas Practicas de Manufactura

Los objetivos abordados seran los siguientes:

. Brindar los requerimientos necesarios definidos en las BPM para contribuir

a la calidad e inocuidad del producto.
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Version: 001
DAVILA TELLEZ PROGRAMA DE CAPACITACION EN BPM Fecha: 01/2017

Cédigo: PR-CA-01

. Conocer la importancia de su aplicacion en cada etapa del proceso.

Requisitos Higiénicos Sanitarios Que Deben Cumplir Los Manipuladores De

Alimentos.

Objetivos abordados en la capacitacion.

. Establecer todos los requisitos que deben de cumplir los manipuladores de
alimentos.
. Brindar la importancia de su aplicacion para la inocuidad alimentaria

Almacenamiento y Distribucién De Los Alimentos

Objetivo abordado en la capacitacion.

v Definir el correcto almacenamiento y distribucion de alimentos

v Establecer los diferentes tipos de almacenamiento de los alimentos.
v

Almacenamiento vy Distribucién De Café.

Objetivos abordados.

v" Conocer los principios basicos que se deben cumplir en la operacion de
almacenamiento de productos de café.
v/ Garantizar una correcta distribucién en planta procesadora de café.

Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense De Etiguetado De Alimentos Pre-
envasados.

Objetivo abordado.

v Establecer los requisitos minimos que deben cumplir las etiquetas de
alimentos pre envasados para consumo humano, tanto para la producciéon
nacional como productos importados.

v' Brindar informacién sobre todo lo que debe de llevar inscrito una etiqueta
de alimentos.
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Requisitos para la obtencién de licencia sanitaria de alimentos y bebidas.

Objetivo general:

v' Conocer el concepto de licencia sanitaria y su funcién mediante charlas
asistida por el asistente técnico.

Objetivos especificos:
v" Conocer la importancia de obtener una licencia sanitaria en los alimento

Dar a conocer los pasos a seguir para que los operarios se vayan familiarizando
con los procesos que realiza el MINSA a la hora de aprobar una licencia.

Formatos para el control de las capacitaciones

- Control de Asistencia

Formato de control de asistencia a las capacitaciones en Sociedad Davila Téllez

Nombre de la capacitacién Horario

Responsable de la capacitacion

Nombre Cedula Firma
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Temaéticas

Enero

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiemb

Octubre

Noviembr

Diciembr

Términos y definiciones de
Buenas Practicas de
Manufactura.

Aplicacion de las BPM en la
planta.

Requisitos Higiénicos Sanitarios
que deben de cumplir los
manipuladores de alimentos.

Requisitos para la solicitud de la
licencia sanitaria

Almacenamiento y distribucion
de cafée
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Almacenamiento y Distribucion

de los alimentos.
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10. CONTROLES EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

10.1 Control de la calidad del agua

En el proceso de elaboracion de café gourmet Carmelitas Coffee no se utiliza de
forma directa el agua, sin embargo, este liquido vital se utiliza para la limpieza de
los equipos y utensilios, asi como el consumo de los trabajadores, por lo tanto, se
realizaran pruebas de pH y de cloro residual con una frecuencia de 2 veces al afio,
estas pruebas se ejecutaran y se registraran segun el Procedimiento Operativo
Estandarizado de Sanitizacion de seguridad del agua descrito en el presente
documento. Estas medidas se tomaran con el objetivo de garantizar
documentacion necesaria para controlar los riesgos de contaminacion y salud a

los trabajadores.

10.2 Control de calidad y registros de la materia prima.
Esto se aplica al manejo de la materia prima de Café Gourmet Carmelitas Coffee,
abarca las actividades de control de calidad y lo aplica el responsable de

produccion y calidad.
10.2.1. Café Verde

Los granos de café son recibidos en sacos quintaleros y trasladados a su
respectiva bodega, posteriormente se llena un registro de la materia prima, en
donde se detalla la fecha de recepcion, numero de lote y cantidad de lote, el
nombre del proveedor, procedencia del grano, es decir, la regién y la cantidad
recibida. Dicho registro es etiquetado en los sacos. (Ver. Anexo Manual BPM.
Pag.193)

Se deben de retirar 50 gramos de café por cada saco, verificar peso por medio de
la bascula y combinar todas las muestras primarias obtenidas de cada saco, de
forma que sean homogenizadas adecuadamente utilizando el cuarteo manual. El

cuarteo a mano consiste en mezclar la muestra y extenderla sobre la mesa
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dandole en cuanto sea posible una forma circular; luego con una regla de 30 cm
y bordes redondeados se divide en dos partes iguales y a continuacion en cuatro.
Dos de los cuartos opuestos se retiran y los dos restantes se mezclan y extienden
nuevamente. Se sigue asi la division hasta obtener la cantidad requerida.

Posteriormente se deben retirar las sub-muestras para el control de calidad. Cada
sub-muestra se seleccionara mediante remocion de una cantidad de 50 gramos

de la muestra compuesta, dicha

Cantidad es depositada en el interior de un frasco de plasticos, inmediatamente

se procede a identificar la muestra obtenida mediante el formato respectivo.

Se realizara el examen olfativo llevando la muestra completa a la nariz tan cerca
como sea posible y se olfatea agudamente. Esta prueba se realiza antes que
cualquier otra, se reporta toda la informacion de la muestra en el formato de control
de calidad de materia prima (Ver. Anexo Manual BPM. Pag.194). Si no se detecta
ningun olor extrafio o desagradable es "olor natural”, si se detecta un olor extrafio
o desagradable es un "olor anormal”, y si es reconocible se describe indicando la
materia a la cual pertenece 0 se sugiere que pertenece dicha contaminacion
guimica o biolégica. Si la muestra emana un olor extrafio, el producto no se

acepta.

Se realizara el examen visual de la muestra obtenida. Se esparce la muestra
sobre una superficie lisa bajo luz de dia o bajo luz artificial que asemeje la luz del
dia, se examina la apariencia en general de la muestra, como, el tipo de café de
acuerdo a su procesamiento, el color, su uniformidad y si existe o0 no material

extrafio en la muestra.

Se realizara la prueba de humedad a la muestra obtenida colocando una sub-
muestra en la balanza, encendiendo el equipo y esperando a que se restablezca,
inmediatamente seleccionar la opcion de leer granos de café y esperar

nuevamente un minuto para su lectura y tomar el dato, realizar esta actividad tres
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veces con sub-muestras combinadas, tomar una media y registrarlo en el (Ver.
Anexo Manual BPM. Pag.193, 194). Si el café verde ingresa con una humedad

mayor del 12% se debera de secar al sol.

Se realiza la determinacion de materia extrafia y defectos en la muestra, se
procede a separar la materia extrafia y los granos defectuosos, es decir, frutos y
brozas en otro recipiente. Se agrupa toda la materia extrafia, se separay se pesa.

Luego se escogen todos los granos defectuosos, agrupan y se pesan.

Se determina el porcentaje que representa la cantidad de material extrafio
encontrado en la muestra y el porcentaje que representa la cantidad de granos
defectuoso. Para calcular el porcentaje en masa de materia extrafia, se emplea

la siguiente ecuacion:

foMec = my x 100
My

Donde:
m1 = masa en gramos, de la materia extrafia en cuestion

Mo = masa en gramos, de la muestra.

Para reportar el porcentaje en masa de defectos en la muestra de café,

empleando la siguiente ecuacion:

SoMd = m. x 100
My

Dénde:
m2 = masa en gramos, de el defecto

Mo = masa en gramos, de la muestra.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 116




Nota: Si el porcentaje total de defecto, correspondiente a la suma del porcentaje
de material extrafio y el porcentaje de granos defectuoso, es mayor al 30%, el
producto se rechaza. Se debera llenar formato de recepcion con la informacion

obtenida a través del muestreo realizado, luego es archivado.
10.2.2. Bolsas Laminadas

Para el control de calidad de las bolsas laminadas se tomara una muestra de tres
bolsas, a las cuales se le realizara una inspeccion visual y sensorial, la cual consta
de abrir las tres bolsas y revisarlas minuciosa mente, estas bolsas deben ser de

color negro y no deben de encontrarse rotas o deslucidas.

10.2.3. Etiquetas con adhesivos

Para el control de calidad de las etiquetas con adhesivos se tomara una muestra
de tres etiquetas, en las cuales se realizaran inspecciones visuales y sensoriales,

para verificar los colores, informacién requerida y adhesivo.

10.3. Manejo de la materia prima

Una vez que los resultados del muestro arrojan que el producto cumple con los
requisitos de calidad, se traslada al almacén de materia prima en donde es
depositado en recipientes plasticos con tapas. En la parte externa del recipiente
plastico, es adherido el registro de identificacion de materia prima y el reporte de

control de calidad de materia prima.

El almacén en donde se guarda la materia prima consiste en un area exclusiva
adaptada segun las condiciones de la NTON 03 041-03 sobre Almacenamiento
de Productos Alimenticios (2003).
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* Los techos reunen las condiciones suficientes para resguardar de las
inclemencias del tiempo, las paredes son lisas y pintadas en tonos claros,
las puertas, las ventanas y piso de los edificios destinados al
almacenamiento de productos alimenticios son impenetrable por el agua de
lluvia y por el agua proveniente del subsuelo.

* Los pisos son de material resistentes, antideslizantes, lisos y sin grietas, se
mantienen limpios, libres de residuos de grasa o alimentos. El piso
constituye un conjunto homogéneo, llano, liso sin soluciones de
continuidad, es de material consistente, no resbaladizo de facil limpieza,
esta al mismo nivel.

* Las superficies expuestas al sol son de color claro o reflectoras, y se evita
que el polvo y la corrosién reduzcan su capacidad de reflexion.

* Para reducir la absorcion del calor en las bodegas se emplea un voladizo
(extension del alero o techo), para evitar que los rayos solares lleguen
directamente a las paredes.

* La bodega debe limpiarse diariamente y después de cada operacion de

carga y descarga.

El factor que se controla durante el almacenamiento de la materia prima es la
humedad, ya que el café es de caracter higroscopico por lo que tiende a absorber
facilmente agua. Por esta razon, la materia prima se almacena a una temperatura
gue no supera los 40° centigrados. Es importante controlar tanto las condiciones
de humedad relativa, como las de temperatura en la bodega. Las altas
temperaturas tienden a incrementar los procesos respiratorios del grano, de los
microorganismos e insectos, igualmente las humedades relativas altas (mayores
al 80%), hacen que en el producto almacenado se disponga de mayor cantidad
de agua para el crecimiento de microorganismos e insectos favoreciendo su
desarrollo, ademas puede presentarse re humidificacion del producto. Se registra
diariamente la temperatura de almacenamiento mediante el empleo de un medidor

de temperatura.
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10.4. Descripciéon de operaciones del Proceso
10.4.1 Recepcion de la materia prima

Esta actividad consiste en recibir el vehiculo en el cual es transportado el pedido
de café realizado. Al momento en el que el vehiculo ingresa a las instalaciones de
la empresa se le solicita la informacién pertinente al conductor del vehiculo para
llenar el registro de recepcion de materia prima, dicha informacion comprende:
tipo de vehiculo, placa del vehiculo, nombre del proveedor, cantidad de café a

entregar, tipo de café a entregar, numero de sacos y nombre del conductor.

Posteriormente se guia al conductor del vehiculo hasta las instalaciones de la
bodega de materia prima en donde se examinan las condiciones sanitarias del
vehiculo de carga. En dado caso el transporte se encuentre en malas condiciones
higiénicas, se rechaza el producto.

Seguidamente se examinan si alguno de los sacos o recipientes que contienen
café se encuentran dafiados, en caso de ser asi, se procede a separar los sacos
o recipientes defectuosos de los demas, de no ser asi, se descarga el pedido para

someterse al proceso de verificacion de peso.

Como parte de la recepcion de la materia prima, se realiza la toma de muestras
para la aplicacién de los controles de calidad sobre la misma a través de un
muestreo en el que se obtiene una muestra compuesta a la que se le realiza el
examen olfativo, el examen visual, prueba de humedad y la determinacién de
material extrafio y granos defectuosos. Finalmente, se llena el formato de control

de materia prima con la informacion obtenida a través del muestreo realizado.
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10.4.2. Almacenamiento

10.4.2.1. Café verde

Al momento de aprobar los sacos de yute verificados por medio de las distintas
pruebas de calidad a la muestra compuesta, se procede a trasladarlos a la bodega
de café verde y estibarlos en polines de madera a una altura minima de la
superficie del suelo de 15 cm, los cuales deben de permanecer limpios y libres de
material extrafio ajeno al proceso como cables y clavos que puedan ocasionar
dafos a los sacos, debe de limitarse a 3 estibas, debido a que se debe de respetar
una distancia minima de la pared de 0.5 metros y del techo 1 metro, la limpieza
del area debe realizarse diario y después de cada operacion de carga y descarga.
Se deben de realizar todas las actividades y llenar todos los registros descritos en
el programa de limpieza y desinfeccion, procedimiento para el control de plagas y
Procedimiento Operativo de Sanitizacion de prevencion de la contaminacion

cruzada.

Se debe de realizar un monitoreo diario de la humedad del café por medio de un
medidor de temperatura ambiental y debe de ser registrado en el registro diario

de temperatura de almacenamiento (Ver Anexo Manual, Paginal95)
10.4.2.2. Bolsas laminadas y etiquetas.

Las bolsas laminadas y etiquetas seran almacenadas en un estante ubicado en
recepcion, los cuales serdn almacenados e identificados en envases
transparentes con tapas segun descripcion de la etiqueta y presentacion de las

bolsas.
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10.4.3. Trillado

En esta etapa primeramente se verifica la cantidad de café en los toneles de
producto en stock, debido a que se mantiene al menos un inventario de 40 libras
de café. En dependencia de la magnitud del pedido, se realiza el retiro de la
cantidad de materia prima a procesar. Posteriormente, se realiza el traslado de la
materia prima desde el almacén hasta el area de produccion. Estando en el area
de produccidn se realiza la operacion del pesado con el objetivo de determinar la
cantidad de café en libras a tostar, esta operacion se realiza en una balanza semi-

industrial en donde se coloca el recipiente que contiene los granos de café.

Si el grano de café se encuentra cubierto por la cascarilla, es necesario pasar por
el proceso de despergaminado, que consiste en ingresar el grano de café, a través
de una tolva, a la maquina trilladora. Dicha maquina retira mecéanicamente la
cascara (pergamino) que cubre la almendra de café, porque dicho grano es
golpeado por el eje excéntrico de la maquina lo que provoca la desintegracién y/o

separacion de la cascarilla.

En esta operacioén el factor a controlar es “el factor de rendimiento” que se define
como la cantidad de café pergamino que es necesario utilizar para obtener cierta

cantidad de café excelso (sin cascarilla), en el proceso de trilla.

10.4.4. Pre limpiado

El proceso de pre limpiado consiste en realizar un zarandeo manual utilizando un
tamizador fabricado artesanalmente, este proceso consta de realizar movimientos
hacia arriba con la zaranda, lanzando el producto al encuentro de la corriente del
aire, el viento se encarga de eliminar las impurezas mas livianas, posteriormente
se realiza un movimiento de vibracion o vaivén de la zaranda para propiciar que

las impurezas manuales pasen por los orificios.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 121




10.4.5. Tostado

Para la torrefaccion del café gourmet Carmelitas Coffee se requiere de dos etapas,
el secado del grano y la pirolisis del grano. La primera etapa consiste en calentar
previamente el tostador durante 20 minutos, para que alcance inicialmente una
temperatura entre 180 y 190 grados Celsius, el tiempo se monitorea por medio de
un cronometro y la temperatura se verifica por medio de un termémetro industrial
marca K — Type modelo M56500, el cual posee un cable externo que es
introducido en el cilindro del tostador por medio del espacio que posee para tomar

muestras.

La segunda etapa consiste en la tostion o pirélisist en esta etapa se verifica la
temperatura de pre calentamiento y se llena la tolva con los granos de café, se les
da paso a través de una compuerta manual para la introduccion del grano al
cilindro del tostador, posteriormente los granos alcanzan una temperatura entre
210- 230 grados Celsius, en un periodo de tiempo aproximadamente de un minuto
por libra de café de primera y es cuando los granos logran su maximo
hinchamiento. Por los cambios en la composicién quimica de los granos se libera
gran cantidad de diéxido de carbono con presencia de humo. El cambio mas
visible que se da durante el proceso del tueste es el color del grano de café , el
cual se transforma de un verde claro a un amarillo después adquiere un color

marrén claro y finalmente un color marrén oscuro.

Café Gourmet Carmelitas Coffee alcanza un tueste medio, por lo tanto la
temperatura Optima para proceder al proceso de enfriamiento es cuando los

granos de primera alcanzan 220 grados Celsius.

1 Pirdlisis: Accion que sufren los compuestos del café por medio de una serie de reacciones
piroliticas dentro de las células, esto conlleva al aumento del espesor de las membranas y
produce los compuestos responsables del color y olor.
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10.4.6. Enfriado

En la etapa de enfriamiento se detiene la reaccion de la pirdlisis en el café. Tan
pronto como es alcanzado el grado de tueste deseado, se interrumpe la pirolisis
rapidamente haciendo descender la temperatura a valores muy por debajo de
ésta; es decir por debajo de 220°C. Este proceso se realiza a temperatura
ambiente al abrir el compartimiento en donde esta depositado el café tostado, lo
gue ocasiona que estos caigan sobre el enfriador mecénico que dispone de aspas
que agilizan el enfriamiento de los granos. Una vez enfriado los granos de café,
estos se depositan en otro recipiente plastico para ser pesado y se determina la

merma obtenida.

10.4.7. Molienda

Se reduce el diametro del grano de café a través de la aplicacion de fuerza de
compresion ejercida por el disco del molino sobre los granos de café, el producto
resultante es café en polvo. En esta operacion el principal objetivo es la reduccién
del tamafio del grano tostado para la extraccion de los aromas y de los

compuestos solubles durante la preparacion de la bebida.

