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Preguntar
Compartirconocimiento
Escuchar opiniones
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Brindar las herramientas necesarias para que los manipuladores
de alimentos conozcan como mantenerun ambiente de
produccion inocuo.

Conocer los criterios de salud, higiene y practicas de personal en
base a la Resolucion 067 de ARCSA, para evitarla contaminacion
de los productos.
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Definiciones clave...

» ALIMENTO

Es todo producto natural o artificialque ingeridoaporta al
organismo de los seres humanos o de los animales, los nutrientesy la
energia necesarios para el desarrollo de los procesos biologicos.
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Alimento preparado

Producto elaborado, semielaborado o crudo, destinado al consumo
humano, que requiera o no mantenerse caliente, refrigerado o
congelado, y se expende de forma directa al publico para su

consumo inmediato.
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» Alimento procesado

Es toda materia alimenticia natural o artificial que para el consumo humano ha sido
sometida a operaciones tecnoldgicas necesarias para su transformacion, modificacion
y conservacion, que se distribuye y comercializa en envases rotulados bajo una marca

de fabrica determinada.
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\
Higiene de los alimentos \/

Condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y aptitud de los
alimentos en todas la fases de la cadena alimentaria. Es decir desde la produccion
primaria hasta el consumidor final.
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» Alimento de alto riesgo

Alimentos que por sus caracteristicas de composicion nutricional, actividad de
agua (Aw)y pH, favorecen el crecimiento de microorganismos y son

susceptibles a contaminacion fisica y quimica; y pueden causar dano a la
salud de la poblacion.
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JARYY, N/

Contenido de agua: hace referencia a la cantidad total de agua que
contiene un alimento, sin especificar exactamente qué fraccion del agua esta
ligada a otras sustancias.

Aw: Esla cantidad de agua disponible en el alimento, que favorece el
crecimiento y proliferacion de microorganismos. Elresto de agua que
permanece en el alimento es el agua ligada, ésta esta combinada con otros
elementos y no esta disponible para los microorganismos, por tanto no afecta
al crecimiento microbiano.
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W

SPARTAN
Actividad de agua Bacterias Mohos Levaduras Alimentos en este rango de aw
(aw)

0,95a0,99 si no no Carne y pescado, fruta, verduras, frutas enlatadas,
vegetales enlatados, embutidos

090a0,94 si si si Queso fresco, jamon, leche evaporada

0,87 a0,89 si no si Leche condensada azucarada, quesos curados, carne seca,
tocino

0,80a0,86 no Si si

0,71a0,79 no Si no Mermeladas, mazapan, higos secos

menor a 0,60 no no no Caramelos, miel, cacao, galletas, dulces, leche en polvo,
fideos
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| Vegetales |

Vegetales

alabaza .8ab5.2
echuga
sparrago
ceituna

apas
erenjena
emolacha
récoli

ebolla
anahoria
oliflor
spinaca
orotos

hoclo (verde)

.7a6.1
.6a3.8
.3a5.6

2344

.3a5.8
9ab

.5.a6
.6a6.5
3
.2a5.5.
epollo -4ab6
erejil
omate

A=) ﬁ'UI'I'I(')NOWWCD'U:Dm'__gﬁ
=
NG G N S S S Y S A Y Y O ul s
~ (e)) (0] (0] ~
Q Q
(o)) (o))

—

.2a4.3

el >

@Spartanacademy.ec

acidic neutral

alkaline

10 11 12 13 14

Frutas

Cruela  pBads
Banano  [45247
oronja (jugo) 3

Naranja (jugo) 3.6a4.3
Lima 1.8a2

9a3.3
.2a5.6
.3a6.7
4345

andia

Bovina (molina) 5.1a6.2
Polo 62264

amon 5.9a6.1

ostra__ (48263
Pescado (general) 6.

Crema de leche 65
eche s
Quess




Composicion nutricional

» Las bacteriasdeben obtener del medio ambiente los sustratos que
seran utilizadospara su crecimiento.