Para esta operacion se utiliza un molino de disco, equipado con un disco dentado
movido eléctricamente. Es un molino rotatorio en el cual el café es fraccionado en
el espacio entre los discos, uno fijo y otro giratorio. Los discos y conos estan
hechos de acero endurecido y poseen una serie de estrias o acanaladuras
amplias y profundas en el centro que se hacen mas finas y numerosas hacia los
bordes. De esta forma se asegura que los granos de café sean agarrados y
fraccionados en el centro y que los fragmentos formados pasen sucesivamente a
zonas mas estrechas para ser cada vez mas finamente molidos hasta salir por el
perimetro con el tamafo deseado. La finura de las particulas se controla alterando

el espacio entre las herramientas de molienda.
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10.4.8. Empacado

Se deposita el café molido o en granos en el interior de los empaques utilizados
por la empresa (bolsas metalizadas). El proceso se realiza de manera manual
utilizando una pala de mano con la que se recoge el café molido y se introduce en
el interior del envase. EIl parametro a controlar en este proceso, es el peso del
producto a envasar ya que no esta por encima ni por debajo de los limites
permisibles.

10.4.9. Sellado y etiquetado

El sellado de las bolsas plasticas y/o bolsas metalizadas se realiza a través del
empleo de selladoras semi-industriales que efectian el sellado mediante el aporte
de calor. En el caso del sellado de las bolsas metalizadas, se utiliza una selladora
de pedal, que al momento de aplicar fuerza sobre este (el pedal) se cierran las
placas de calor de la selladora en la parte superior de la bolsa metalizada

provocando el sello de la misma mediante el aporte de calor al material.

10.5. Registros de parametros de operacién.

En el Registro de Parametros de Operacion de Carmelitas Coffee se detallan
aquellos pardmetros que requieren ser controlados durante el proceso de

elaboracion de café molido son:

10.5.1. Operacién de Trillado:

En esta operacion el factor a controlar es “el factor de rendimiento” que se define
como la cantidad de café pergamino que es necesario utilizar para obtener cierta

cantidad de café excelso (sin cascarilla), en el proceso de trilla.
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Para determinar el factor de rendimiento se analiza una muestra de café
pergamino como se indico anteriormente y luego se calcula con la siguiente

ecuacion

Peso del café excelso
Peso del café pergamino (con cascarilla)

Factor de rendimiento=

Peso de la cascarilla
Peso del café pergamino (con cascarilla)

Porcentaje de impurezas=

El dato arrojado mediante el empleo de esta ecuacion es la merma obtenida
después del proceso de trillado. Este dato permitira evaluar si el café proveniente

de determinado proveedor seguir siendo comprado o no.

10.5.2. Operacion de Tostado

La tostacion (torrefaccion) es un proceso que depende basicamente del café, la
temperatura, el tiempo y la transferencia de calor. Las temperaturas éptimas de
tostacion oscilan entre los 185 y 240 grados Centigrados, dependiendo del disefio,
estado del equipo y las condiciones de trabajo. El control de la temperatura se
realiza mediante el empleo de un termometro industrial que es introducido en el

compartimiento en donde los granos estan siendo tostados.

Entre menos tiempo dure la torrefaccion, mejor calidad. El proceso nunca demora
mas de 30 minutos, siendo el tiempo 6ptimo 20 min. El control de tiempo se hace

mediante el empleo de un cronémetro o la utilizacion de un reloj.

En términos generales, cuanto mas claro sea el color, menos tostado, el sabor
sera mas suave, mas acido y menos amargo. Cuanto mas oscuro mas tostado el

sabor serd mas fuerte, menos acido y mas amargo.
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10.5.3. Operacion de enfriamiento:
» Tiempo de enfriamiento: El tiempo de enfriamiento no tarda mas de 30 min.
Este control se realiza mediante el empleo de un cronémetro o reloj.
» Temperatura de enfriamiento: La temperatura del grano tostado esta por

debajo de los 45° centigrados.

» Merma: Al tostar el café pierde peso, del 14 al 22% dependiendo del grado
de tostacion, de la eficiencia del equipo y de la calidad de las materias

primas.

10.5.4. Molienda:

Contenido de humedad: Para realizar una adecuada molienda el café presenta
una consistencia dura y quebradiza, ya que un contenido de humedad en el café
tostado por encima del 5 - 6% le hace perder fragilidad, lo cual dificulta una
molienda eficiente; los cafés tostados claros son tenaces y duros no rompen tan
facilmente como los granos tostados de color oscuros y quebradizos.

10.6. Envasado de producto

El café molido es empacado bajo condiciones y controles necesarios para
minimizar el potencial desarrollo de microorganismos o la contaminacion del

producto, provocado por factores fisicos.

El material de empaque se almacena en un area especifica en condiciones de
sanidad y limpieza, en cajillas y cuenta con proteccion ante los contaminantes

fisicos.
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Se utilizan bolsas laminadas para el envasado del producto terminado (Ver. Anexo
Manual BPM. Pag.196), las cuales se inspeccionan antes de su uso y se verifica

que se encuentren en buenas condiciones higiénicas.
10.7. Etiquetado del Producto

El café molido, luego de ser empacado, es etiquetado tomando en cuenta los
requerimientos establecidos en la NTON 03 021-11 sobre Etiquetado de Alimentos

Pre-envasados:
La etiqueta presenta la siguiente informacion:

Nombre del alimento.

Lista de ingredientes.

Contenido neto en peso.

Registro sanitario del producto.
Nombre y direccién del fabricante.
Pais de origen.

Identificacion del lote.

© N o g s~ w D P

Marcado de la fecha de vencimiento e instrucciones para la conservacion.
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11. Almacenamiento y Distribucion del producto

11.1 Descripcién general de las condiciones de almacenamiento

El almacén en donde se guarda la materia prima consiste en un area exclusiva
adaptada segun las condiciones de la NTON 03 041-03 sobre Almacenamiento
de Productos Alimenticios (2003):

11.1.1. Los techos reunen las condiciones suficientes para resguardar de las
inclemencias del tiempo, las paredes son lisas y pintadas en tonos claros, las
puertas, las ventanas y piso de los edificios destinados al almacenamiento de
productos alimenticios son impenetrable por el agua de lluvia y por el agua

proveniente del subsuelo.

11.1.2. Los pisos son de material resistentes, antideslizantes, lisos y sin grietas,
se mantienen limpios, libres de residuos de grasa o alimentos. El piso constituye
un conjunto homogéneo, llano, liso sin soluciones de continuidad, es de material

consistente, no resbaladizo de facil limpieza, esta al mismo nivel

11.1.3.Las superficies expuestas al sol son de color claro o reflectoras, y se evita
gue el polvo y la corrosiéon reduzcan su capacidad de reflexion. Para
reducir la absorcion del calor en las bodegas se emplea un voladizo
(extension del alero o techo), para evitar que los rayos solares lleguen

directamente a las paredes.

11.1.4. Las instalaciones y sistemas de recepcion de las bodegas aseguran la

calidad de los productos a almacenar.
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11.2 Bodegas:

11.2.1 De las materias primas

Bodega de café verde:

El café seco en su punto se conserva muy bien durante meses en ambientes
frescos con temperaturas maximas de 20 C. La humedad del café almacenado en
estas condiciones se mantiene entre el 10 % y el 12% durante mucho tiempo.

Durante el proceso de almacenamiento deberd existir un equilibrio entre la
humedad relativa del ambiente y la del grano para que este no pierda ni gane
humedad. La temperatura del dia y de la noche varia, por lo que el grano tiende a
equilibrarse con una humedad relativa media. Este equilibrio se logra lentamente
y Se necesitan tres semanas aproximadamente para que se estabilice en el café
pergamino, después de transferido de la secadora, patios o cambiarlo de almacén.
El grano que posee un 12% de humedad se ve afectado debido a que aun
mantiene la capacidad de respirar. El calor acelera dicha respiracion y se produce

mas calor interior, por lo que debe existir una ventilacién adecuada para eliminarlo.

Se debe de estibar en polines de madera a no mas de tres estibas, los sacos
almacenados deberan ser material de yute y no deberan presentar roturas o
materiales extrafios. Se debe de procurar mantener una separacion minima de
15 cm del piso y deberan estar separadas de las paredes y columnas a una
distancia minima de 0.5 metros y de las vigas del techo por lo menos 1 metro, a

fin de facilitar las operaciones de estibado, descarga y limpieza
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11.2.2 Almacén de material de empaque

La bodega para almacenar material de empaque, se encuentra separado del
almacén de materia prima y de producto terminado. La bodega se encuentra
provista recipientes con tapas en buen estado en donde son depositadas las
bolsas metalizadas usadas en el proceso de envasado de café molido. Dichas
cajillas se encuentran en tarimas adecuadas, que permiten mantenerlos a una
distancia de 20 cm sobre el piso y estan separadas por 50 cm de la pared,ya 1.5
m del techo. No existe la presencia de quimicos utilizados para la limpieza dentro
de las instalaciones donde se almacenan productos terminados. Ademas el
material de empaque se mantiene rotulado por tipo y fecha que ingresan a la

bodega.
11.2.3 Producto terminado

El area de almacenamiento de producto terminado, al igual que el de materia
prima consiste en un area exclusiva adaptada segun las condiciones de la NTON
03 041 — 03 sobre almacenamiento de productos alimenticios, de igual forma debe
de regirse por el programa de limpieza y desinfeccion, procedimiento para el
control de plagas, Procedimiento Operativo Estandarizado de Sanitizacion de
prevencion de la contaminacién cruzada y garantizar el llenado de sus respectivos

registros.

Se debe de evitar ingresar al area productos quimicos o materiales extrafios, se
debe de evitar exponerlo a olores fuertes porque absorbera rapidamente cualquier

olor.
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11.2.4 Materiales de limpieza y sanitizantes

La bodega para almacenar productos quimicos, se encuentra separada del
almacén de materia prima y del producto terminado. La bodega se encuentra
provista de tarimas adecuadas, que permiten mantenerlos a una distancia de 20

cm sobre el piso y estadn separadas por 50 cm de la pared, y a 1.5 m del techo.

Los materiales de limpieza y sanitizantes, se almacenan previamente
identificados, en un area especifica alejada de la planta de produccion y de los
almacenes de materia prima, producto terminado y material de empaque. Tienen
etiqueta legible y en espafiol, que contiene la siguiente informacién: nombre del

producto, nombre y direccion del fabricante e instrucciones de uso.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 131




12 TRANSPORTE

12.1 Descripcion de las condiciones generales del transporte:
La microempresa Davila Téllez cumple con los requisitos establecidos en la NTON

03 079-08 (2008) para el Transporte de Productos Alimenticios:

12.1.1 El medio de transporte destinado a trasladar el café esta libre de cualquier

tipo de instalacién o accesorio que no tenga relacion con la carga.

12.1.2 Las plataformas y las partes interiores de la caja estan fabricadas a base
de materiales resistentes a la corrosion, impermeables, imputrescibles y faciles de
limpiar, lavar y desinfectar.

12.1.3 El café se transporta de manera que se evita la contaminacion cruzada.

12.1.4 El disefio y la construccion del medio de transporte de alimentos facilita

inspeccion, limpieza y desinfeccion.

12.1.5 El disefio apropiado de los medios de transporte de alimentos contribuye a
prevenir la entrada de insectos, parasitos, etc., asi como la contaminacion

proveniente del medio ambiente.

12.1.6 Se dispone de instalaciones apropiadas y comodas para limpiar y, cuando

proceda, desinfectar el medio de transporte de alimentos.
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Procedimientos Operativos
Estandarizados de Sanitizacion

(POES)



13 PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANITIZACION

Objetivos
o Controlar los riesgos de contaminacion para el producto Carmelitas coffee.
o Guiar en lalimpiezay desinfeccion de las instalaciones, equipos y utensilios
de la planta.
o Proveer a la microempresa con la documentacion necesaria para ejecutar
y mantener los registros de control de la salud de los trabajadores.
Alcance
Los POES se adicionaran al manual de BPM, para brindar a la microempresa las
herramientas necesarias para alcanzar una adecuada inocuidad tanto en su

proceso productivo y por ende en el producto Carmelitas Coffee.

Consideraciones generales

Con esta seccion se complementaran las actividades descritas en el manual de
BPM, a su vez que se pretende estandarizar y registrar los procedimientos para
todas las actividades operativas en materia de buenas practicas, en todas las
areas de la microempresa. A continuacion se hace referencia a los POES que se

desarrollaran en esta seccion.

1. Seguridad del agua 4. Higiene de los empleados
2. Superficies de contacto 5. Proteccion de los alimentos
3. Prevencion de la 6. Salud de los empleados

7.

contaminacion cruzada Control de plagas y vectores

Nota: para una mayor comprension de los POES y su codificacion consultar
Listado Maestro (Ver. Anexo Manual BPM. P4g.189)
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POES Versiéon: 001
DAVILA TELLEZ Fecha: 01/2017
SEGURIDAD DEL AGUA

Cdédigo: POES-01

13.1 POES SEGURIDAD DEL AGUA

13.1.1 Abastecimiento del Agua

En concordancia a lo expresado en el manual de BPM, en el cual se especificd
gue la microempresa no requiere de agua en su proceso productivo, sin embargo
se considera conveniente tomar medidas preventivas para garantizar la

potabilidad y seguridad del agua utilizada en la limpieza y consumo humanao.

13.1.1.1 Fuente
El agua empleada en la Microempresa Davila Téllez, es proporcionada por el
acueducto municipal de la ciudad de Managua operado por la Empresa Nacional
de Acueductos y Alcantarillado (ENACAL), lo que garantiza la salud de los
consumidores y asi se cumplen con los requisitos microbiolégicos, fisicos y

guimicos.

13.1.1.2 Almacenamiento de Agua
La planta cuenta con tanques de 250 litros para el
almacenamiento y distribucién de agua potable para que no se interrumpan las

actividades de limpieza y desinfeccién dado caso que el servicio sea suspendido.

13.1.1.3 Monitoreo
El responsable de planta monitorea junto a los operarios y

realizan las pruebas de acuerdo a la frecuencia establecida en el procedimiento.
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POES Versiéon: 001
DAVILA TELLEZ Fecha: 01/2017
SEGURIDAD DEL AGUA

Cdédigo: POES-01

13.1.2 Control de la potabilidad del agua

Analisis fisicoquimicos Este control se realizara cada seis meses, los parametros
gue se evaluaran seran:

Caracteristicas fisicas

PRUEBAS ORGANOLEPTICAS.|CARACTERISTICAS ACEPTABLES.

Color Caracteristico
Olor Aceptable
Sabor Aceptable

Caracteristicas quimicas

PARAMETROS NORMA

pH 7
Cloro libre
Residual. 0.2a 0.6 ppm?

2 . 14 . . mgcloro
ppm: parte por millon es iguala: ———

cada litro de agua.

, , indicando asi el % de cloro por
litro agua
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POES Version: 001
DAVILA TELLEZ Fecha: 01/2017
SEGURIDAD DEL AGUA

Cdédigo: POES-01

13.1.2.1 Frecuencia
Cada seis meses para realizar las pruebas y cada semana para realizar limpieza
y desinfeccién de los tanques de almacenamiento de agua.
13.1.3 Responsable de la Ejecucion
Auxiliar de produccion, supervisado por responsable de produccién y calidad.

13.1.4 Materiales a Utilizar

v' Kit medidor de pH y cloro libre residual ® (Ver. Anexo Manual
BPM.Pag.197)
v Cloro, detergente, cepillo limpiador, agua.

3 Fuente Internet: www.proguimico.com
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DAVILA TELLEZ

Cdédigo: POES-01

POES

SEGURIDAD DEL AGUA

Versiéon: 001
Fecha: 01/2017

13.1.5 Procedimientos

13.1.5.1 Prueba organolépticas

La prueba organoléptica se realiza con los sentidos sensoriales del ser humano

es decir tacto, olfato, gusto y vista, se anotan los resultados de los parametros

evaluados en registro correspondiente.

13.1.5.2 Pruebade cloro residual

El cloro libre residual es un parametro fisicoquimico que debe cumplir el agua

potable, y debe estar en un rango de 0.2- 0.6 ppm, los pasos para realizar la

prueba se muestran a continuacion.

YV V VYV V

el cloro.

Y VY

Dejar correr el agua por un minuto (Abrir el grifo)

13.1.5.3 Prueba pH

Elegir un punto de la tuberia de abastecimiento de agua. (Grifo)

Tomar 10 mililitros de agua del grifo y adicionarla a la probeta.

Agregar el reactivo 1, y esperar 1-5 minutos para que este reaccione con

Comparar el resultado con la escala colorimétrica establecida por el equipo.

Anotar el resultado en el registro correspondiente.

La prueba de pH es realizada para comprobar la pureza del agua, la cual debe de

marcar un 7 en la tabla de colores del pH, los pasos de la prueba son:

» Tomar una muestra del grifo de agua

» Llenar la probeta hasta la altura indicada en la probeta

» Agregar 5 gotas de reactivo2, tapar y agitar la probeta

» Dejar actuar de 1-5 minutos
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Cdédigo: POES-01

SEGURIDAD DEL AGUA

POES

Versiéon: 001
Fecha: 01/2017

» Verificar el valor del pH segun el color de la muestra

» Anotar resultado en el registro correspondiente

13.1.5.4 Limpieza de tanques de almacenamiento de agua

La limpieza y desinfeccion de los tanques de almacenamiento de agua se ejecuta

preparando una mezcla de detergente con agua posterior se adiciona al tanque y

se frota con el cepillo limpiado, finalmente se adiciona abundante agua con 2 ppm

de cloro.

13.1.6 Registros

13.1.6.1 Registro de concentracion de cloro libre residual

RANGO PERMITIVO: 0.2 a 0.6 ppm

FECHA | HORA AREA PPM ACCION SUPERVISADO
CLORO CORRECTIVA | REALIZADO POR:
POR:
OBSERVACIONES:
UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 138




DAVILA TELLEZ

Cdédigo: POES-01

SEGURIDAD DEL AGUA

POES

Version: 001
Fecha: 01/2017

13.1.6.2 Registro de pH

FECHA

HORA

AREA

PH
=7

ACCION
CORRECTIVA

REALIZADO
POR:

SUPERVISADO
POR:

OBSERVACIONES:

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA




POES Version: 001
DAVILA TELLEZ Fecha: 01/2017
SEGURIDAD DEL AGUA
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13.1.6.3 Registro de Pruebas organolépticas

OBSERVACIONES:
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POES Version: 001
DAVILA TELLEZ Fecha: 01/2017
SEGURIDAD DEL AGUA

Cdédigo: POES-01

13.1.6.4 Registro de Limpieza de tanques de almacenamiento de

agua
CUMPLIO CON EL REALIZADO | SUPERVISADO
PROCEDIMIENTO POR: POR:

FECHA FRECUENCIA
SI NO

OBSERVACIONES:
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POES Version: 001
DAVILA TELLEZ Fecha: 01/2017
SUPERFICIES DE
Cdédigo: POES-02 CONTACTO

13.2. POES SUPERFICIES DE CONTACTO

13.2.1 Descripcion de los equipos y productos de limpieza que tienen
contacto directo e indirecto con los alimentos.
13.2.1.1 Utensilios

La microempresa consta de los siguientes utensilios:

Toneles plasticos
- Panas plasticas
- Baldes
- Palillas para dosificar
- Mesas plasticas
- Cajillas plasticas
Cabe destacar que dichos utensilios ya se abordaron en el numeral (Condiciones

de los Equipo y utensilios), del manual de BPM.

13.2.1.2 Equipos de Planta
Los equipos instalados en la planta son:

- Trillador

- Horno tostador
- Molino

- Bascula

- Selladora

Los cuales ya se describieron en el numeral 5, del manual de BPM.
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Versiéon: 001
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13.2.1.3 Equipos de proteccién Personal

Los equipos de proteccion personal usados en la planta son redecillas para el

cabello usadas durante todo el proceso, orejeras usadas en el puesto de trillado

y molido y guantes plasticos utilizados en el puesto de empaque, sin embargo

durante la evaluacion en sitio se detecté que se debera de implementar guantes

industriales por la temperatura del horno tostador asi como botas y gabachas

durante todo el proceso.

13.2.1.4 Productos de limpieza vy desinfeccién

Las caracteristicas, preparacion y aplicacion de los productos de limpieza se

abordan en la lista de productos (Ver. Anexo Manual BPM.Pag.198, 199)

En cuanto al almacenamiento, la microempresa tiene destinado un cuarto de

bodega para estos productos el cual esté alejado del &rea de proceso (Ver. Anexo

Manual BPM. P4g.190). Las medidas de precaucién a tomar en cuenta para el

manejo de estos productos son:

a. ldentificacion de la sustancia y proveedor

b. Identificacién de los peligros

c. Composicién/ informacién sobre los componentes

d. Informacion reglamentaria sobre la autorizacion para el uso en la industria

alimentaria

e. Registro de ficha técnica del producto

13.2.2 Procedimientos de Limpieza y Desinfeccion

13.2.2.1 Equipos (Limpieza y desinfeccion)
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POES Version: 001
DAVILA TELLEZ Fecha: 01/2017
SUPERFICIES DE
Cdédigo: POES-02 CONTACTO

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante utilizar de acuerdo a lo
especificado en la lista de productos de Limpieza y desinfeccion.

2. Desconectar el equipo

3. desmontar las partes movibles del equipo.

4. Retirar los restos de granos de café u cualquier otro residuo antes de comenzar
el proceso de limpieza y desinfeccién

6. Lavar aberturas y estanterias con la solucion de detergente.

7. Enjuagar con agua de arriba hacia abajo, eliminar restos de solucion de
limpieza, inspeccionar y repasar los lugares con restos no eliminados, y enjuagar
nuevamente las areas repasadas.

8. Escurrir el agua eliminando la que queda estancada en superficies planas

9. Retirar todos los elementos de limpieza del sector y aplicar la solucion del
desinfectante y dejar actuar de acuerdo a las instrucciones de la lista de productos
10. Enjuagar con agua de ser necesario.

11. Escurrir y dejar secar

12. Encender nuevamente el equipo o dar aviso al encargado de esta tarea.
Nota La limpieza del sistema eléctrico y motores de los equipos se realizara por
personal tecnificado en la materia segun lo indicado en el programa de

mantenimiento preventivo del manual de BPM.

13.2.2.2 Utensilios (Limpieza y desinfeccion)

Antes de iniciar el procedimiento de limpieza, preparar las soluciones de
detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo especificado en el listado de

productos, posterior seguir con los pasos a continuacion:
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1. Tomar el utensilio y ponerlo debajo de un chorro de agua, moje todas sus
paredes (internas y externas)

2. Colocar la solucién de detergente, y con un cepillo lave todas las paredes del
utensilio.

3. Enjuagar con abundante agua

4. Aplicar la solucién del desinfectante, dejarlo actuar de acuerdo a las
instrucciones de uso del listado de productos.

5. Enjuagar con agua si es necesario

6. Colocar el utensilio en posicion para dejarlo escurrir y secar.

13.2.2.3 gabachas, quantes, botas y utensilios de limpieza (limpieza y

desinfeccién)

1. Enjuagar con suficiente agua hasta que salga toda la suciedad acumulada

2. Sumergir en la solucién desinfectante
3. Enjuagar con abundante agua.

4. Dejar secar en el lugar correspondiente.

13.2.3 Monitoreo
El responsable de produccion y calidad, junto a los operarios los procedimientos
de limpieza y desinfeccion, de acuerdo a la frecuencia establecida en el numeral
4 de la presente POES.
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DAVILA TELLEZ Fecha: 01/2017

SUPERFICIES DE CONTACTO

Cédigo: POES-02

Formato de Monitoreo de limpieza y desinfeccion de superficies de contacto; Fuente: Elaboracion Propia.

Area/ Equipo/ Utensilio: / Fecha:

Realizado por:

Supervisado por:
Control Pre- Operacional

Control Post- Operacional

Hora | Correcto | Desviacion | Acciéon correctiva | Hora | Correcto | Desviacion
si | No

Accién Correctiva

si | No

Observaciones: Observaciones:
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13.2.4 Frecuencia

Segun frecuencia del programa de limpieza y desinfeccién del manual de BPM,

13.2.5 Responsable de la Ejecucidn
Auxiliar de produccion, supervisado por el maestro tostador
Materiales a Utilizar
v' Agua segura
v' Escoba, cepillos, espatulas, esponjas, escurridor y trapos limpiadores
v' Detergente

v' Desinfectante
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13.2.6 Registro

13.2.6.1 formato de verificacion de limpieza y desinfeccion
FEC HA:

HORA | EQUIPOS Y TIPO DE | DETERGENTE | DESINFECTANTE ACCION
UTENSILIOS | LIMPIEZA CORRECTIVA

OBSERVACIONES:

REALIZADO POR: SUPERVISADO POR:
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13.2.6.2 Ficha de registro de producto

NOMBRE DEL PRODUCTO

EMPRESA PRODUCTORA

DESCRIPCION

ESPECIFICACIONES
TECNICAS

DOSIFICACION

ADVERTENCIAS DE USO
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PREVENCION DE LA
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13.3. POES PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

13.3.1 Definicion de las areas y zonas de la microempresa.

Segun la evaluacion preliminar en sitio acerca de las instalaciones fisicas del
edificio se definié que la microempresa esta conformada por 3 edificaciones las
cuales son:

Primer edificio

Area administrativa, aqui se sitan las oficinas de gerencia y ventas asi como la
cocina y la zona del comedor y consta de un bafio y lavamanos, las paredes de
este primer edificio estan construidas de bloques y piedras canteras con paredes
repelladas y pintadas, pisos lisos de ladrillos en su interior y techos de zinc.

Seqgundo Edificio

Bodega de materia prima, las paredes estan construidas de laminas de zinc, y el
piso en su interior esta hecho de una mezcla de cemento con piedrin dando como

resultado pisos no lisos.

Tercer Edificio

Planta productiva esta dividida en los puestos de trillado, tueste, molido, empaque
y la zona de almacenamiento de producto terminado ubicada junto al puesto de
empaque, en los alrededores de la planta se cuenta con un bafio y lavamanos, las
paredes de esta edificacion estan construidas por un costado de piedras canteras
con paredes repelladas y la parte frontal con paredes de zinc liso, pisos de

ceramica lisos en su interior.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 150




POES Version: 001
DAVILA TELLEZ Fecha: 01/2017
PREVENCION DE LA
Cdédigo: POES-03 CONTAMINACION CRUZADA

13.3.2 Procedimiento de limpieza y Sanitizacion de las instalaciones de la

planta

13.3.2.1. Techos

El siguiente procedimiento se aplica a los techos de las 3 edificaciones descritas

en el numeral 1 del presente POES.

1. Pasar el escobillén por el techo, para quitar las telas de arafia y suciedad que
pueda estar.

2. Barrer del piso la suciedad que pudo haber caido y colocarlas en los cestos de
residuos correspondientes.

3. Si las bolsas de los cestos estan llenas, retirar los cestos, sacar las bolsas,
cerrarlas, y llevarlas al depdsito de residuos correspondientes.

4. Colocar en cestos limpios y desinfectados, bolsas nuevas y limpias de ser

necesario

13.3.2.2 Paredes

El siguiente procedimiento se aplica a las paredes de las 3 edificaciones descritas

en el numeral 1 del presente POES.

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo
especificado en la lista de productos.

2. Humedecer las paredes

3. Aplicar la solucidon de detergente con una escoba o cepillo y limpiar desde la
parte superior hacia la inferior y luego de manera circular de tal forma de acceder
a todos los lugares.

4. Enjuagar de arriba hacia abajo con agua y dejar escurrir
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5. Desinfectar con la solucién de desinfectante y dejar actuar de acuerdo a las

instrucciones de uso del listado de productos.

6. Enjuagar con agua de ser necesario.

7. Escurrir y dejar secar

8. Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.
13.3.2.3 Pisos

El siguiente procedimiento se aplica a los pisos de las 3 edificaciones descritas en

el numeral 1 del presente POES.

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo

especificado en la lista de productos.

2. Retirar los equipos y muebles de la pared antes de iniciar la limpieza (si es

posible).

3. Desconectar equipos.

4. Recoger y desechar los residuos de producto, polvo o cualquier otra suciedad

gue estén presentes en el lugar que se va a limpiar. Barrer debajo y alrededor de

los equipos, mesadas, estanterias, etc. Utilizar cepillo de mano en donde la

escoba no alcanza

5. Recoger la basura y depositarla en los cestos correspondientes, retirar los

cestos y quitar las bolsas con residuos, cerrarlas, y llevarlas al depdsito de

desechos correspondientes, para que luego estos sean lavados y desinfectados

de acuerdo al instructivo correspondiente, antes de volver a colocarse.

6. Luego humedecer con agua el piso del area a limpiar.

7. Agregar la solucion del detergente, dejarlo actuar de acuerdo a las instrucciones

de uso del listado de productos y limpiar con escoba o cepillo.

8. Enjuagar con agua y retirar el exceso de agua.

9. Secar el piso con un escurridor.

10. Humedecerlo nuevamente.
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11. Agregar la solucién de desinfectante, dejarla actuar de acuerdo a las
instrucciones de uso del listado de productos.

12. Enjuagar con agua Si es necesario.

13. Escurrir, y dejar secar.

14. Colocar los cestos limpios y desinfectados y con bolsas limpias en su lugar
habitual.

15. Volver a colocar los equipos y mesas en el lugar habitual.

13.3.2.4. Puertas y ventana

1. Desmontar puertas y ventanas si es posible.

2. Humedecer las aberturas con agua con ayuda de un trapo

3. Colocar la solucién de detergente con un cepillo o esponja, dejar actuar de
acuerdo a las instrucciones del listado de productos y limpie desde la parte
superior hacia la inferior.

4. Enjuagar de arriba hacia abajo con agua y dejar escurrir

5. Desinfectar con la solucion desinfectante, dejar actuar de acuerdo a las
instrucciones del listado de productos.

6. Enjuagar con agua de ser necesario.

7. Escurrir y dejar secar

8. Lavar y desinfectar los utensilios de lavado en el lugar correspondiente.

13.3.2.5 Bodega Materia prima

1. Desocupar los polines de madera si estuviesen ocupados
2. Limpiar los polines superficialmente con cepillo limpiador el polvo o
suciedades presentes.

3. Volver a colocar los polines en el lugar habitual.
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NOTA: Si es necesario por alguna consecuencia de contaminacion de plaga
lavarlos y desinfectarlos con detergente, desinfectante y abundante agua y

finalmente ponerlos a escurrir y secar en posicion vertical.

13.3.2.6 Zona de almacenamiento

1. Dejar los estantes y cajillas plasticas libres de suciedad

2. Restregar con una solucién de detergente toda la superficie de los estantes y
cajillas empleadas para el almacenamiento de producto terminado

3. Enjuagar con abundante agua los utensilios antes mencionados.

4. Escurrir y dejar secar en un lugar adecuado.

13.3.2.7 Limpieza de Bafnos

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo
especificado en la lista de productos

2. Retirar los restos de residuo antes de comenzar el proceso de limpieza y
desinfeccién y colocarlos en los cestos correspondientes

3. Retirar los cestos y quitar las bolsas con residuos, cerrarlas y llevarlas al
depdsito de desechos de la planta.

4. Luego, humedecer con agua segura lavamanos, inodoros, mingitorios, pisos,
potes de basura, paredes y desagies.

5. Aplicar la solucion del detergente a todas las superficies y se cepilla
vigorosamente. Dejar actuar de acuerdo a las instrucciones del uso del listado de
productos,

6. Enjuagar todas las superficies lavadas.

7. Aplicar la solucion del desinfectante y dejar actuar de acuerdo a las
instrucciones de uso del listado de productos.

8. Enjuagar con agua de ser necesario.
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9. Escurrir y dejar secar.
10. Volver a colocar los cestos de residuos limpios y con las bolsas nuevas en su
lugar.

11. Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza en el lugar correspondiente.

13.3.2.8 Limpieza de lockers y vestidores

El siguiente procedimiento de limpieza se llevara a cabo una vez acondicionada
la zona de vestidores e instalacion de lockers.

1. Preparar la solucion de limpieza y desinfectante provisto en la lista de
productos.
Limpiar y dejar libre de suciedades los pisos y paredes.
Desinfectar con solucién de desinfectante los pisos y paredes
Enjuagar con abundante agua escurrir y dejar secar.

Remover suciedades con pafio humedo de los casilleros

o gk W

Secar con un pafio humedo de solucion de desinfectante los casilleros

13.3.2.9 Limpiezay desinfectante de zona de Comedor

1. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo
especificado en la lista de productos

2. Pasar un escobillon por el techo,

3. Retirar los restos de alimentos u otro cualquier residuo antes de comenzar el
proceso de limpieza y desinfeccidn, y colocarlos en los cestos destinados para tal
fin.

4. Retirar los cestos y quitar las bolsas con residuos, cerrarlas y llevarlas al
depdsito de desechos de la planta,

para que sean lavados y desinfectados de acuerdo al instructivo correspondiente,
antes de volver a ser utilizados.

5. Limpiar y desinfectar sillas y mesas
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6. Retirar mesas y sillas.

7. Humedecer el piso con agua

8. Aplicar la solucién del detergente y limpiar con una escoba. Dejar actuar de
acuerdo a las instrucciones de uso del listado de productos.

9. Enjuagar con agua

10. Aplicar la solucion del desinfectante, dejar actuar de acuerdo a las
instrucciones de uso del listado de productos.

11. Enjuagar con agua de ser necesario.

12. Escurrir y dejar secar.

13. Colocar cestos limpios y desinfectados con bolsas nuevas y limpias, mesas y
sillas en su lugar.

14. Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza en el lugar correspondiente.

13.3.2.10 Limpieza vy desinfeccién de Cestos vy potes de basura.

1. Retirar los residuos solidos que pudieron haber quedado en el receptaculo y
colocarlos en las bolsas y cerrarlas, y llevarlas al depésito de desechos.

2. Preparar las soluciones de detergente y desinfectante a utilizar de acuerdo a lo
especificado en la lista de productos (tomar como referencia misma dosis de
productos usada en los utensilios).

3. Enjuagar con agua.

4. Aplicar la solucion de detergente y limpiar fuertemente todo el receptaculo y la
tapa con la ayuda de un cepillo o fibra.

5. Enjuagar con agua.

6. Aplicar la solucién de desinfectante, dejar actuar de acuerdo a las instrucciones
de uso del listado de productos.

7. Enjuagar con agua si es necesario.

8. Colocar los cestos boca abajo, escurrir y dejar secar.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 156




POES Version: 001
DAVILA TELLEZ Fecha: 01/2017
PREVENCION DE LA
Cdédigo: POES-03 CONTAMINACION CRUZADA

9. Una vez secos colocar nuevamente bolsas limpias y para que sean colocados
en su lugar habitual.

10. Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza en el lugar correspondiente de
lavado de utensilios y elementos de limpieza, ubicado en los alrededores de la

planta.

13.3.3 Monitoreo

El responsable de produccion y calidad, monitorea junto a los operarios y
realizan los registros de los procedimientos de acuerdo, a la frecuencia

establecida en el numeral 4 de la presente POES.