» Las bacterias necesitan para desarrollar ciertos elementos basicos
como serC,P,S,Nyagua
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Clasificacion de los alimentos NTERNATIONAL
segun sus caracteristicas propias

Alimentosde alto riesgo

Alimentosde bap riesgo
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» Conjunto de medidas preventivasy practicas generales de higiene
utilizadas para garantizar que los alimentos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas disminuyendo los peligros y
asegurando suinocuidad.
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CALIDAD VS.INOCUIDAD NEREEY

CALDAD =) LO QUE LOS CONSUMIDORES
ESPERAN DEL ALIMENTO

INOCUIDAD ) A| |MENTOS SEGUROS

fog U=
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CONTAMINACION CRUZADA

Proceso por el cual los alimentos entran en contacto con sustancias ajenas, generalmente
nocivas para la salud.

Un ejemplo tipico de contaminacion cruzada es el contacto de la sangre de la carne
(bacterias patogenas) con alimentos cocidos.

O3

@Spartanacademy.ec




CUISO CON GLUTEN

SI COMPARTIMOS TOSTADORA Y
SANDWICHERA, EXISTE
CONTAMINACION CRUZADA

SIUTILIZAMOS EL MISMO SI HAY MIGAS AUNQUE SEAN
“UN POQUITAS" SIEMPRE VA A
EXISTIR CONTAMINACION
CRUZADA

ACCESORIO DE COCINA, EXISTE
CONTAMINACION CRUZADA

TABLA Y CUCHILLO PARA
CORTAR PAN

i

TABLA Y CUCHILLO PARA
CORTAR CARNE SIUTILIZAMOS LOS MISMOS
. ACCESORIOS SIN LIMPMAR, EXISTE

con VINACIO “RUZ A
St UTILIZAMOS EL A ) ACEITE CONTAMINACION CRUZADA

PARA FREIR, EXISTE
CONTAMINACIKON CRUZADA
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Alimento contaminado ERATOW

Alimento que contiene agentes o sustanciasextranasa su
composicion normal, o componentes en concentraciones mayores

a las permitidas, que podrian producir dafo o transmitir
enfermedades.

Fuente: Resolucion-DE-067-2015-GGG
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PELIGRO VS. RIESGO ASADEMY

PELIGRO — Agente biologico,quimico y fisico capaz

de provocarun efecto negativo en la
salud.

Probabilidad de ocumencia de un peligro.
RIESGO I RS
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Peligros

» Condicionde riesgoprovocado por un agente biologico, quimico
o fisicoal estar presente en el alimento.

//' ‘\\\
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Peligros Fisicos

Vidrio

Plastico - acrilico
Madera

Metales

Piedras

Otros
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Peligros Quimicos AL

Pueden ocurrir naturalmente en el proceso o por adicion.
Metalespesados

Pesticidasquimicos

Residuos de medicamentos veterinarios

Residuos de sustancias empleadas en el control de plagas
Sustancias vegetales naturales: solanina

Sustancias quimicas creadas en el proceso

Alérgenos
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https://www.paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=10849:2015-peligros-quimicos&Itemid=41432&lang=en
https://www.paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=10849:2015-peligros-quimicos&Itemid=41432&lang=en

Peligros Biologicos BN
N
Bacterias
Virus
Parasitos
Hongos
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https://www.paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=10849:2015-peligros-quimicos&Itemid=41432&lang=en
https://www.paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=10849:2015-peligros-quimicos&Itemid=41432&lang=en

Temperatura °C (°F)

Actividad acuosa (aw)

Organismo Minima | Optima Maxima Minimo

Minima Optima Mixima
Bacillus cereus 4(39)| 30-40 | 55(131) 43 : 092 . -
(86-104)

Campylobacter 32 (86)| 42-43 | 45(113) | 49 . >0.987
(108-109)

Clostridium botulinum |10 (50)| 35-40 |48(-118)
Proteolitico (ABF)

No proteolitico (BEF) 28-30 | 45(113)
(82-86)

Clostridium perfringens 10(50)}43-47 50 (126) : ; ) 0.95-0.96
109-117

scherichia coli 6.5 (44)] 35-40 |49.4(121) . 0.995
nterohemorrigica (95-104)
EHEC)

monocytogenes 04 | 37(99) | 45(113)
(31)

[Saimonella 2(41)] 35-43 [46.2(115)