Area/ Zona/ Utensilio: /
Fecha:
Realizado por: Supervisado
por:
Control Pre- Operacional Control Post- Operacional
Hor | Correct | Desviacié | Accion Hor | Correct | Desviacié | Accion
a 0 n correctiv | a 0 n Correctiv
a a
si | No si | No
Observaciones: Observaciones:
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13.3.1 Frecuencia

Ver programa de limpieza y desinfeccion

13.3.2 Responsable de la Ejecucidn

Operarios en turno, supervisados por responsable de produccién y calidad

13.3.3 Materiales a Utilizar

» Agua potable

« Escoba, cepillos, pala, trapos limpiadores, espatulas, esponjas, escurridor,
escobillén para techo y trapos de piso

* Detergente

» Desinfectante
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13.3.4 Registro

13.3.4.1 Registro de limpiezay desinfeccién

FECHA:

HOR DESCRIPCI TIPO DETERGEN | CLOR FRECUENCIA ACCION
A ON DE TE O CORRECTI
LIMPIEZ DIARI SEMAN VA
A PPM o AL
Piso
Puertas
Paredes
Techo
Estantes
Drenajes
Ventanas

OBSERVACIONES:

REALIZADO POR:
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13.3.4.2 Registro de Limpieza de servicios higiénicos

FECHA

HORA

TIPO DE
LIMPIEZA

QUIMICO UTILIZADO

REALIZADO
POR:

SUPERVISADO
POR:

SECA | HUMEDA

DETERGENTE | DESINFECTANTE

OBSERVACIONES:
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13.3.4.3 Registro de Limpieza y Desinfeccion de Vestidores

FECHA

HORA

TIPO DE LIMPIEZA

QUIMICO UTILIZADO

REALIZADO POR:

SUPERVISADO POR:

SECA

HUMEDA

DETERGENTE

CLORO PPM

OBSERVACIONES:
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13.4. POES HIGIENE DE LOS EMPLEADOS

13.4.1 Procedimientos de limpieza y desinfeccién de los empleados

13.4.1.1 Personal

Control de salud

1. No se permite el ingreso de personal a la Planta en estado de ebriedad o
en cualquier estado que obstaculice su normal desempefio.

2. Se debe notificar al supervisor el uso de farmacos que puedan causar
somnolencia o trastornos motores.

3. Ninguna persona que esté afectada por una enfermedad contagiosa (tos,
diarreas, vomitos) o que presenten inflamaciones o infecciones de la piel,
heridas infectadas o alguna otra anormalidad que pueda causar un
problema de contaminacion, es admitida para trabajar en los sectores
donde exista riesgo de contaminacion de productos.

4. Cualquier enfermedad es dada a conocer al Supervisor antes de
comenzar a trabajar.
5. La empresa contara con un botiquin de primeros auxilios.

13.4.1.2 Conducta Personal
En las areas de trabajo el personal NO esta autorizado para rascarse la
cabeza u otras partes del cuerpo como:
1. Tocarse la frente
2. Introducir los dedos en las orejas, nariz y boca

3. Arreglarse el cabello
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4. Escupir
5. Fumar
6. Consumir gomas de mascar
7. Consumir alimentos
8. Si por alguna razon la persona incurre en algunos de los actos

sefialados anteriormente, se lava inmediatamente las manos (Ver
13.4.2.1 Limpieza de manos).

9. El personal antes de toser o estornudar se aleja de inmediato del
producto que estd manipulando, cubre la boca con el codo, para
prevenir la contaminacion bacteriana

10.El personal que trabaja en la planta se presentara bafiado y con

aspecto ordenado.

13.4.1.3 Ingreso ala planta

1. EIl personal que ingresa a la planta se lava sus manos (ver 13.4.2.1
Limpieza de manos)

2. Las ufas del personal que manipula el producto deberan de estar limpias
y cortas.

3. No esta permitido introducir alimentos y bebidas al area de produccion.

4. Se pone redecillas para el cabello e implementos de acuerdo a la actividad
a realizar

5. No se permiten joyas, relojes u cualquier otro accesorio que pueda tener
contacto con el producto.

6. No se admiten olores fuertes como perfumes, u maquillaje excesivo, ya

gue estos pueden contaminar el producto.
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13.4.2 Aseo personal

13.4.2.1 Limpieza de manos

A W DN P

palmas, ufias y entre dedos por 15 a 20 segundos.
5 Lave la parte de los brazos que esta al descubierto y en contacto con los
alimentos, frotando y/o cepillando repetidamente.

Quitarse de la mano anillos, cadenas, relojes, etc.
Enjuague primeramente las manos con agua

Cubra las manos con solucion jabonosa.

Frote las manos entre si fuertemente y/o cepille, limpiando los dedos, las

Nota: Para una mejor ilustracion de este procedimiento. (Ver. Anexo Manual

BPM. P&g.200)

13.4.3 Vestimenta

1. Los operarios al comienzo de las actividades se colocan los delantales e
implementos segun la operacién a realizar.

2. Los delantales se usan Unicamente dentro de las instalaciones de la

Planta.

3. El delantal se lava cada vez que sea necesario.

4. Toda persona gue ingrese al area de proceso se cubre su cabeza con

redecillas para el cabello.

13.4.4 Monitoreo

El responsable de produccién y calidad, monitorea el cumplimiento de los
procedimientos con la colaboracién de los operarios, de acuerdo a la frecuencia

establecida en el numeral 13.4.5 de la presente POES.
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13.4.5 Frecuencia
El cumplimiento de estos procedimientos referidos a la Higiene de los empleados
se realiza a diario durante toda la jornada laboral y se deben de repetir de acuerdo

a las instrucciones de los procedimientos.

13.4.6 Responsable de la Ejecucién

Responsable producciéon y calidad, con la colaboracion del personal de la

microempresa.

13.4.7 Materiales a Utilizar
v' Jabodn antibacterial

v' Agua potable
v Implementos de proteccion como redecillas, guantes entre otro
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13.4.8 Registro

13.4.8.1 limpieza y desinfeccidén de personal, manos y ufas.

FECHA:

HORA

DESCRIPCION

CUMPLE CON NTON
MANIPULACION

ACCION
CORRECTIVA

Sl

NO

Buen aseo personal

Gabacha limpia

Ufas cortas y limpios

Cabello corto y cubierto

Sin maquillaje

Sin alhajas

Ausencia de crema, locion,
maquillaje, perfume

Sin heridas

Zapato cerrado

Cumple con lavado de manos

Personal enfermo

OBSERVACIONES:
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13.5. POES PROTECCION DE LOS ALIMENTOS

13.5.1 Procedimientos de proteccién de los alimentos

13.5.1.1 Proteccién de los alimentos

13.5.1.1.1Recepcidn de materia prima

1. Constatar que los quintales de grano de café son provistos por productores
con certificacion de la calidad del producto.

2. Al momento de la recepcion de los quintales de café inspeccionar que los
mismos no contengan material extrafio ajeno a los granos de café.

3. Corroborar que el producto no contiene contaminacién por productos
quimicos a traves de los sentidos como el olfato y la vista.

4. Revisar los sacos que no estén roidos, ya que podrian indicar la presencia

de contaminacioén de ratas u ratones.

13.5.1.1.2Material de empague

El material de empaque usado en el producto carmelitas Coffee es una bolsa de
plastico laminado lo que permite conservar las propiedades caracteristicas del

café como la textura, sabor, aroma y acidez.

13.5.1.1.3Superficies de contacto

1. Antes de iniciar el proceso productivo, verificar en los registros de los
POES si los utensilios y equipos en uso han sido debidamente limpiados y

desinfectados.
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2. Confirmar que los productos de limpieza y desinfeccidén de los equipos y

utensilios han sido preparados segun la tabla de productos e indicaciones
de la etiqueta del producto.

El personal debera de cumplir con los procedimientos de higiene descritos
en los POES Higiene de los empleados.

En las labores de limpieza y desinfeccion del area de proceso segun
programa de Limpieza y desinfeccidn, aislar los equipos y utensilios ya
sea moverlos temporalmente a una zona separada u taparlos con una
carpa plastica resistente, para que los equipos y utensilios no tengan
contacto con los productos de limpieza.

Cuando se realicen las labores de mantenimiento de los equipos, constatar
que los productos de lubricacion como grasas y aceites son de grado
alimenticio.

Al efectuar las fumigaciones para el control de plagas segun POES para
el control de plagas y vectores, se asegurara que todos los equipos,
utensilios, empaques, estantes de almacenamiento, sean aislados
colocandoles una carpa plastica resistente. Posterior a la fumigacién
ventilar las habitaciones de la planta y por ultimo como medida adicional
lavar todos los equipos y utensilios, para prevenir la contaminacion

cruzada.
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13.5.2 Monitoreo
El responsable de produccion y calidad, monitorea el cumplimiento de los

procedimientos descritos, en conjunto con los operarios, verificando que se

cumplan las medidas segun sea el caso. La frecuencia se establece en el

numeral 3 de la presente POES.

13.5.3 Frecuencia

Segun procedimiento

13.5.4 Responsable de la Ejecucion
Operario en turno, supervisado por Responsable de produccién y calidad.

13.5.5 Materiales a Utilizar
v' Carpa plastica

v" Agua potable
v" Productos de limpieza segun tabla de productos.
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13.5.6  Registro

13.5.6.1 Registro de bodega — proteccién de los alimentos
FECHA:
HORA DESCRIPCION FRECUENCIA CUMPLE CON EL ACCION CORRECTIVA

PROCEDIMIENTO

Diario

Semanal S NO

OBSERVACIONES:

REALIZADO POR:

SUPERVISADO POR
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13.5.6.2 Registro de superficies de contacto — proteccién de los alimentos

FECHA:

HORA

DESCRIPCION

CUMPLE CON EL
PROCEDIMIENTO

Sl NO

ACCION CORRECTIVA

Se han limpiado y desinfectado los equipos y uten

antes de iniciar proceso productivo

silios

Se han asilado los equipos y utensilios duran
limpieza de los pisos y paredes del area.

te la

Se ha cumplido con la limpieza de manos

Personal porta equipos de proteccion

El empaque usado en el empacado es el correcto

OBSERVACIONES:

REALIZADO POR:

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA

SUPERVISADO POR:

171




DAVILA TELLEZ Fecha: 01/2017

POES Versiéon: 001

SALUD DE LOS

Codigo: POES-06 EMPLEADOS

13.6. POES SALUD DE LOS EMPLEADOS

13.6.1 Requisitos de salud pre-ocupacionales de los manipuladores de

alimento que aplica la empresa.

La microempresa adoptara en sus requisitos pre-ocupacionales lo que dicta la

norma técnica nicaragiiense nuamero; 03 026-99, en la cual se establecen los

siguientes requisitos:

13.6.1.1

13.6.1.2

13.6.1.3

13.6.1.4

Todo manipulador dé alimento recibird capacitacion béasica en
materia de higiene de los alimentos para desarrollar estas funciones
y cursara otras capacitaciones de acuerdo a la periodicidad
establecida por las autoridades sanitarias.

Todo manipulador debera practicarle examenes médicos
especiales: Coprocultivo, Co pro parasitos copico, Exudado. Farigeo
V.D.R.L., Examen de Piel, B.A.A.R., antes de su ingreso a la
industria alimentaria o cualquier centro de procesamiento de
alimento, y posteriormente cada seis meses.

No podran manipular alimentos aquellas personas que padezcan de
infecciones dérmicas, lesiones tales como heridas y quemaduras,
infecciones gastrointestinales, respiratorias u otras susceptibles de
contaminar el alimento durante su manipulacion.

Los manipuladores mantendran una correcta higiene personal, la
gue estard dada por: a) Buen aseo personal,b) Ufias recortadas

limpias y sin esmalte

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 172




POES Versiéon: 001
DAVILA TELLEZ Fecha: 01/2017
SALUD DE LOS

Codigo: POES-06 EMPLEADOS

c) Cabello corto, limpio, cubierto por gorro, redecilla y otros medios
adecuados. Usar tapaboca.
d) Uso de ropa de trabajo limpia (uniforme, delantal). Botas o zapatos
cerrados
13.6.1.5 No usaran prendas (aretes, pulseras, anillo) u otros objetos personales
gue constituyan riesgos de contaminacion para el alimento, tales como:
lapiceros termémetros. etc.
13.6.1.6 Utilizardn guantes en alimentos de alto riesgo epidemiol6gicos o
susceptibles a la contaminacion. El uso de guantes no eximira al
operario de la obligacién de lavarse las manos.
13.6.1.7 Los manipuladores se lavaran las manos y los antebrazos, antes de
iniciar las labores y cuantas veces sea necesario, asi como después
de utilizar el servicio sanitario.
13.6.1.8 Ellavado de las manos y antebrazos se efectuara con agua y jabon u
otra sustancia similar. Se utilizara cepillo para el lavado de las ufias y
solucién bactericida para la desinfeccion.
13.6.1.9 EIl secado de las manos se realizara por métodos higiénicos,
empleando para esto toallas desechables, u otros medios que
garanticen la ausencia de cualquier posible contaminacién.
13.6.1.10 Los manipuladores no utilizaran durante sus labores sustancias que
puedan afectar a los alimentos, transfiriéndoles olores o sabores
extrafos, tales como; perfumes maquillajes, cremas... etc.
13.6.1.11 Los medios de proteccidén deberan ser utilizados adecuadamente por
los manipuladores y se mantendran en buenas condiciones de
higiene, para no constituir riesgos de contaminacion de los alimentos.
13.6.1.12 El manipulador que se encuentre trabajando con materias primas

alimenticias, no podra manipular productos en otras fases de
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elaboracion, ni productos terminados, sin efectuar previamente el
lavado y desinfeccion de las manos y antebrazos, y de requerirse el
cambio de vestuario

13.6.1.13 Los manipuladores de alimentos no realizaran simultdneamente
labores de limpieza; estds podran realizarlas al concluir sus
actividades especificas de manipulacion. En ningun caso se les
permitira realizar la limpieza de los servicios sanitarios ni de las areas

para desechos.

13.6.2 procedimiento de manejo de personal que se ha identificado con

problemas de salud.

13.6.2.1 Prestar primeros auxilios al trabajador en caso que fuera un
accidente laboral.

13.6.2.2 Ya sea por enfermedad o accidente una vez que el trabajador
informa a su superior su condicion de salud, la microempresa debera
de reportar al Instituto Nacional de Seguridad Social en las préximas
24 horas en caso de accidentes graves y en casos de accidentes
leves 5 dias habiles después del aviso por parte del trabajador.

13.6.2.3 Llenar formulario de accidente laboral y reportar a la entidad
competente
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13.6.2.4 Una vez que el trabajador se ha trasladado a la clinica previsional,

la microempresa solicitara una constancia firmada y sellada sobre

las medidas ordenadas por la institucion de salud.

13.6.3 Monitoreo

La gerencia en conjunto con el encargado de la planta realizara el reporte de

incidencias y actualizaran mensualmente los registros de ley en materia de

seguridad ocupacional segun ley 618 de la legislacion vigente.

13.6.4 Frecuencia

Se realizara procedimiento una vez sea reportado el incidente laboral.

13.6.5 Responsable de la Ejecucion

El responsable de produccion y calidad, informara a gerencia sobre el incidente

o enfermedad profesional a reportar.

13.6.6 Materiales a Utilizar

Normativas de ley 618 y cddigo de trabajo.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA




DAVILA TELLEZ

Cdédigo: POES-06

POES

SALUD DE LOS EMPLEADOS

Version: 001
Fecha: 01/2017

13.6.7 Registro

13.6.7.1 Declaraciéon de incidente laboral

DECLARACION DE ACCIDENTE

1.- DATOS DEL TRABAJADOR:

NOMBRES Y DOS APELLIDOS: N° INSS (1)
SALARIO
SEXO (2) ESTADO EDAD (4) | OFICIO (5) TURNO (6) | TOTAL (8)
CIVIL (3) HORAS (7)
DOMICILIO (9) MUNICIPIO DEPTO
2.- DATOS DE LA EMPRESA
NOMBRE O RAZON SOCIAL INSS PAT (1) N° TRAB (2) |ACTIVIDAD (3)
DIRECCION DE LA EMPRESA (4) TELEFONO | MUNICIPIO | DEPTO.
UBICACION DEL CENTRO DE TRABAJO (5) TELEFONO | MUNICIPIO | DEPTO.
3.- DATOS DEL ACCIDENTE *OCURRIDOELDIA /| |
LUGAR DONDE OCURRIO (1) CENTRO DE TRABAJO (2) HORA DEL DIA
AL IR O VENIR
@ HORA DE TRABAJO(3)
TRABAJO QUE REALIZABA AL MOMENTO DEL ACCIDENTE Y FORMA (4)
MAQUINA O APARATO (5) PARTE DEL APARATO (6)
TESTIGO NOMBRE Y APELLIDOS  DIRECCION TELEFONO
4.- DATOS MEDICOS ASISTENCIALES. *DIAS DE SUBSIDIO
DESCRIPCION DE LAS LESIONES Y CALIFICACION DE SU G LEVE
GRADO (1) R GRAVE
MUY
A GRAVE
D MORTAL
0
PARTE DEL CUERPO LESIONADO (2)
PERSONA QUE LO ATENDIO (3) DOMICILIO TELEFONO
EN CALIDAD DE
SR. DE LA
EMPRESA, EXPIDO LA PRESENTE DECLARACION A DE 199 200

FIRMA'Y SELLO:
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13.7. POES CONTROL DE PLAGAS

13.7.1 Ubicacion de trampas de roedores.

13.7.1.1 Tipos de trampas y procedimiento de uso.

Trampa de captura viva de ratas: Su funcionamiento es basico, se dispone

de cebo como pan, queso u otro tipo de alimento, una vez que el roedor
tiene contacto con el cebo, la trampa se acciona quedando atrapado el
roedor permitiendo asi deshacerse del animal alejado de las areas del
proceso. (Ver. Anexo Manual BPM. Pag.196)

Trampa a presion de madera: Vienen en dos tamafios: pequefia, para

ratones, y grande, para ratas, estas se accionan una vez que el roedor
tiene contacto con el cebo, sin embargo estas provocan que el roedor

muera en el instante. (Ver. Anexo Manual BPM. Pag.196)

13.7.1.2 Mapeo de trampas
En este plano se muestra cada una de las zonas de la planta donde se propone

la ubicacién de las trampas. (Ver. Anexo Manual BPM. P4g.201)

13.7.1.3 Productos quimicos utilizados en los planes de control de plagas.
Los productos (ALKILL y Cipermetrina)* que a continuacién se describen son

propuestos debido a sus caracteristicas indicadas para el control de plagas, la

4 Fuente Internet: www.bayer.com
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empresa podra usar otras marcas de producto siempre que estos sean

funcionales y estén autorizados por las instituciones MAGFOR y MINSA.