0.94
(95-109)

higella 6.1 (43)] - 47.1(117) 0.96

taph. aureus

proliferacién 37 (99) | 50(122) 0.90 (0.83)
(anaerobia)

o toxina (anaerobia) 10 (50)] 40-45 | 48(118)

gm-naj

Streptococcus grupo A |10 (50)] 37 (99) <45 (<113)] 4.8-5.3 >9.3

WVibrio spp. 41 (5) | 37(99) |453(114)] 458 7.6-8.6 11 0.91-0.99

Yersinia enterocolitica -1.3 25-37 | 42(108)

4.2 7.2 10 0.945 .
(30) | (77-99)

Ebtenido de FDA, 2011, Fish and Fishery Products Hazards and Controls Guidance, 4.2 edicién, y |a International Commission on

icrobiological Specifications for Foods. 1996, Microorganisms in Foods 5: Microbiological Specifications of Food Pathogens,
lackie Academic and Professional, Nueva York.
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Infeccion: es la enfermedad ocasionada por la ingestion de alimentos o
agua contaminados por microorganismos vivos (llamados microbios,
gérmenes).

Intoxicacion: Se produce al ingerir un alimento que contiene un
compuesto toxico. Esta sustancia toxica puede proceder de productos de
limpieza, fitosanitarios, medicamentos veterinarios, contaminaciones
ambientales, o ser sintetizado en el alimento por una bacteria o un hongo
(toxinas bacterianas y micotoxinas).
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BROTES ]M PORTANTES
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BLUE BE].I
ICE \,REAM

La marca de helados Blue Bell Ice Cream en los estantes de una tienda de comestibles en Overland Park, Kansas, el 21 de abril
de 2015. (Jamie Squire/Getty Images)

Supermercados H-E-B retira los
productos Blue Bell por tres muertes
vinculadas a los helados

ASSOCIATED PRESS 05.04.2013 - 05:36H
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Intoxicacidon por melones se convierte en la mas mortal en
EE.UU. en 10 afnos

Las frutas contaminadas con peligrosa bacteria fueron distribuidas en al menos 17 estados pero no fueron
exportadas a otros paises, segun autoridades.

29 de Septiembre de 2011 | 00:57 | AFP

Cuatro cepas diferentes de Listeria monocytogenes, una bacteria que causa la listeriosis y esta
entre los patogenos mas virulentos trasmitidos por alimentos, fueron vinculadas a una empresa
con sede en Colorado, que retird del mercado los melones contaminados a mediados de
septiembre.

Los sintomas iniciales que alertan sobre la intoxicacion son fiebre y dolor muscular.
Los melones ("cantaloupes”, en inglés) fueron distribuidos al menos en 17 estados, pero ninguna

fue exportado, dijero las auteridades sanitarias tras haber informado inicialmente que habian sido
vendidos fuera de Estados Unidos.

"Estabamos en un error cuando dijimos que habia habido embarques a otros paises”, dijo el
portavoz de la FDA, Douglas Karas.




Ascienden a 52 los ingresados por listeria en
Andalucia, 25 de ellos embarazadas

La Consejeria de Salud y Familias ha informado este domingo de que el numero de pacientes
hospitalizados este sabado en Andalucia con infeccion confirmada o sospecha

El 15 de agosto, la Consejeria de Salud y Familias, a través de la Direccion
General de Salud Publica y Ordenacion Farmaceéutica, decreto la alerta
sanitaria sobre el producto de carne mechada con el nombre comercial 'La
Mech@', fabricado por la firma Magrudis, con domicilio en Sevilla capital, tras
comprobar que este producto era el agente causante de los brotes de
listeriosis registrados en las ultimas semanas.

Desde ese momento, la Consejeria ha informado a los ciudadanos de que
dejen de consumir ese producto, sobre el que se procedio entonces a su
inmovilizacion y retirada del mercado. La produccién de la carne mechada de
'La Mecha@' quedo paralizada el 14 de agosto. £l viernes 23 de agosto, la
Consejeria amplio la alerta sanitaria a los productos distribuidos por la
empresa Comercial Martinez Leon, que comercializa la carne mechada
fabricada por Magrudis, con una presunta infraccion sobre el etiquetado y a la
informacion sobre el origen de la carne.