13.7.1.4 ALKILL
Garantiza una notable reduccién de las poblaciones de cucarachas en
aquellos lugares donde otros insecticidas residuales a base de agua no son
recomendables.

Dosis. ALKILL se tiene que mesclar a razon de 8 onzas por galén de agua

AREA DE USO DOSIS Procedimiento
INTERIOR: piso, basureros | de 6 a 8 onzas | aplicacion manual , rellenar
EXTERIOR: alrededores del | por galon de mochila o0 bomba con

local, basureros y areas agua capacidad de 5 galones de
verdes. agua y realizar la aspersion en
las zonas criticas propensas a

la contaminacion de plagas

13.7.1.5 Cipermetrina

Agente Activo Dosis Recomendada Procedimiento

Este se realiza en bombas de
Insecticida piretroide | 100 ml. en 20 litros mochila y se hace una
cipermetrina de agua. disolucion de 100 mililitros del
insecticida en 20 litros de agua
mezclados en la mochila para
luego ser ejecutada la
fumigacion.

Es un insecticida, Piretroide de amplio espectro, no sistémico, no volatil que actta

por contacto e ingestion. Ofrece un control efectivo de insectos y baja toxicidad

para los mamiferos.
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13.7.2 Manejo de productos usados en el control de plagas
En cuanto a los productos para el control de plagas, la microempresa tiene
destinado un cuarto de bodega para estos productos el cual esta alejado del area
de proceso. (Ver. Anexo Manual BPM. P4g.190), las medidas de precaucion a

tomar en cuenta para el manejo de estos productos son:

a. ldentificacién de la sustancia y proveedor

b. Identificacion de los peligros

c. Composicién/ informacion sobre los componentes

d. Informacion reglamentaria sobre la autorizacion para el uso en la industria
alimentaria

e. Control de exposicion/ proteccion individual

f. Propiedades fisicas y quimicas

g. Estabilidad y reactividad

h. Informacion toxicol6gica

i. Informacion ecoldgica

j- Registro de ficha técnica del producto
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Codigo: POES-07

Area (s) Actividad Frecuencia @ ¢Cuéando ¢, Quién lo ¢.Conque lo realizara?
se realizara?
realizara?
Administracion, Instalacion Lunes X Operario en Trampas para roedores, se
Bodega de materia trampa de turno registra actividad en formato
i roedores

prima,Planta
productiva.

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes
Administracion, Revision de Séabado X Operario en Bolsa plastica, pala, guantes y
Bodega de materia trampa para turno boquillas , sefreglstra actividad en

_ roedores ormato
prima,Planta
productiva.
Bodega de materia | Fumigacién Cada 6 meses X Técnico en Insecticida, Bomba con capacidad
fima.Planta fumigacion para 4 galones, guantes, boquilla,

P ’ y subcontratado | botas. Se registra actividad en
alrededores formato.
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13.7.3 Plan para el control de plagas

13.7.3.1 Cronograma anual de aplicacion y reposicion de productos para el control de plagas.

Producto Dosis/ unidad Equipo Frecuencia de Reposiciéon anual
aplicacién Afo: 2017
Meses
5 unidades Manual Seguln plan M |J |J |A
Trampas de para el
presion control de
plaga X
10ml/L Varia,
Insecticida Segun Bomba Segun plan
indicaciones de para el
etiqueta del control de
producto plaga

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA

181




POES Version: 001
DAVILA TELLEZ Fecha: 01/2017
CONTROL DE PLAGAS Y VECTORES

Cdédigo: POES-07

13.7.1 Monitoreo
El responsable de planta monitorea las actividades de acuerdo a la frecuencia

establecida en el plan para el control de plagas.

13.7.2 Frecuencia

Segun el plan para el control de plagas.

13.7.3 Responsable de la Ejecucion
Operario en turno y Técnico en fumigacion, supervisados por responsable de

produccion y calidad.

13.7.4 Materiales a Utilizar
v' Bomba de aspersion
v' Palas, bolsas para desechos
v' Trampas para roedores
v Insecticida
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13.7.5 Registro
13.7.5.1 Formato de Control para trampas de roedores

OBSERVACIONES:
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13.7.5.2 Formato de control para la fumigacion contra insectos

FECHA

AREA PRODUCTO DOSIFICACION
UTILIZADO

FRECUENCIA

MENSUAL

SEMESTRAL

ACCION CORRECTIVA

OBSERVACIONES:

REALIZADO POR:

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA
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13.7.5.3 Formato para el registro de Productos quimicos

NOMBRE DEL PRODUCTO

EMPRESA PRODUCTORA

DESCRIPCION

ESPECIFICACIONES TECNICAS

DOSIFICACION

PRECAUCIONES Y PRIMEROS
AUXILIOS

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA
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14 ANEXO MANUAL BPM

14.1. Documentacién de la microempresa

14.1.1. Licencia sanitaria

o\ Cobierno deReconciliacion  MINISTERIO DE SALUD
: e QR Pushlo, Prsaldsnte! SILAIS - MANAGUA
o LICENCIA SANITARIA

N.LS - 10 - 5525 - 2575

NOMBRE O RAZON SOCIAL DEL ESTABLECIMIENTO: SOCIEDAD DAVILA TELLEZ

ACTIVIDAD ECONOMICA PRINCIPAL: PROCESADORA DE CAFH, COMERCIALIZADORA Y DISTRIBUDORA DE ALIMENTOS

PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL: CARMEN SUGEY DAVILA TELLEZ
DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO:MGA: VILLA VENEZUELA, RESTAURANTE EL MADRONO, 2 ANDENES SUR, 75VRAS.

En virtud del cumplimiento con lo dispuesto en 1a ley General de Sakid, publicada en la Gaceta, Diario Oficial N° 91 del 17 de Mayo de 2002 y el Titulo XVII,
< Capltulos 11, Artos. N°. 308, 399, 400, 402, 404, y 445 numerales 5, 6, 7 y 8 de su Reglamento (Decroto N®001-2,003 - La Gaceta, Diario Oficial, N°7Ty8dal 10y

13 de Enero de 2,003); el Decreto 394, publicado en La Gacata, Diario Oficial def 21 de Octubre de 1988 y al Reg! de Insp . Decreto N° 432,
publicado en La Gaceta N° 71 del mes de Abril de 1980; se de la resp Licencia Sanil , Unica y para ol i ubicado en la
diraccion e identificado con el nombre o la razén social arrba seflaladas para efecto de operar en la actividad econdmica registrada, por &l 1ermino de dos aflos;
deblendo realizar ramitos de renovacion treinta dias antes de la facha de su vencimiento: 25 DE NOVIEMBRE DE 2017

Esta Licencia perdera su validez por cancelacion anticpada o por clausura del establecimianto, para resguardar la Salud de Jos ducadanos, por incumplimiento a
1o dispuesto en los Artcs. 407, 408 y 409 del Reglamento de la Ley General de Salud y en los Artos. 59, 60 y 61 del Docrato 304, publicado en |a Gaceta Diaria Ofical, el

21 de Octubre de 1968,
Dada en la Ciudad de alos 25 dlas, deimesde __ NOVIEMBRE delahp015

m)DER

CIUDADANO

| b

=
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14.1.2. Matricula del negocio

REGIMEN: _ REGISTRO CONTABLE

1.No, 4514503 30M. DEL No, 0001 AL 30,000 03714 AAP 0100070120178

14.1.3. Cedula RUC

El contribuyente debera presentar
este documento en gestiones,
tramites y actividades, requerido
conforme leyes, reglamentos y
normativas.

Cadigo QR para uso
exclusivo de la DGI 0000045680

- 4
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ALCALDIA DE MANAGUA e
DIRECCION GENERAL DE RECAUDACION & ALCRLDIA
CONSTANCIA DE MATRICULA i v e
COLOCAR EN LUGAR VISIBLE 0016554

VALIDA PARA EL ANO DOS MIL QUINCE

LA DIRECCION GENERAL DE RECAUDAGION, HAGE CONSTAR QUE EL CONTRIBUYENTE:
SOCIEDAD DAVILA TELLEZ COMPANIA LIMITADA

ANO: 2015

ESTA MATRICULADO CON No. RUC: ___ J0510000042763  CTA. FISCAL:02:2011-420415
DIRECCION: ____VILLA VENEZUELA. VILLA VENEZUELA REST.EL MADRO=O 1 ANDEN AL SUR 75 VRS. AL
ESTE
2
H lKNoGE MALE ’ CA D 2
: ISTi NOHE ALt A 1A D 10 AGTIVADADIECONGMIGAR & A s i s ot 1A L 1
il R.OC.No: . i UFECHA: _ FELIVENTEIRTARG.
130807003 05/02/2015 06/02/2015
: ALCALDIA DE MANAGUA
i RENNEG-26222 : ATCATDY VISBLLC i

DIRECCION DE REGISTRO AL CONTRIBUYENT! Oy M-RE.03

DIKECCION GENERAE DE INGRESOS
DG. CEDYKK’ RUC
PERSONA JURIDIC A
REGIMEN GENERAL
NUMERO RUC: J0510000042763

NOMBRE O RAZON SOCIAL: SOCIEDAD DAVILA TELLEZ COMPANIA
LIMITADA

NOMBRE COMERCIAL: DAVILA TELLEZ CiA. LTDA.

Emision: 04/01/2016

ORIGINAL
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14.1.4. Registro Unico de MIPYME

REPUBLICA DE NICARAGUA
Gobierno de Reconciliacién MINISTERIO DE FOMENTO, INDUSTRIA Y COMERCIO
Yy Unidad Nacional CERTIFICADO DE INSCRIPCION
@0 Pushblo, Prealdarde! REGISTRO UNICO MIPYME

e UNER!
CARAGUN TF s
H

Registro No. 5525-1549-533
El Ministerio de Fomento, Industria y Comercio en cumplimiento al Arto. 32 de la Ley No. 645, Ley de Fomento,
Promocién y Desarrollo de las Micros, Pequeinas y Medianas Empresas y el Arto. 28 de su reglamento, certifica
que:

Carmen Sugey Davila Téllez
con nombre comercial : SOCIEDAD DAVILA TELLEZ, CiA LTDA.

Se encuentra debidamente inscrita(o) en el Registro Unico MIPYME y cumple con los conceptos, parametros y
criteriosestablecidosen la Ley para clasificarsecomo:

PEQUENA EMPRESA

ACTIVIDAD ECONOMICA : ELABORACION DE OTROS PRODUCTOS ALIMENTICIOS N.C.P.

CODIGO CUAEN 1549 NO. RUC J0510000042763
DEPARTAMENTO Managua MUNICIPIO Managua
CIUDAD O COMARCA MANAGUA
DIRECCION RESTAURANTE EL MADRONO, 2 ANDENES AL SUR, 75 VRS. AL ESTE.
TELEFONO 22534747 FAX i CORREO ELECTRONICO carmelitascafé@gmail.
com
VALIDEZ DESDE: miércoles, 17 VENCE miércoles, 16 diciembre 2015
diciembre 2014
DADO EN LA CIUDA DE Managua EL DIA miércoles, 17 diciembre 2014
“MARIO VEGA
DIRECTOR
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14.2. Listado Maestro

Documentos Codigo Area Fecha de Revision Niveles de Numero de
elaboracion Vigente Distribucion copia
controlada
Manual de buenas practicas de M-BPM-01 Todala 01/2017
manufactura en la microempresa microempresa
Davila Téllez.
Programa de limpieza y desinfeccién | PR-LD-01 Todala 01/2017
microempresa
Programa de Control de plagas PR-CP-01 Todala 01/2017
microempresa
Programa de Mantenimiento PR-MP-01 Produccion 01/2017
preventivo
Programa de Capacitacion en BPM PR-CA-01 Todala 01/2017
microempresa
Seguridad del agua POES-01 Planta 01/2017
productiva
Superficies de contacto POES-02 Produccion 01/2017
Prevencion de la contaminacion POES-03 Produccidn 01/2017
cruzada
Higiene de los empleados POES-04 01/2017
Proteccion de los alimentos POES-05 Planta 01/2017
productiva
Salud delos empleados POES-06 01/2017
Control de plagas y vectores POES-07 Planta 01/2017
productiva
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14.3. Croquis de la microempresa

Bodega
Materia Prima

Zona de Estacionamiento

Areade
depdsito
basura
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14.4. Formatos adicionales

14.4.1. Registro de trabajos de mantenimiento

FECHA | HORA | AREA EQUIPO MANTENIMIENTO ACTIVIDAD REALIZADO SUPERVISADO
POR: POR:

Preventivo | correctivo

OBSERVACIONES:
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14.4.2. Registro de mantenimiento Externo

DAVILA
TELLEZ

NOMBRE

FORMATO DE RECEPCION DE EQUIPO PARA

MANTENIMIENTO PREVENTIVO EXTERNO

DATOS DE LA EMPRESA SUBCONTRATADA

DIRECCION

TELEFONO

NOMBRE

DEPARTAMENTO

N° CARNET

EQUIPO

MARCA

DESCRIPCION DEL EQUIPO

CODIGO

PARTES Y ACCESORIOS

EQUIPO

ENCIENDE?

CONDICIONES DE CONFORMIDAD

PARTES/ACCESORIOS COMPLETOS

Sl NO

Sl

NO

CONDICIONES FISICAS

OBSERVACIONE

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA
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14.4.3. Formato de registro de especificaciones de Materia prima

CARMELITA'S

COFFEE

SECCION DE MATERIAS PRIMAS
GUIA DE CONTROL Y REGISTRO DE ESPECIFICACIONES
DE MATERIA PRIMA
Ndmero de registro
Nombre del producto
Fecha de recepcion
Proveedor
Origen
Cantidad
Técnico responsable

14.4.4. Formato de identificacion de muestras

CARMELITA'S

COFFEE

IDENTIFICACION DE MUESTRAS

GUIA DE CONTROL Y REGISTRO DE ESPECIFICACIONES
DE MATERIA PRIMA

Fecha de muestreo

Tipo de café

Masa de la muestra

Nombre del muestreador

Proveedor

Numero de sacos

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA
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14.4.5. Control de calidad de materia prima

CARMELITA’S COFFEE

REPORTE DE CONTROL DE CALIDAD DE MATERIA PRIMA

GUIA DE CONTROL Y REGISTRO DE ESPECIFICACIONES DE MATERIA PRIMA

NUmero de muestra:

Fecha de muestreo:

Tipo de café:

Masa de la muestra:

Nombre del muestreador:

Proveedor:

NuUmero de sacos:

EXAMEN OLFATIVO
Olor Natural |:| Olor Anormal |:|

Descripcion de laanomalia en el olor:

EXAMEN VISUAL

Color Natural [ ] Color Anormal [ ]
Uniformidad Natural |:| Uniformidad Anormal |:|
Sin material extrafio [ ] Con material extrafip []

DETERMINACION DE MATERIAL EXTRANO Y GRANOS DEFECTUOSOS

Material extrano

Masa de la muestra:

Masa del material extrafio:
Porcentaje de material extrafio:

Granos defectuosos

Masa de la muestra:
Masa de granos defectuosos:
Porcentaje de granos defectuos:
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14.4.6. Registro diario de la temperatura de la bodega de café verde

)

CARMELITA’S COFFEE  |©.Sz

REGISTRO DIARIO DE TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO

Fecha Nombres y apellidos Temperatura
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14.5. Evidencias adicionales.

14.5.1 Bolsas Laminadas

14.5.2. Trampas para Roedores
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14.5.3. Kit medidor de pH y cloro libre residual

Andlisis rdpido y semicuantitativo para la medicion de pH y deteccién de cloro libre residual en agua
por el método colorimétrico (comparacion visual).

1 Caja contenedor

1 Comparador visual. ‘ - .

1 Gotero de 15 ml de Reactivo No. 1 s

1 Gotero de 15 ml de Reactivo No. 2 — §
Contenido - . A oA IRNE

1 Tap6n amarillo para comparador visual i P

1Tap6n rojo para comparador visual 5 3

Instructivo en espariol
Cartoncillo blanco para un mejor contraste de la muestra al realizar 1a comparacion

Método de Anilisis Comparacion visual (colorimétrico)

pH: 60 pruebas

No.
b D Cloro Libre Residual: 60 pruebas

pH: Unidades de pH (UpH)
Cloro libre residual: Miligramos de cloro por litro (mg Cl,/L)

Unidades de medicion

pH: 6.0,6.5,7.0,7.5,80,85y9.0

Puntos d dicio
HIOS CE MECKEon Cloro libre residual: 0.5, 1.0, 1.5, 2.0,3.5 y 5.0

Dimensiones de la caja 15 cm (largo) X 10 cm (ancho) X 4 cm (alto)
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14.5.4. Listado de productos, usados en lalimpieza y desinfeccidn.