Muere un nino que comio una hamburguesa
contaminada con E. coli hace 8 anos

Enfermo de gravedad junto a otros 14 ninos que en 2011 comieron carne picada comercializada en el
supermercado Lidl, pero era el unico que sufria secuelas neurologicas

@opaimanacaqaemy.ec



ALERGIA: Son aquellas provocadas por sustancias que por sus caracteristicas quimicas o fisicas

tienen la capacidad de alterar el sistema inmunologico desatando reacciones alérgicas.

Vias de contacto

INTOLERANCIA: Son reacciones adv ersas del organismo hacia alimentos que no son digeridos,
metabolizados o asimilados completa o parcialmente. Las intolerancias alimentarias metabdlicas
y las intolerancias alimentarias inespecificas. Las primeras se producen porque el organismo no

digiere bien o no metaboliza correctamente el alimento, lo cual es debido a un fallo organico.

Las segundas son debidas a que el organismo no asimilaadecuadamente el alimento,

independientemente del estado clinico del individuo,
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Alergenos Norma INEN 1334-1

- Cereales que contienen gluten; por ejemplo: trigo, centeno, cebada, avena, espelta o sus cepas
hibridas, y productos de éstos;

- crustaceos y sus productos;

- huevos y los productos de los huevos;

- pescado y productos pesqueros;

- mani, soya y sus productos;

- leche y productos lacteos (incluida lactosa);

- nueces de arboles y sus productos derivados;
- sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas.
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RESOLUCION ARCSA -DE -067 PARA
ALIMENTOS PROCESADOS

ARTICULO DESCRIPCION ARTICULO DESCRIPCION

Art 73 al Art. 77 De las instalaciones Art 103 Trazabilidad

Art 78y Art. 79 De los equipos y utensilios | Art. 112 al Art. 122 | Envasado, etiquetado y empacado
Art 80 al Art. 87 Personal Art. 123 al Art. 130 | Almacenamiento, distribuciony

Art. 88 al Art. 96 De las Materias primas transporte

Art. 97 al Art. 111 Operaciones de produccion | Art. 131 al Art. 137 | Aseguramiento y control de calidad |
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RESOLUCION ARCSA —DE -067 PARA ALIMENTOS INTERNATIONA

PROCESADOS N

ey
Art. 73.- De las condiciones minimas basicas.- \\‘

Que el diseno y distribucion de las areas permita un \ : 3
mantenimiento, limpieza y desinfeccion apropiada; ‘&

[
.l
i i .
| ¢
’ -
ﬁ . " Ly
» A u", .
.~ + LA !
— e

Superficies y materiales-no toxicosy disenados para el I “;
uso pretendido, faciles de mantener, lim piary i

desinfectar;
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Art. 74 - De la localizacion.- Los establecimientos donde se
procesen, envaseno distibuyanalimentosseran responsables
que su funcionamiento esté protegido de focosde
insalubridad que representen riesgos de contaminacion.
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Art. 75.- Diseno y construccion.- La edificacion debe disenarse
y construirse de manera que:

a. Proteccidon contra polvo, materias extranas, insectos,
roedores, aves y otros elementos del ambiente exterior;

Construccion soliday disponga de espacio suficiente
para la instalacion, operacion, mantenimiento.

Brinde facilidades para la higiene del personal;

Las areas internas de producciéon se deben dividir en
zonas segun el nivel de higiene y riesgo

Almacenamiento § ]
V°°""tvac36n RPN PN

La cocina ideal
para evitar la
contaminacién
cruzada
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Art. 76.- Condiciones especificas de las areas
Distribucidonde Areas.
1.Areas o ambientes deben ser distribuidos y sefializados - flujo hacia adelante,

2.Los ambientes de areas criticas, deben permitirun apropiado mantenimiento,
limpieza, desinfeccion, des infestacion -- minimizarlas contaminaciones cruzadas

CUIDADO!

GRUA
ov®" | HoraQuUILLA
OPERANDO

DEPOSITAR SOLO AON
LA BASURA
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» b. Pisos, Paredes, Techos y Drenajes.
- Construccion de facil limpieza; Los pisos con pendiente para desalojo de efluentes

-Las camaras de refrigeracion o congelacion -facil limpieza, drenaje, remocion de
condensado al exterior

-Los drenajes del piso - proteccion adecuada y estar disenados de forma tal que se permita su
limpieza.

- Uniones entre las paredes y los pisos de las areas criticas - prevenir acumulaciones

-Techos - evitar acumulacion de suciedad, la condensacion, goteras, etc

M antenerun programa de mantenimiento y limpieza;

O3
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c. Ventanas, Puertas y Otras Aberturas. SPARTAN
INTERNATIONAL

-En areas alimento expuesto, las ventanas de preferencia deben ser de AS ADENLY
material no astillable;Vidrio- pelicula protectora v

-En caso de comunicacion al exterior - sistemas de proteccion a
prueba de plagas

-En areas con alimentos expuestos - no deben haber puertas de
acceso directo desde el exterior; de ser el caso colocar barreras de
proteccion

3 ._ ””)'H ‘ “1 - ’..-
oo

4 : m}‘..‘,iﬁx i
L

f.ﬂ
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» d.Escaleras,Elevadoresy Estructuras Complementarias (ampas,
plataformas).

1. Evitarcontaminacion alalimento

2. En caso que estructuras complementarias pasen sobre las lineas de
produccion, -elementos de proteccion
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.InstalacionesEléectricasy Redes de Agua.

-1. La red de instalaciones eléctricas - En las areas
criticas,debe existirun procedimiento escrito de

inspecciony limpieza;

2.Se evitarala presencia de cables colgantes

3.Laslineasde flujp se identificaran con un color
distinto para cada una de ellas,de acuerdo a las
normas.

00
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INEN 440 - Colores de
Kentificacion de Tuberias

CATEGORIA
AGLUA VERDE

GRIS PLATA

AZUL

AMARILLO OCRE

AMARILLO OCRE

AMNARANIADO

VIOLETA

CAFE

NEGRO

GRIS

—

VAPOR DE AGUA

AIRE Y OXIGENO

GASES COMBUSTIBLES
GASES NO COMBUSTIBLES
ACIDOS

ALCALIS

LIQUIDOS COMBUSTIBLES
LIQUIDOS MO COMBUSTIBLES
VACIO

OO0 ) O LA b Lk bD

AGUA O VAPOR CONTRA INCENDIOS F\.UJU DE SEGURIDAD
GLP (GAS LICUADO DE PETROLEQ) BL.J'&M 0




» f.lluminacion.

1. Las areas tendran una adecuada iluminacion, con luz natural y
cuando se necesite luz artificial

2. Las fuentes de luz artificialque estén suspendidas por encima de
las lineas alimentos y materias primas deben estar protegidas.
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N
g.Calidad delAirey Ventilacion. ACADEM

b /
Se debe disponer de medios adecuados de ventilacion natural o \
mecanica

Los sistemas de ventilacion deben ser disenados y ubicados de tal forma
que eviten el paso de airedesde un area contaminada a un area limpia
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i
: SPARTAN
» h. Control de Temperaturay Humedad Ambiental. ITERNATION
-Deben existirmecanismos para controlar la temperatura y @
humedad del ambiente, cuando ésta sea necesaria para asegurar
lainocuidad del alimento

el >
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i. Instalaciones Sanitarias.- Ubicados manteniendo la independencia de las ﬁfn‘}deANm
otras areasde la planta A\CADEMY
Instalaciones sanitarias: servicios higiénicos, duchas y vestuarios, en \/
cantidad suficiente e independiente para mujeres y hombres Decreto
2393

Reglamento de SSde los trabajadores (IESS)

Los sshh deben estar dotados de:

O3
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Instalaciones -limpias, ventiladas vy
con una provision suficiente de
materiales;

En las proximidadesde los
lavamanosdeben colocarse
avisoso advertenciasalpersonal
sobre la obligatoriedad de
lavarse las manos

O
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¢ Como lavarse las manos?

jLévese las manos solo cuando estén visblemente suclas! Sl no, utllice [a solucién alcohdlica

@ Duracién de todo el procedimiento: 40-50 sogundos

a3 %

Méjese las manos con agua;