Desinfectan | cloro Desinfe | Pisos de la 1 min ambiente 8 ml de produ cto en Guantes , botas
cloro ctante planta, pisos de 100 pom 10 litros de agua
oficinas PP segura.
Bafios y vestuario | 1min ambiente 8 ml de produ cto en Guantes , botas
100 pom 10 litros de agua
PP segura.
Desinfectan | Cloro Desinfe | Ventanas, puertas | 1 min ambiente 250 ml de Producto Guantes, botas, gabachas plasticas
te clorado ctante y paredes 0 en 10 litros de agua
2,5% viv segura
Limpiador Hidréxido de Limpiad | Trillador, horno 1min ambiente 100 ml de producto en | Guantes , botas, boquillas
Alcalino sodio or tostador, molino, 1% viv 10 litros de agua gabachas plasticas
clorado ’ selladora y 0 segura.
hipoclorito de bascula
sodio
Desinfectan | Amonio Limp Utensilios como 1 min ambiente 250 ml de Producto Botas, guantes, gabachas plasticas
te . . mesas y 0 en 10 litros de agua
cuaternario iador recipientes 2,5% viv segura
Desinfectan | Tensioactivos Desinfe | Trillador, horno 1 min ambiente 50 ml de producto en | Guantes, botas, gabachas
te neutro anionicos ctante tostador, molino, 10 plasticas
0,5% viv
selladora y litros de agua segura
bascula 9 9
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Limpiador Acido Desinfe | Conductos de los | 5min ambiente 150 ml de producto en | Guantes, botas, gafas y boquillas,
Acido . ctante equipos para 10 gabachas plasticas
Peracetico eliminacion de Lovou litros de agua segura
grasas y costras 9 9
Acido Acido Limpiad | Inodoros 5min ambiente 100 ml de Prodcuto Guantes , botas, gafas y boquillas,
Fosférico or 1% ViV en 10 gabachas plasticas
litros de agua segura

* ppm: parte por millon es igual a mg cloro/litro de agua

%v/v: porcentaje de volumen a volumen indica el % de soluto de producto por cada litro de agua de disolucion

%%k | a preparacion propuesta se aplicara proporcionalmente al % de concentracion del activo del producto y a la cantidad de agua a utilizar, siguiendo las
indicaciones de uso del producto

*k* | as medidas de seguridad propuestas podrian variar y requerir de mas implementos de protecccionn de acuerdo a las indicaciones del producto.

NOTA: Los productos inidcados en esta tabla solo representan las caracteristicas y funcionabilidad que deben de tener para ejecutar las labores de limpieza y desinfeccion
en la planta, las marcas podran variar siempre y cuando, los productos de limpieza y desindeccion esten registrados en los controles de la empresa y sean autorizados
por el MINSA y MAGFOR para el uso en la industria aliimenticia.
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14.5.5. Procedimiento de Lavado de manos

Aplicar suficiente jahan para
cubrir la supeticie de ambas
manos

o

Frotar palma contra palma,
enfrelazanda los dedos

Frotar la palma derecha sobre gl
dorso de la izquierda,
entrelazandn los dedos y
vicRversa

/ /’g\\ 0 /%7
G

Frotar can un movimiento de
rotacion el pulgar izquierdo
atrapandolo con la palma de la
mano derecha, y viceversa

rovirniento de rotacidn, y
viceversa

Secarse con una foalla de Utilice 12 foalla pata cerrar
unsolo uso el grif
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Frotar la punta de los dedos dela
mano derecha contra la palma de
la mano iZzquierda, hacienda un

N,

Frotar las palmas de las manos
entre si

Frotar el dorso de los dedos
contra |3 palma de la mano
opuesta, anarrandose los dedos

Enjuagarse 1as manos con
anua

il

Las manos ya son seguras




14.5.6. Mapeo de ubicacién de trampas para roedores.

J:H [N u Oficina ‘

de

] |

ALMACENAMIENTO ' | , ,
D " Contabilidad 1
| J
EMPAQUE . : 0
— | =~ T E |
4 g
MOLIDO Comedor | cocina ™ | oficina 2 :
l:[ de gg
/\ g Ventas ' §E |
TUESTE & |
A - —— ] T |
| b - |
' T
TRILLADO | ' ZONA DE PARQUEO_ | Irampa pars
|
BAfI0 | |
|
|
|
PATID |
|
_— == === == —_— e == e e e e
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H Propuesta de rediserio del proceso productivo en la elaboracion de/
café molido Carmelitas Coffee en la microempresa Davila Téllez,

Sy — Managua, Nicaragua

5.6. Plan de accion para el redisefio del proceso

El presente plan de accion para el redisefio del proceso, enlista las principales
medidas a tomar en cuenta de los puntos abordados en la propuesta de manual
de BPM y POES, asi mismo con dicho plan se pretende dar orientacién para la

adopcion de las disposiciones concernientes a:

e La seguridad e inocuidad del producto Carmelitas Coffee

e Cambios en las instalaciones fisicas de la planta

e Mejoras en los servicios sanitarios

e Capacitacion de los trabajadores en materia de BPM

e Controles en el proceso

e Estandarizacion de los procedimientos operativos, sanitarios y limpieza de
la planta.

e Programas de capacitacion, mantenimiento preventivo, limpieza y
desinfeccion y control de plagas.

e Documentacion y registro.

Con lo cual ademas de redisefiar el proceso con la aplicacion de estas medidas
gue contribuyen a la normalizacién y ordenamiento de las actividades de la planta
productiva, se brinda un marco que le permite a la microempresa establecer
prioridades de las condiciones a mejorar y asignar recursos a los puntos que se
evaluaron en la propuesta del manual y por ende, ya que en la justificacion de
este trabajo monografico, se dijo que la microempresa esta gestionando los
recursos para mejorar las condiciones de las instalaciones se considero pertinente
gue las fechas de ejecucion de estas medidas las determine la gerencia de la

microempresa. El plan de accion para el redisefio del proceso incluye:
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H Propuesta de rediserio del proceso productivo en la elaboracion de/
café molido Carmelitas Coffee en la microempresa Davila Téllez,

Sy — Managua, Nicaragua

5.6.1 (Que se debe de hacer?

Este apartado consiste en el conjunto de requerimientos necesarios para lograr
mejorar las condiciones actuales del proceso e implementar controles y registros,
la base para este item es el analisis de la situacion actual realizando la verificacion
en sitio y comparando con los lineamientos del RTCA 67.01.33:06 referente a las

Buenas Practicas de Manufactura.

5.6.2 ¢,COmo se hace?

Se refiere a las acciones para lograr rectificar las problematicas actuales, en esta
parte se detallan las actividades correctivas necesarias para lograr un redisefio,

priorizando los puntos de menor puntaje segun la evaluacién en sitio.

5.6.3 ¢Quién lo hace?

En este punto se identifica a la persona responsable o encargada de dar

seguimiento al cumplimiento de las acciones.

5.6.4 ;DOonde se hace?

Se describe el equipo, utensilio o area en la cual se atacara la condicién o requisito

gue se incumple segun la valoracion en sitio.

5.6.5 ¢Cuando se debe de hacer

Se define el plazo de ejecucién de las acciones, las cuales seran establecidas a
disposicion de la gerencia general, en este apartado se proponen plazos
priorizando los puntos con menor porcentaje de cumplimiento segun el RTCA
67.01.33:06 y que representen una condicién basica de inocuidad para garantizar
productos seguros y de calidad a los consumidores, entre los plazos propuestos

se identifican corto plazo, mediano plazo e inmediato.
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Lla

Lider en (Fieweia y Tecnologia

Managua, Nicaragua

Propuesta de rediserio del proceso productivo en la elaboracion de/
café molido Carmelitas Coffee en la microempresa Davila Téllez,

INSTALACIONES FISICAS

QUE SE DEBE - - - CUANDO SE DEBE | DURACION
HACER COMO SE HACE QUIEN LO HACE DONDE SE HACE HACER (DIAS) FECHA
La construccion de .
: La Gerencia de la
paredes exteriores ;
. microempresa
debe de ser resistente Reemplazando las . .
i . debera gestionar el En las paredes A corto plazo, con la
y de material de paredes exteriores de ; o2 ) : "
o . financiamiento para exteriores de la disposicion de la 60
concreto solido, con la planta por material : . )
o g ejecutar estas planta productiva gerencia
curva sanitaria que de concreto sélido. ;
; Py mejoras
permite una facil
limpieza.
Personal encargado
Las ventanas y ; Puertas y ventanas
. de las mejoras de la
puertas deberan de Adaptando marcos y lanta con de la planta A corto plazo, con
tener marcos mallas a las puertas y planta productiva y la disposicion de la 20
autorizacién de la . .
desmontables para su ventanas . bodega de materia gerencia
P Gerencia de la :
facil limpieza ; prima
microempresa
Sefializar Personal encargado
debidamente las de las mejoras de la Planta productiva,
. ! A corto plazo, con
zonas de acceso, Instalar rétulos de planta con bodega de materia ; L
. o o ! la disposicion de la 30
parqueo, areas de sefalizacion. autorizacion de la prima, alrededores :
it ; . gerencia
produccion y bodega gerencia de la y patio.
de materia prima microempresa
INSTALACIONES SANITARIAS
Se debera de instalar | Comprar dispensador | Gerente de la planta
un urinario para los de jabon liquido y en conjunto con la - . .
Servicios sanitarios Inmediato 15

colaboradores,
ademas de equipar a

toallas de papel
desechable

encargada de
contabilidad
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| Propuesta de rediserio del proceso productivo en la elaboracion de/
café molido Carmelitas Coffee en la microempresa Davila Téllez,
Managua, Nicaragua

Lider en Cieacia y Tecuolagia

los 2 servicios
sanitarios con
dispensador de jabon
liquido, toallas de

papel.

EDUCACION Y CAPACITACION

En esta propuesta de
manual se incluyen
los programas de
limpieza y
desinfeccién,
mantenimiento de
equipos y el programa
de control de plagas
asi como el programa
de capacitacion de los
empleados todos
estos con sus
respectivos POES

Llevar a cabo las
capacitaciones a los
colaboradores en
materia de BPM y
registrarlas en los
formatos descritos en
los POES

Encargado de
produccion y calidad
en compaifiia con la

Gerencia

A mediano plazo,
una vez se adecue
el manual de BPM
a los planes de la
microempresa

30

Los letreros alusivos
al lavado de manos
deben de ser
instalados en lugares
pertinentes y visibles.

Elaborar los letreros

Encargado de
produccion y calidad
en compainiia con la

Gerencia

Servicios sanitarios
y lavamanos

Inmediato

10

Los POES propuestos
en el manual de BPM
referidos a la
capacitacion en
manipulacién de

Capacitar a los
trabajadores en este
tema y llevar registro

de dichas
capacitaciones en los

Encargado de
produccion y calidad
en compafiia con la

Gerencia

A mediano plazo,
una vez se adecue
el manual de BPM
a los planes de la
microempresa

30
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Lider en Cieacia y Tecuolagia

Managua, Nicaragua

Propuesta de rediserio del proceso productivo en la elaboracion de/
café molido Carmelitas Coffee en la microempresa Davila Téllez,

alimentos se deberan
de implementar a los
trabajadores de la
planta y llevar registro
de los mismos.

formatos descritos en
los POES.

Se debe de llevar a
cabo capacitaciones a
los visitantes en
cuanto a las normas
de conducta e higiene
al ingresar a las
instalaciones de la
planta

La ejecucioén de esta
actividad se llevara a
cabo a toda persona
gue ingrese a la
planta y se llevara
control de la
asistencia.

Encargado de
produccion y calidad
en compaiiia con la

Gerencia

Inmediato

Continuo

PERSONAL MANIPULADOR DEL PRODUCTO

El personal que tiene
contacto directo con el
producto no debe de
presentar
enfermedades en la
piel o enfermedades
contagiosas

Solicitar certificado de
salud a los
empleados cada 6
meses Y llevar
control y registro de
los mismos.

Encargado de
produccion y calidad
en compaifiia con la

Gerencia

Inmediato, crear
expediente por cada
empleado

10

Vigilar que los
visitantes cumplan
con las disposiciones
dictadas en el manual
de BPM.

Ademaés de la
capacitacién se
proporcionara con
indumentaria como,
mallas para el
cabello, mascarillas y
botas

Encargado de
produccion y calidad
en compafiia con la

Gerencia

A mediano plazo,
una vez se adecue
el manual de BPM
a los planes de la
microempresa

Continuo

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS
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Propuesta de rediserio del proceso productivo en la elaboracion de/
café molido Carmelitas Coffee en la microempresa Davila Téllez,
Managua, Nicaragua

Lider en (Piencia g 7ra«a:’h¢¢’4
Se contara con un
lugar sefalizado para
el deposito temporal
de residuos de la Rotular los Encargado de En el lugar
microempresa, asi - produccion y calidad ; 9 .
cOmo reciientes recipientes para el en compafia con la destinado para tal Inmediato 30
b y manejo de desechos pania fin
bolsas para la Gerencia
recoleccion de
desechos.
LIMPIEZA Y DESINDFECCION
En el programa de
Limpieza 'y
desinfeccion y sus Adoptando el .
POES se desgriben progrgma y sus Enca.r,gado d.e Ver frecuencia del
los procedimientos POES referidos a la %r:igﬁ:]"oanﬁ?acgyg?; Planta productiva pTion?r?enz]Z de 30
adecuados para las limpieza y Ggrencia desirF:fecci()i/n
instalaciones, equipos desinfeccion.
y utensilios de la
planta
En los POES se
definen las
caracteristicas de los Adoptando el .
productos que se progrzma y sUs Enca_r,gado d(_a Ver frecuencia del
deberan usar enlaen | POES referidos a la produccion y calidad Planta productiva programa de 30

la limpieza y
desinfeccion de las
instalaciones y
equipos de la planta.

limpieza y
desinfeccion.

en compairiia con la
Gerencia

limpieza y
desinfeccion
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Propuesta de rediserio del proceso productivo en la elaboracion de/
café molido Carmelitas Coffee en la microempresa Davila Téllez,
Managua, Nicaragua

Lla

Lider en Cieacia y Tecuolagia

CONTROL DE PLAGAS

En el programa de
control de plagas y
sus POES se
describen los Adoptando el Encarg,ado de_la Planta productiva y Ver frecuencia del
L programa de control | produccion y calidad .
procedimientos y de ol . | i bodega de materia plan de control de 60
medidas para la € plagas y sus Junto con e auxiiiar prima plagas
. . POES. de produccion.
implementacion
efectiva del control de
plagas
En los POES se
definen las
caracteristicas de los Adoptando el Encargado de la . .
2 . Planta productivay | Ver frecuencia del
productos que se programa de control | produccién y calidad .
. . - bodega de materia plan de control de 30
deberan usar para el de plagas y sus junto con el auxiliar fima lagas
control de las plagas y POES. de produccion. P plag
sus formatos de
registro.
CONDICIONES DEL PROCESO Y PRODUCCION
En el manual de BPM
imsgr%rgrﬁgrcl?élr?de Adoptando las Encargado de la
. medidas descritas en 2 . Planta productiva y
medidas en el control produccion y calidad . .
el manual de BPM X " bodega de materia Inmediato 45
del proceso y la . junto con el auxiliar :
> . referidas al control de . prima
produccion a traves | L de produccion.
; a produccion
de los registros de las
operaciones
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Propuesta de rediserio del proceso productivo en la elaboracion de/
café molido Carmelitas Coffee en la microempresa Davila Téllez,
Managua, Nicaragua

Se contara con los
POES para los
procedimientos de
proteccién del
producto de las
superficies de
contacto u otros
agentes
contaminantes

Adoptando las
medidas descritas en
los POES referidos
a la proteccion de los

alimentos

Encargado de la
produccion y calidad
junto con el auxiliar

de produccion.

Planta productiva y
bodega de materia
prima

inmediato

30

SALUD OCUPACIONAL

En el manual de BPM
se propone medidas
de proteccion del
personal donde se
incluyen las practicas
de la higiene del
personal y los equipos
de proteccion
personal y el control
para la salud

Adoptando las
medidas descritas en
el manual de BPM
relacionadas al
personal

Encargado de
produccion y calidad
junto con Gerente

Planta productiva y
area administrativa

Inmediato

45

En la planta se
contara con equipos e
implementos como
extintores y botiquin
de primeros auxilios
funcionales y bien

Ubicados.

Recargando extintor

ya existente y adquirir

botiquin de primeros
auxilios.

Gerente en conjunto
con la encargada de
contabilidad

Planta productiva y
area administrativa

Inmediato

60
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café molido Carmelitas Coffee en la microempresa Davila Téllez,

DOCUMENTACION Y PROCEDIMIENTOS

Acogiendo los

A corto plazo, con la
disposicion de la

30

Se contaré con fichas
técnicas en donde se
incluyan los criterios
de aceptacién en la
materia primay

producto terminado.

Encargado de la
produccion y calidad
junto con el auxiliar
de produccion.

procedimiento
descritos en la
propuesta del manual
de BPMy su
respectivos formatos
de registro.

gerencia

A corto plazo, con la

30

Se dispondra de los
POES donde se
registran los
procedimientos
técnicos para los
programas y
disposiciones
contempladas en la

Adoptando los
procedimientos de los
POESy
disposiciones del
manual de BPM,
llevando control de
los mismos en los
formatos de registro.

Encargado de la
produccion y calidad
junto con el auxiliar

de produccion.

disposicion de la
gerencia

propuesta del manual.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA

210




H Propuesta de rediserio del proceso productivo en la elaboracion de/
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VI. CONCLUSIONES
Se realiz6 un diagndstico de la situacion actual en la microempresa Davila Téllez
referente a las Buenas Practicas de Manufacturas y controles en el proceso
productivo, por medio del reglamento centroamericano NTON 03069-06/ RTCA
67.01.33:06, En el cual se identificd que esta se encuentra en el rango de 61- 70
puntos: condiciones deficientes. Urge corregir, logrando alcanzar un puntaje de
60.5 especificamente; se identificaron de igual forma puntos claves en comun
realizando comparaciones con evaluaciones realizadas por inspectores del
MINSA, como lo son: controles en el proceso y en la produccion, equipos,
utensilios y personal. Tomando como base dichos puntos se definieron como

prioridad en la elaboracion del manual de Buenas Practicas de Manufactura.