Vg

Deposite en la paima de la mano uns
cantidad de jabdn suficlente para cubrdr
todas las superficies de ks manos;

%48

Frétene las palmas de las mancs
entre i, con los dedos
sntrelazados;

R

Frétese la punta de los dedos de o
mano derecha contra la palma de la
mano trquierda, haclendo un
movimiento de rotackin y vicoverss;

/
/

;  Sirvase de la toalla para comrar of grifo;

m&mhhm

5

eI

Fréteas ol dorso de los dedos de
una mano con la paima de la mano
opuests, sgarréndose los dedos;




» Art. 77.- Servicios de plantas - facilidades.
-a. Suministro de Agua:

- Se dispondra de un abastecimiento y sistema de distribucion adecuado de agua
potable asi como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento,
distribucion y control;

-El suministro de agua dispondra de mecanismos para garantizar las condiciones
requeridas en el proceso tales como temperaturay presion para realizar la limpieza
y desinfeccion

-Se permitira el uso de agua no potable -para control de incendios, generacion de
vapor, refrigeracion, etc., no para superficies en contacto directo con el alimento

O
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-Los sistemas de agua no potable deben estar identificadas sin conexion al INTERNATIO

agua potable; \/
N

- Las cisternas deben ser lavadas y desinfectadas en una frecuencia
establecida (Norma Peruana 4 DS -022-2001)

-Elagua potable debe cumplir los parametros de la NTE INEN 1108:2011, NTE
INEN 2169:2013

- Analisisal menos una vez cada 12 meses en un laboratorio acreditado

Articulo 4°.- Periodicidad de la limpieza de am-
bientes y de la limpieza y desinfeccion de reservo-

rios de agua
La limpieza de ambientes de los locales comerciales,

industriales y de servicios debera efectuarse diariamente.
La limpieza y desinfeccion de los reservorios de agua
de los locales de los establecimientos comerciales, indus-
triales y de servicios, asi como los de las viviendas multi
familiares, deberan ejecutarse cada seis (6) meses.
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)

ITERNATION;

W

b. Suministro de Vapor: En caso de contacto directo de vapor con el alimento, se debe
disponer de sistemas de filtros, antes que el vapor entre en contacto con el alimentoy se
deben utilizar productos quimicos de grado alimenticio para su generacion. No debera
constituir una amenaza para lainocuidad y aptitud de los alimentos.

c. Disposicion de Desechos Liquidos:

1.Las plantas procesadoras de alimentos deben tener, individual o colectivamente,
instalaciones o sistemas adecuados para la disposicion final de aguas negras y efluentes
industriales;

2. Los drenajes y sistemas de disposicion deben ser construidos para evitar la contaminacion
del alimentoy del agua

O
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d.Disposicionde Desechos Solidos: v

-Se debe contar con un sistemaadecuado de recoleccion, almacenamiento,
proteccion y eliminacion de basuras. Uso de recipientes con tapa e identificacion

- Los residuos se removeran frecuentemente de las areas de produccion

-Las areas de desperdicios deben estar ubicadas fuera y lejos de las de
produccion

ZONA DE
RESIDUOS
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Art.78.- De los equipos.- v

a.Construidos con materiales que no transmitan sustancias toxicas, olores ni
sabores, ni reaccionen con los ingredientes o materiales que intervengan en el
proceso de fabricacion;

b.En casos donde se requiera la utilizacion de equipos o utensilios que
generen algun grado de contaminacion se debera validar que el producto
final se encuentre en los niveles aceptables;

c.Debe evitarseel uso de madera caso contrario monitorear sus condiciones

{11907

Tablas de picar-Codigos de color

Pescados. B Fm_tagy, Productos
ymarscos [egetales| cocinados
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-Lubricacion de algun equipo que esté ubicado sobre las lineas de produccion,
utilizar sustancias permitidas (grado alimenticio) - establecer procedimientos.

www.nsfwhitebook.org .- lubricants with incidentalcontact.

- Todas las superficies en contacto directo con el alimentono deben ser
recubiertas con pinturas u otro tipo de material desprendible - riesgo fisico-

-Las tuberias para materias primasy alimentos deben ser de materiales resistentes,
inertes, no porosos, impermeablesy facilmente desmontables. Limpieza -validar el
procedimiento
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Art.79.-Delmonitoreo de los equipos.- INTERNATIONAL
, ACADEMY
Se debe cumplir las siguientes condiciones de instalacion y funcionamiento: v

- La instalacion de los equipos debe realizarsede acuerdo a las recomendaciones
del fabricante;

-Se contara con un procedimiento de calibraciéon para que los equipos,
maquinarias e instrumentos de control proporcionen lecturas confiables - frecuencia

O3
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» OBLIGACIONES DELPERSONAL

U

R

SITOS HIGIENICOS DE
CACION

Art. 80.- De las obligaciones del personal.-

a.M antener la higiene y el cuidado personal;

b. Comportarse adecuadamente

c. Estarcapacitado para realizar la laborasignada

@Spartanacademy.ec
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Art.81.-De la educacion ycapacitacion delpersonal.- SPARTAN

Implementar un plan de capacitacion continuo y permanente para todo el \/
personal podra ser efectuada por personas naturales o juridicas competentes

Temas de capacitacion

v R B )
~ o p - - - Tl At d TE I T T TenlstT il FECHA: 07 de FEBRERO del 2020
! A'.o T r"..\'&-'- - l\ n! JU{RLLI’\’\ | 5\ | SR 1) | | % ] A TIEMPO: 30 minutos

| Semnane. Mareamiento Estrepo
- . - - Higiene dal personal
- Lavado de manos — procedimiento
o ferens s l ll* . 1 n':rn Bow n:‘ | | | | | | | | - Evaluacion del correcto lavado de manos
. 4——eo - +>— —e *—2

[ ¥ Relsoones Humanas
s Admmnsdrscon D S L

Semnano: Control Patrrmonesd M. Ferer

J T ANy 2SN a-m»-
Coolerenciy Redacnnes Pibicas

' Cemnano Noararsene Dl Chma

| Laboral

 Gursily, Gastitns de Cornbon - 000 ]
Semnano Audeona y Normas o¢ | | | | ]
Conbros e
.- * - * - - ) GEEE— g e |
Coolerencia ADTWisranin por Vaores - 0000O]
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» Art. 82.- Del estado de salud del personal

a.El personal debe someterse a un reconocimiento médico antes de desempenar su funcion y

de manera periodica; - fichas médicas actualizadas.

Asi mismo, debe realizarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario
por razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia originada por

una infeccion que pudiera provocar contaminacion de los alimentos que se manipulan.

b.La direccion de laempresa debe tomar medidas sobre el personal del que se conozca

formalmente padece de una enfermedad infecciosa susceptible de ser transmitida por

c c . o g s FICHA MEDICA 2020
alimentos, o que presente heridas infectadas, o irritaciones cutaneas.
o | waracion [v1] 2] [7] [2a] [ve] [oe] [7e] [om] (5] (][] [ ]
8 acr. rea [ [ ] (3] (2] [ ] [ ] [ o | ]
u DEPORTE I I ZOOTERAPIAS
( ) b | o i —

RECIBOO: IDu.A I ' [AGENTE ]

CITACION: l’f"‘ IHER“ s |m, J

A Banar por of LETRA IMPRENTA CLARA.
1-a) DATOS PERSONALES

palido ¥ Nombea:
Tipo y N Doc- [Foca Nac ] ] |
Divsczion [Locascan
TE |TE cotativa
b) informante para menores 18 afos (marcar lo que corresponda)
Madre Padrs _Oto {quisn)
£ CUANDO FUE LA UTIMA VEZ QUE REALIPD ACTIVIDAD FISICA CONTINUAZ

2 -SI TIENE ALGUN PROBLEMA DE SALUD AVISAR A:
@ FAMLIARC |ADSlida y Nembre,
VECNO [ Direccién: [Fetetona.

@Spartanacademy.ec




Art. 83.- Higiene y medidas de proteccion.-

a. El personal de la planta debe contar con uniformes adecuados a las operaciones a
realizar:

Delantales o vestimenta, que permitan visualizar facilmente su limpieza.
Cuando sea necesario -guantes, botas, gorros, mascarillas.