Se plante6 un manual de Buenas Practicas de Manufactura a través de las
especificaciones definidas en la guia de BPM y POES establecida por el MINSA
en base a NTON 03069-06/ RTCA 67.01.33:06, en el que se describen los
principales lineamientos de los items: Almacenamiento, distribucion , control en el
proceso, edificios, equipos, utensilios y personal, se plantearon los programas
de limpieza y desinfeccidon, mantenimiento preventivo, control de plagas y
capacitacion del personal, de esta manera se programaron las medidas

requeridas para garantizar productos inocuos y de calidad.

Se elaboraron los procedimientos operativos estandarizados de Sanitizacion, en
los cuales se abordaron los principales procedimientos concernientes a la
seguridad del agua, donde se describen los pasos para la realizacion de las
pruebas al agua consumida en la planta lo cual permitira llevar control y registro
de la calidad de agua consumida. En cuanto a los procedimientos de las
superficies de contacto se detallaron los pasos para la limpieza y desinfeccién de
los equipos y utensilios que tienen contacto directo con el producto, siguiendo la

secuencia de los, POES se definieron los procedimientos para la prevencion de
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la contaminacion cruzada en la cual se describio la limpieza y desinfeccion para
las superficies que tienen contacto indirecto con el producto , con lo cual ademas
de garantizar un ambiente higiénico para los trabajadores ya que se trata sobre
la limpieza de las instalaciones fisicas de la planta, esto asimismo previene la
formacion de microorganismos que pudiesen contaminar el producto , como
cuarto procedimiento  operativo sobre la higiene de los empleados se
desarrollaron las medidas y procedimientos que la microempresa debera de tener
en cuenta para asegurar la inocuidad de su producto y crear habitos de limpieza
para sus empleados dentro de la planta. El quinto procedimiento que se abordo
fue concerniente a la proteccion de los alimentos, en dicho procedimiento se
abord6 sobre las actividades destinadas a vigilar las medidas de proteccion
durante todo el proceso productivo. Sexto procedimiento operativo se delimitaron
los requisitos de control sobre la salud de los empleados, permitiendo asi
establecer medidas para salvaguardar la integridad y bienestar de los empleados
y con ello evitar alguna posibilidad de contaminacién en las instalaciones de la
planta, y por ultimo el procedimiento abordado en esta seccion se relaciono al
control de plagas para lo cual se puntualizdé cudles son las principales plagas a
controlar logrando asi definir las medidas adecuadas para su deteccion y

eliminacion.

En cuanto al desarrollo de un plan de accion orientado a puntualizar las acciones
pertinentes para posibilitar el redisefio del proceso, se cred una estructura en la
cual se dan los elementos necesarios que le permiten a la microempresa
establecer lo que se debe de hacer como, donde y los responsables de la
ejecucion asi como la priorizacion de los plazos por cada item abordado en la
propuesta del manual de BPM con sus respectivos POES, quedando en manos

de la gerencia la fecha de ejecucion para estas acciones propuestas.
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VII. RECOMENDACIONES

» Realizar la validacion a través de la implementacion del Manual de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y sus POES, asi como los programas

propuestos en el presente documento.

» Cumplir los plazos establecidos en el programa de capacitaciéon con el
objetivo de comprometer al personal manipulador en la implementacion
integral de los procedimientos y registros, de tal forma que posean la
motivacion para aplicar y hacer aplicar los controles a través de los
conocimientos adquiridos para elaborar alimentos seguros y de calidad

para los consumidores.

» Adoptar los registros elaborados para llevar los controles de materia prima,
productos en proceso y producto terminado, siendo complementario

adquirir todos los utensilios y equipos requeridos para validarlos.

» Apropiar de forma inmediata la frecuencia, duracion y procedimientos del
programa de limpieza y desinfeccion, asi como la implementacion de los
procedimientos descritos en los POES relacionados a la limpieza y
desinfeccién de las areas, equipos, utensilios e instalaciones que puedan

tener contacto directo con el producto.

» Asegurar la calidad e inocuidad del producto Carmelitas Coffee a través del
cumplimiento de la politica y organizacion de calidad propuesta en el
manual, de igual forma se requiere delimitar un area para visitantes de

manera que no ingresen al area de produccion sin previa capacitacion.
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IX. ANEXOS

Anexo 1, Guia para la elaboracién de manual de buenas préacticas de
manufactura.

Gobierns de Beconciliacién
- v U dad FNaciocnal -
5 - Q0 Fusdlo, Aatalokni Direccidn de Regulacion de Alimentos
Intreduccion

B Ministeric de Solud a fravés de la Direccion de Regulocion de
Alimentos ha dictado esta guio en donde 2 establece los aspectos
pora la estructuracion de los manuales en BPM y POES con el objetive
de facilitades a los industric:z de alimentos 2l desarcllc de 1o
documentacion  en = marco del Reglamento Técnico Cenfro
ameficans de BPM para aiimenfos procesados, dejonde a
disposicion de las industrias agregar ofros cspecfos que s
corsideren de importancia. Los manuale: deben ser eloborados
en fiempo presente y describir tal como esta la empresa.

GUIA PARA ELABORACION DEL MANUAL DE BUEMAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

GEMERALIDADES
Mamikre de la empresa
indice
Infroduccion
Ojetives del manual
Definicionas
Polifica de inccuidad de la empresa
Alcance de las BPM en la empresa

ORGANIZACION PARA LA INOCUIDAD

+  Describir como se organiza la empresa para cumplir con las BPM
rediante un organigrama.

¥ Defink con claridad la estruciura crgomizativa asocioda a las BPM
deniro de la gestion global de la empresa, incluyends cargos,
linea jerarquica, autoridad y responsabilidad en cada una de las
actividades gue confrbbuyen con la inccuidad, funcicnes vy
delegocion de actividades, etc.

EDIACIOS E INSTALACHKOMES

¥ Alrededores y Ubicacion [Descripcion de las mitaciones de la
planta: indercs, pafics, dreas verdes, area vehicular, donde esta
uipicada)

v Instalocionss Fsicas [Dissfo, pios, paredes, fechos, ventanas,
puertas, iluminacian, venfilacion).

¥ Instalacionss sonitarias  (Drenajes, servicios sanitarios, duchas,
instalaciones para el lavads de manos, vestidores, instalaciones
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Gabiarno de Baconcailiacidn
= ¥ Unidad Macional
3 T e Tt . o o .
o o 2P Fusdip, St o Direccion de Regulacion de Alimentos

pora el lavado y desinfeccion de equipo de proteccion y
umniforrmes).
Abostecimienta de Agua

* Fuente [Pozo-Municipal]

+ Sktermna de Polaklzacion del agua.

* Almocenamientc de Agua

* Tuberas

Marnejo v Disposicion de Deseches liguidos

Manejo y Disposicion de Desechos Sclidos
Identificacion vy fratamiento de éstas
Eiminacion de basura
Procedimiento de Manejo de salidos indusiriales
Lirnpieza y Desinfeccion

Contral de Plagas
Considerscionss generales
+ |denfificocion de plogas
+ Méatodos para controlar las plagas.
+ Mapec de Estaciones

COMDICIONES DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

¥ Método de Limpieza vy desinfeccion [instalacionss, equipos,
utensilios, personal e insurmas, descrpcion de equipos v utensilios)
¥ Disafio, marnfenimiento preventivo.

PERSOMAL
Pracficas Higignicos
Higisne dal personal
Equipo de proteccion [vestimerntal)
Flujo de personal de la planta y area de proceso
Confral  de Salud segun NTOM 03 0256-10 Norma Téonica pana
Maripulacion de Alimentos v ofros examenss especiales gue =
considersn necesorios.

Procedimientc de manejo de pemsonal enfermo durante el
[l f=te e

CONTROL EM EL PROCESD Y EN LA PRODUCCION
Control de caolidad y registros de la mateda prima 2 ingredientas
Manejo de la materia prinma
Descripcion de operacionss del Proceso
Regisiros de paramefros de operacion o Control durante el
[l f=ter= ]
Emvosado de producic
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Gabierno de RBeconciliacidn
= ¥ Unidad Haclional |
3 T Fe] o - _r - -
- Q0 Fucdlo, Fadal i Direccion de Regulacion de Alimentos

¥ Efiquetodo del Products (Seglin requisitos de la NTON- RTCA d=
etiguetado pora alimentos pre envasados)
¥ Documentacion y Registro

VIl  ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION DEL FRODUCTO

Descripcion general de los condiciones de almocenamiento o Bodegas
en bose o la NTOMN 03 041 -Morma de Alrmacenamients pora productos
alirnenficios:

v Dhe o matedas primos

v Empague

v" Producio ferminado

v Materiales de limpisza y Sonifizantes

Vill. TRANSPORTE

Descripcion de ks condiciones gensrales del franzsporis 2n base a la
WTCH  de Trarcporfe de  Producios  Alimenficics  03-079-08 vy
procedimiento de limpieza y desinfeccidn de los medics de transporte:
v Moterios primas
v Producic Terminado

ANEXOS

Licencia sanifara

Regiiro saniforio de los producios

Fichas tecnicas de insumes ¥ de empague ufizado [sclicitorias al
proveedar)

Croouis de lo empresa

Mopa de Fujo de perscnal

FAujos de proceso por producto

Registro de verficocion de impieza de medics de fransporte
Listado moesira de documenios, procedimientos y registros.
Formato de registro de lista de poricipante:s de coapacitaciones
Formato de regisiro de hojos de trabajs pora el mantenimientc
preventivo de eguipos.

Licencia de fumigacicn de la empresa gue ejecuta el control de
plagas. 5i el estalblecimiento lo realiza deloe de confar con Licencia
de Funcicnamiento por la Direccion de Sustoncios Toxicas del
MIMNSA Central.

Programa de Limpieza y Desinfeccion [Este progroma debe
presenforse en una matnz v especificar lo sguiente: distibucion de

i

L R T

<,
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Gakiarne dae Beconciliacidsn
= ¥ Unidad Hacional e
b, 3 ) el Fofe n'y - o . -
o £ GE fosdlo, Satat . Direccion de Regulacion de Alimentos

limpicza por arecs, metodo, frecuencio de limpieza, responsakls
de irmpiezal.

Programa de Confrol de Plagas (Este programa debe pressntorse
en una rmatriz y especificar lo siguienie: identificacion de plagas,
producio a uliizar, método o procedimiento a utilizor, dosis v
responsakle].

Frograma de Mantenimienfo Preventive (Este progroma debs
presenforse en una mathz v especificar lo siguiente: idenfificacion
del equipo, actividod a realizor, frecuencia, responsalls del
martenimisnto).

Programa de Capacitacion que incluya los Buenas Practicas de
Manufactera (Este progroma deloe presenforze en una mafiz v
especificar lo siguiente: terna a impardir, fecha, paricipantes v
respornsable de la copacitacian).

Maota: Incluir imdgenes de la planta en todo el documento en coda acapite,
segun como comesponda.
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Anexo 2, Ficha de auditoria de Buenas Practicas de Manufactura

</ »\ Gobiernode Reconciliacién

& iclz Naci é

Ff o\ y Unidad Nacional 2.1 717‘:/
rUBRED! Q‘) /%tﬂi"t), pﬂ&ut < .

i T
~gCRRAGYY

MINISTERIO DE SALUD
DIRECCION DE REGULACION DE ALIMENTOS

FICHA DE AUDITORIA DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA PARA FABRICAS DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS, PROCESADOS.
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FICHA DE AUDITORIA DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA
FABRICAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, PROCESADOS.

Auditoria No. 1
AUDITORIA PARA: Certificacién Control

NOMBRE DE LA FABRICA (Ver patente de comercio)

DIRECCION DE LA FABRICA (Acorde a licencia sanitaria)
TELEFONO DE LA  FABRICA FAX
CORREO ELECTRONICO DE LA FABRICA
DIRECCION DE LA OFICINA:
TELEFONO DE LA OFICINA: FAX:
CORREO ELECTRONICO DE LA OFICINA
LICENCIA  SANITARIA: FECHA DE VENCIMIENTO
OTORGADA POR
NOMBRE DEL PROPIETARIO D REPRESENTANTE LEGAL D
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RESPONSABLE DEL CONTROL DE PRODUCCION:

NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS:

TIPO DE ALIMENTOS:

NUMERO TOTAL DE PRODUCTOS:
NUMERO DE PRODUCTOS CON REGISTRO SANITARIO VIGENTE:

FECHA DE LA 19 AUDITORIA CALIFICACION
/100

FECHA DE LA 2° AUDITORIA CALIFICACION
/100

FECHA DE LA 3° AUDITORIA CALIFICACION
/100

Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables. | 71— 80 puntos: Condiciones regulares. Necesario hacer
Considerar suspension de Certificado de B.P.M. | correcciones.

61 — 70 puntos: Condiciones deficientes. Urge | 81 — 100 puntos: Buenas condiciones. Hacer algunas
corregir. correcciones.

92 - 100 puntos: Certificacion
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12,

Auditoria 23 Auditoria | 32. Auditoria

1. EDIFICIO

1.1 Plantay sus alrededores

1.1.1 Alrededores

a) Limpios (1 punto)

b) Ausencia de focos de contaminacion (1
punto)

c) Areas pavimentadas y facil acceso (1 punto)

SUB TOTAL (3 puntos)

1.1.2 Ubicacién

a) Ubicacién adecuada (1 punto)

SUB TOTAL (1 punto)

1.2 Instalaciones fisicas

1.2.1 Diseiio

a) Tamafo y construccion del edificio (1
punto)

b) La distribucién de las &reas de produccion
estan disefiadas de acuerdo al flujo de
proceso.(1)

b) Proteccion en puertas y ventanas contra insectos
y roedores y otros contaminantes (1 puntos)
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c) Area especifica para vestidores y para
ingerir alimentos (1 punto)

SUB TOTAL (4 puntos)

1.2.2 Pisos

a) De materiales impermeables y de facil limpieza (1
punto)

b) Sin grietas ni uniones de dilatacion irregular (1
punto)

¢) Uniones entre pisos y paredes redondeadas
(1 punto)

d) Desagues suficientes (1 punto)

SUB TOTAL (4 puntos)

1.2.3 Paredes

a) Paredes exteriores construidas de material
adecuado (1 punto)

b) Paredes de areas de proceso y almacenamiento
revestidas de material impermeable, no absorbente,
lisos, faciles de lavar y color claro (1 punto)

SUB TOTAL (2 puntos)

1.2.4 Techos

a) Construidos de material que no acumule
basura y anidamiento de plagas (1 punto)

SUB TOTAL (1 punto)

1.2.5 Ventanas y puertas

a) Faciles de desmontar y limpiar (1 punto)
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b) Quicios de las ventanas de tamafio minimo y
con declive (1 punto)

c) Puertas de superficie lisa y no absorbente,
faciles de limpiar y desinfectar, ajustadas a su
marco (1 punto)

d) Cumplimiento de los procedimientos y
registros de limpieza y desinfeccion de techos,
puertas, paredes y ventanas (1punto)

SUB TOTAL (4 puntos)

1.2.6 lluminacién

a) Intensidad minima de acuerdo a manual de
BPM (1 punto)

b) Lamparas y accesorios de luz artificial
adecuados para la industria y protegidos contra
ranuras, en areas de: recibo de materia prima;
almacenamiento; proceso y manejo de alimentos (1
punto)

¢) Ausencia de cables colgantes en zonas de
proceso (1 punto)

SUB TOTAL (3 puntos)

1.2.7 Ventilacion

a) Ventilacion adecuada (1 puntos)

b) Corriente de aire de zona limpia a zona
contaminada (1 punto)

c) Sistema efectivo de extraccién de humos y
vapores (1 punto)

SUB TOTAL (3puntos)

1.3 Instalaciones sanitarias

1.3.1 Abastecimiento de agua
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a) Abastecimiento suficiente de agua potable (2

puntos)

b) Instalaciones apropiadas para
almacenamiento y distribucion de agua potable
(2 puntos)

c) Sistema de abastecimiento de agua no
potable independiente (2 puntos)

d) Existen procedimientos y registros para el
control del agua(1)

SUB TOTAL (7 puntos)

1.3.2 Tuberia

a) Tamafio y disefio adecuado (1 punto)

b) Tuberias de agua limpia potable, agua
limpia no potable y aguas servidas separadas
(1 punto)

SUB TOTAL (2 puntos)

1.4 Manejo y disposicion de desechos liquidos

1.4.1 Drenajes

a) Sistemas e instalaciones de desagiie y
eliminacion de desechos, adecuados (2
puntos)

SUB TOTAL (2 puntos)

1.4.2 Instalaciones sanitarias

a) Servicios sanitarios limpios, en buen estado
y separados por sexo (1 puntos)
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b) Puertas que no abran directamente hacia el
area de proceso (1 puntos)

c) Vestidores y espejos debidamente ubicados (1
punto)

d) Existen Procedimientos y registro de limpieza y
desinfeccion de servicios sanitarios(1 punto)

e) Locker limpios y uso adecuado (1 punto )

SUB TOTAL (5 puntos)

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

a) Lavamanos con abastecimiento de agua caliente
y/o fria (2 puntos)

b) Jabdn liquido, toallas de papel o secadores de
aire y rotulos que indican lavarse las manos (2
puntos)

SUB TOTAL (4 puntos)

1.5 Manejo y disposicién de desechos solidos

1.5.1 Desechos de basuray desperdicio

a) Procedimiento escrito para el manejo adecuado
(2 puntos)

b) Recipientes lavables y con tapadera (1 punto)

c) Depoésito general alejado de zonas de
procesamiento (2 puntos)

SUB TOTAL (5 puntos)

1.6 Limpiezay desinfeccion

1.6.1 Programa de limpiezay desinfeccion

a) Programa escrito que regule la limpieza y
desinfeccion (2 puntos)

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 226




H Propuesta de rediserio del proceso productivo en la elaboracion de/
café molido Carmelitas Coffee en la microempresa Davila Téllez,

Lider on Giencia 3 Tecuslogis Managua, Nicaragua

b)  Productos utilizados para limpieza vy
desinfeccién aprobados (2 puntos)

¢) Productos utilizados para limpieza y
desinfeccion almacenados adecuadamente (2
puntos)

SUB TOTAL (6 puntos)

1.7 Control de plagas

1.7.1 Control de plagas

a) Programa escrito para el control de plagas
(2 puntos)

b) Productos quimicos utilizados autorizados (1
punto)

¢) Almacenamiento de plaguicidas fuera de las
areas de procesamiento (2 puntos)

SUB TOTAL (5 puntos)

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos y utensilios

a) Equipo adecuado para el proceso (2 puntos)

b) Equipo en buen estado (1 punto)

c) Programa escrito de mantenimiento
preventivo (1 punto)

SUB TOTAL (4 puntos)

3. PERSONAL

3.1 Capacitacion
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a) Programa de capacitacion escrito que
incluya las BPM (2 puntos)

b) Registro de capacitaciones impartidas (1
punto)

SUB TOTAL (3 puntos)

3.2 Préacticas higiénicas

a) Practicas higiénicas adecuadas, segln
manual de BPM (3 puntos)

b) El personal que manipula alimentos utiliza
ropa protectora, cubrecabezas, cubre barba
(cuando proceda), mascarilla y calzado
adecuado (2 puntos)

SUB TOTAL (5 puntos)

3.3 Control de salud

a) Constancia o carné de salud actualizada y
documentada (4 puntos)

SUB TOTAL (4 puntos)

4. CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

4.1 Materia Prima

a) Control y registro de la potabilidad del agua
(3 puntos)

b) Materia prima e ingredientes sin indicios de
contaminacion (1 punto)

c) Inspeccion y clasificacién de las materias
primas e ingredientes (1 punto)
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d) Materias primas e ingredientes

almacenados y manipulados adecuadamente

(1 punto)

SUB TOTAL (6 puntos)

4.2 Operaciones de manufactura

a) Controles escritos para reducir el
crecimiento de microorganismos y evitar
contaminacion (tiempo, temperatura,
humedad, actividad del agua y pH) (3 puntos)

SUBTOTAL (3 puntos)

4.3 Envasado

a) Material para envasado almacenado
en condiciones de sanidad y limpieza
(2 puntos)

b) Material para envasado especificos para el
producto e inspeccionado antes del uso (2
puntos)

c) El envase utilizado cumple con el RTCA de
Etiquetado de Alimentos Preenvasado (1)

SUB TOTAL (5 puntos)

4.4 Documentacion y registro

a) Registros apropiados de elaboracion,
produccion y distribucion (2 puntos)

b) Los procedimientos y registros
establecidos en manual de BPM se
ejecutan de acuerdo a lo programado (1)
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SUB TOTAL (3 puntos)

5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

5.1 Almacenamiento y distribucion.

a) Materias primas y productos terminados
almacenados en condiciones apropiadas (1
punto)

b) Inspeccion periddica de materia prima y
productos terminados (1 punto)

c) Vehiculos en condiciones higiénicas
adecuadas (1 punto)

d) Operaciones de carga y descarga fuera de
los lugares de elaboracién (1 punto)

e) Programa y procedimiento adecuado para la
limpieza y desinfeccién de vehiculos (1 puntos)

f) Cumplimiento de las condiciones de
Almacenamiento segtin NTON (1punto)

SUB TOTAL (6 puntos)
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Anexo 3, Evidencias del diagnostico situacional

7/
Imagen

6, medidor de humedad GEHAKA G600,

Imagen 7, Bodega de producto terminado

Imagen 8, Selladora de pedal
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Lider en (iencia 4 Teenologia

Imagen 10, Alrededores de Carmelitas Coffee Imagen 9, Tercer edificio planta de produccion.

s de calidad y conservacion con el medio ambiente
on calidad Gourmet, posee atributos balanceado
chocolate dulce, cuerpo cremoso y agradable aroma

Pure arabica coffee grown in Jinotega 1 igh, under
high standards of quality and environ
A gourmet y coffee that posst

of sweet chocolate flavor, creamy body and nice

Modo de C vacion  Modo de Pr
Consery 1 Mode Method of pr

Almacenar en recipiente hermético
preferiblemente de vidrio.

Store in airtight container preferably 150 mi de

glass, 150 ml of by

Hecho en Nicaragua por
por Socledad Divila Téllez Cia, Ltda

Imagen 11, Etiqueta trasera del Café Gourmet Carmelitas Coffee
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Imagen 13, Segundo edificio, bodega de Café Verde. Imagen 12.Primer edificio, administracion Davila

i 3 L1
- @ Bodega fona de
Almacenamiemn%a Contzbilidad Producto Lavado
Quimico
Empaqus i Se—1] —T I]
- e Bodegs
] Materia Prima
Comedor Cocina Vemas
Malienda ||
]
I l=——a
—_—
Zonz de Estadionamiento
Tuat@
’ h A
Trillada —— rea de
= deposito
basura n
Patio
m— Residuos sdlidos = Materia Prima e PErSCNE = Producto Terminado

Imagen 14, Distribucion de planta Davila Téllez.
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i

\_‘
FAE

Imagen 15, Ventanas microempresa Davila Téllez.

Imagen 17, iluminacién en el area de producto terminado y produccion.

Imagen 16, drenajes de planta de produccion,
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Imagen 18, instalaciones para lavarse las manos Imagen 19, escobas limpiadoras del tostador

Imagen 20, ventilacién bodega de café verde.
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Imagen 22, instalaciones sanitarias

Imagen 24, Molino

Imagen 21, palas dosificadoras de café molido

Imagen 23, pesa electrénica para el control en

Imagen 25, Zaranda artesanal
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Imagen 26, tostador

Imagen 28, Bodega provisional de café verde

Imagen 29, Maquina Trilladora
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Imagen 30, Bodega de café verde

Imagen 31, minivan de distribucion.
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Anexo 4, Ficha de Buenas Practicas de Manufactura llenada por el
inspector Roger Sequeira

FICHA DE INSPECCION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA FABRICAS DE
. ALIMENTOS Y BEBIDAS, PROCESADOS.

Ficha No.
INSPECCION PARA: Licencia nueva D Renovacién Control D
: — A ~ =
NOMBRE DE LA FABRICA (Ver patente de comercio) > (' Az Do laTtelle

) , -~ =
DIRECCION DE LA FABRICA (Acordc a licencia sanilaria) _\_//\/e.-w.)- el osd 2l i 20uds. <0 Ge Fsvne

TELEFONO DE LA FABRICA. 22 <™ Y34 3 FAX

CORREO ELECTRONICO DE LA FABRICA _Ccn voac/dae (“(»{A CEE G eacu { . Coeen-~
DIRECCION DE LA OFICINANZA s o Rasd todonnn 2 e n0 Sz cvr al aste
TELEFONO DE LA OFICINA 28N G 3y - FAX

CORREO ELECTRONICO DE LA OFICINA . o . Ve . o & j " { e Ceonn

LICENCIA SANITARIA: ;

o, LS D nlE - Pals FECHA DE VENCIMIENTO _J & 12—/~
OTORGADA POR _ <[ /il A T |

NOMBRE DEL PROPIETARIO __ ' | REPRESENTANTE LEGAL ]

Lcivan SiG e o a ‘j\r- g 1(5

RESPONSABLE DEL CONTROL DE PRODUCCION

e~ Scigey bc\. e "’e'!iﬁ
b g

NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS:

TIPO DE ALIMENTOS: Q—C-f‘ e =
>

PRODUCTOS
NUMERO TOTAL DE PRODUCTOS:
NUMERO DE PRODUCTOS CON REGISTRO SANITARIO VIGENTE: _—

FECHA DE LA 1°. INSPECCION _ CAUFICACION________ /100

FECHA DE LA 2°, INSPECCION CALIFICACION /100

FECHA DE LA 3°. INSPECCION CAUFICACION_____ /100

Hasta 60 puntos: C. i i P C i 71 — 80 puntos: Condicioncs rcgularcs. Necesario hacer

cierre. correcciones.

61 — 70 puntos: Ci icie i Urge gir. 81 — 100 puntos: Bucnas condiciones. Hacer algunas
correcci
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5 2% 3%
L ]lnspeccién' Inspeccién | Inspecci6n
= 1. EDIFICIO

1.1 Planta y sus alrededores

1.1.1 Alrededores

a) Limpios (1 punto v &

b) Ausencia de focos de contaminacién (1 punto g 4
¥ SUB TOTAL (2 puntos, 1 5

1.1.2 Ubicacién
a) Ubicacién adecuada (1 punto) i &

SUB TOTAL (1 punto) &
1.2 Instalaciones fisicas

1.2.1 Disefio
2) Tamafio y construccién del edificio (1 punto)
b) Proteccién en puertas y contra i y roed y

2
otros contaminantes (2 puntos) /’2

¢) Area especifica para vestidores Y para ingerir alimentos (1

E unto —{'
SUB TOTAL (4 puntos, i=)
1.2.2 Pisos -
a) De materiales impermeables y de facil limpieza (I punto) 9 4
b) Sin grietas ni uniones de dilatacién irregular (1 punto) B 4
¢) Uniones entre pisos aredes redondeadas (1 unto) =
d) Desagiles suficientes (1 punto) 5 4
SUB TOTAL (4 puntos) 2

1.2.3 Paredes %

a) Paredes exteriores construidas de material adecuado (1 punto) B 4 |

b) Paredes de dreas de proceso y almacenamiento revestidas de
material impermeable, no absorbente, lisos, faciles de lavar y color (&)
claro (1 punto

vy

SUB TOTAL (2 puntos) | _[- %
1.2.4 Techos
a) Construtdos de material que no le basura y anid 1
~ de plagas (1 punto) =
SUB TOTAL (1 punto) | 7
1.2.5 Ventanas y puertas
a) Féciles de desmontar y limpiar (J_punto) -7
b) Quicios de las de inimo y con declive (1 i
unto
) Puertas de superficie lisa y no absorbente, faciles de limpiar y 4
“ | desinfectar, ajustadas a su marco (1 punto) g
SUB TOTAL (3 puntos, o

1.2.6 Tluminacién

a) Intensidad minima de acuerdo a manual de BPM (1 punto)

b) Lamparas y accesorios de luz artificial adecuados para la
industria alimenticia y protegidos contra ranuras, en areas de: g 4
recibo de materia prima; almacenamiento; proceso y manejo de =

alimentos (1 punto
c) Ausencia de cables colgantes en zonas de proceso (1 punto) K &

SUB TOTAL (3 puntos, 2

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 240




H Propuesta de rediserio del proceso productivo en la elaboracion del
café molido Carmelitas Coffee en la microempresa Davila Téllez,

Lider e Giencia g Tecaslogia Managua, Nicaragua

i sobd.e.rno de Reconciliacién MINSA
U0 o puchto, prestaerts! =

MINISTERIO DE SALUD :
FORMULARIO DE NOTIFICACION

sitais:__A a nac o Municipio:_Ac.acc, . oo

Unidad d: Salud:\ //z(u LJ-, a l.,l {

: Fecha: /K/Ccl//S'
Sefior (a): dynae guq’ev ’\0\_ la Qllc?~
Durante la Inspeccion Sanitaria en su j)m (ug“,! 1 ,—.I Ca f C(,.,:,\q('(_;cl {c\ u—lC ren ‘IDL \-¥ (-_L A—Im{t
Situado: ﬂx(a Lo ’\[//n 12aacko f)y L afodinen Za..»ni{n)\ ad Q/v«—7( Jrg af é< Lo

Encontramoslasngulente situacion sanitaria: \Qn 11{1\44/(».4‘!1 Lvm.nw Se r‘éﬂeyuu 2 e
[1.@ f1 vtic&o,& <~ O 5 4 ) 7 na(pmrL;MLLm""” r(LvM(k\JI{ ‘e ) ir\ Oju.c ‘él?m n‘_e
(Rw /l;CLV‘ (‘lc A‘, \Lec —!( yc l 1Sec 'L{ S L9 Lé.( L '21\ D(x\-erl( L4 CM.«J—Q
(‘L .‘).n—‘-um 's\ A'rec.\ Ves‘f-é&( —“rr'-w[o QL é\ml o Laucwmomax
h«:}‘r—"_.m—lf nL 7.)141/1{ SRR b ey o :]9 J.\‘Sec,‘«s—.‘ (e..n n‘J-ult—._
(\(f?w‘l\(r! c‘y -’)/n({.zpj\/(\ Qay\(.l I‘J\L«.&! Ce w‘{‘rr\l uL. Dilcca C(')Lrg;g%_
dot Soslepec b Ponvicacian P C Bl de L ol Uests, o

S e e /'ylr-‘e\‘} <\ fr-)n“‘rr\.‘ - progdnic Bscutaw: de

AA ¢ v uado A‘[i‘,-‘g lw&‘,n{a(:f‘/lm\ 7 DWC A DA CL/+<_. CRc 1"(‘ ()Um a ¥ :
pacunere Slocaade Jo PL—\QLLIJH AL i& ﬂm? R PR T pl\‘s.h'/gabv-
D - - 0

el R

R FM': Contral ’17.«47 he cL {‘m«f—c_(aa o d lD‘.-nol-,urid y

Para lo cual le Recomendamos:
f\g(\un(k i O "‘i: Los-cc,' L 2, 8. (&, #lkﬁcl.ﬂ\‘_j&\ ﬂ/e\\ Q*AA-.
2\ D2 )‘_jg\ ey i C b pened L 1 lt;c‘gu( V2 fo ¢ lo dxb

5 S P Syessr Pec ,\. \/a\-[ulev 'h[b\{ \(((‘ Aja\
H 2—!Lx;L‘n ata b A »L,Lﬂ.& Do Y anaieco B eIl J» o \qgc
w\/\(»‘(:. I’)IL P }Aag_\ a’—hlpnr\.hﬂ lx' \J Sochen? Sg“‘f"/lm rl; L A—tl_
)’(‘L \L\(; t\/\ A?L R L (< C '\'l\r(ti 4 O/e».»f p FERSToPeY | /(.’(,‘ (] {)/C\,-n o clzcﬂ
A Ce ‘\'\l’)‘ A .10\ l\A‘ Ll N Saunal ,\'ltk hll\vv /p{»‘- (L<(x{u~§‘ lir[.m’: n(l" PZ«,\ F‘/as
‘&quemump_‘}é' ro- ot ) MLA_K((BY ’]LL‘I RN = -’7 Cc«\fﬂ(.ag 7(0}0 36}4’4_9,)

térmmo de (plazo): dias.
ﬁﬁﬁg DM lo (L[ ez 2,
) ] 7 .
L{L{-S | ':} OCCZL’ ) == £ M fleg e - gussla /tll
Nombre y Apellido de Gerente B ES Nombres ¥ Apellidog del
o Propietario del Establecimiento y Sello “5us ¥ 1 Inspector Sanitario y Sello
cclarchivo dc i'-Z,?_(Z‘ -t 7 &

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA 241




H Propuesta de rediserio del proceso productivo en la elaboracion del
café molido Carmelitas Coffee en la microempresa Davila Téllez,
i ox Canein  Tecalogic Managua, Nicaragua

B v o MINISTERIO DE SALUD

¥ Unidad Racional Area de Higiene del Medio
’ g
g @ Pusbio, preeldsrds!

SILAIS Managua
FORMULARIO DE NOTIFICACION

Al iy w<o O DE AL - DEL 20_ /&~
seRoR: (s vimned e LG e

EN SU:_Pm(eSqunchc‘lpC&%' @M«;n, xdéﬂ‘((\ T’DLS‘]’ [-xu_. Jm J_p AI( Mem"}‘a

SITUADA: uﬁw&@wmzwﬂ ol aste,

ENCONTRAMOS LO SIGUIENTE: ®(&JL & T SyDecce M/—[Lq Ca LTt Qﬂ_u\‘l—fihq .(}_ﬂac;LArLo(
Locy /4/09//5' Arm:‘n < le nne,{a-lo ol &lM‘{O/IM—LQl/PLa de las &%IADMJ‘QS

N esmaeaiaraiane s 1) o ns peves b L‘)ogl ca ) ’DO\'E‘ALS 1,\ Areq cl_a‘/l/es"-rdc‘))—es -

)—-h | e A \0\/‘)1‘\ ta Ae_ esechos G) Conteel du, =) ]G_qcy

J—\ Ce L«P“méd r—l Qq[.u.-( fé\\ (;m*{-wh]ﬂ\ 24 D ya@rrimmc egc.wrt"‘d\

flJ.“L.. e AR Cansninliles 'Guia }Q_S g@c.u‘o_ﬁ"'ex ZYCCQMQ;AAGC’OMQS <

\ S Ginittipedtac t Liatres 20) 170\_4/: do 2\ Avea \Veshidone J—f\ La/c“m\d\

}l’\ﬁml\&l)’ﬁ Ao Aci@c,‘zm_. C.\ F(M+m| InCL;u\ ?)L&.:‘:p/frnér o Sd(u'r{

ﬁ ID{D? yamaos E< an—m [ .Duvn e TR ATl

Para lo cual le R LAL 2R \o 0 cay A\s e[-s J-Q ,ﬁ[(\ 7. PLAZOS
e T r\[oQ:_L(q,.( 0.0 e L—‘\Lv*«! llLICQLd IS ’1/,//0\ LL&/‘U\A
lex Vercmaocr'an )6\ rzo\ L/s il ﬁlLA_‘I"( al f?e'\aa Rualti<o | I

a 7.; L—x\h Qert< Y A Lo Gt Nl (’pm-l—znw&ar‘
_al /l*-(—nu,,“‘,\-—e OLLQ,.‘Q-‘ An S dm\nmé‘a,lp e cacen
Q—co \\S‘f:;v—(“m \/}')\’L\fu\ 5/747\’ Ar\ ?o\ QIAO_ J—a _’1— (e (}; ’I/IIM <K

r 2 us L
x Carmen Saey "if%%-& LA %ﬂ

Gerente o Propietario \ ~ s Técrdico de Higiene

Notificacién después de lainspeccion; Fuente: Inspector Roger Sequeira.
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