Calzado cerrado y cuando se requiera, debera ser antideslizante e impermeable.

b. Las prendas deben ser lavables o desechables. Lavado debe hacérselos en un lugar
apropiado;

c. Todo el personal debe lavarse las manos - ;CUaNDO?

00
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» Art. 84.- Comportamiento del personal.- el personal al menos de
acatar:

a. Las normas de prohibicion de fumar, utilizar celular o consumir
alimentos o bebidas en las areas de trabajo;

b. Mantener el cabello cubierto, ufas cortas y sin esmalte; no debera
portar joyas o bisuteria; debe laborar sin maquillaje. De ser caso
usar protector de barba desechable o cualquier protector
adecuado

O |

PRURIBIDO U

ENTOS EN EL ARE/ USO OBLIGATORIO
DE TRABAJC DE COFIA

PROHIBIDO EL USO
DE CELULARES
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-Art.85.-Prohibicionde acceso a
determinadas areas.- personas extranas a |as et
areas de procesamiento, sinladebida

proteccion y precauciones.

NORMA TECNICA ECUATORIANA  NTE INEN-ISO 3864-1:2013

o | e | | e
FIGURA COLOR DE DEL
GEOMETRICA frissicii il T cou.on SIMBOLO EJEMPLOS DE USO
seeumnw RAFICO

NO FUMAR
ClRCULO CON PROHIBICION BLANCO" - NO BEBER AGUA

PROHIBIDO EL PASO - NOTOCAR
SOLO PERSONAL UNA BARRA
AUTORIZADO DIAGONAL

- USAR
PROTECCION
PARA LOS OJOS
‘ — i
CIRCULO PROTECCION
i To - LAVARSE LAS
-Art. 87.-Obligaciondel personal LAVAn

- PRECAUCION:
administrativo y visitantes.- deben TR.ANAGULO CALIENTE

- ON:
proveerse de ropa protectora y acatar las EOULATERG | PRECAUCION AMARLLD; | /NEORD) | (NEGRO E%%%gz;h‘

EXTERIORES - PRECAUCION:

dis pOS iciones REDONDEADAS ELECTRICIDAD

~ PRIMEROS
AUXILIOS
5 - SALIDA DE
CONDICION . . EMERGENCIA
SEGURA BLANCO BLANCO" | pyNTO DE
ENCUENTRO
DURANTE UNA
EVACUACION

- Art. 86.- Senalética.- Debe existir un sistema de senalizacion y normas de
seguridad, ubicados en sitios visibles para conocimiento del personal de la
fu planta y personal ajeno a ella.
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DE LAS MATERIAS PRIMAS E
INSUMOS

» Art.88.- Condiciones M inimas:Libres de m Art. 89.- Inspeccion y Control.- De MP
parasitos, microorganismos patogenos, utilizados en la linea de fabricacion. Contar
sustancias tdxicas, materia extrafia a menos con especificaciones que indiquen los
que dicha contaminaciéon pueda reducirse a niveles aceptables de inocuidad, higiene y
niveles aceptables mediante las operaciones calidad.

productivas validadas
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Art. 90.- Condiciones de recepcion.- Las zonas de recepcion - separadas de \/
las de elaboracidon o envasado de producto final.

Art. 91.- Almacenamiento.- MP deberan almacenarse en condiciones que
impidan el deterioro, eviten la contaminacion y reduzcan al minimosu dafo o
alteracion.
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Art. 92.- Recipientes seguros.- Que no desprendan sustancias que causen

alteraciones en el producto o contaminacion.

Art. 93.- Instructivo de M anipulacion.- En los procesos que requieran ingresar
ingredientes en areas susceptibles de contaminacién con riesgo de afectar la
inocuidad del alimento, debe existir un instructivo para su ingreso dirigido a

prevenir la contaminacion- ALERGENOS

O3
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Art.94.- Condiciones de conservacion.- Las M P
conservados por congelacion que requieran
deben descongelarse bajo condiciones
controladas (tiempo, temperatura, otros).

Servicio Ecuatoriano de Normalizacion
ammee———

Art. 95.- Limites pemisibles.- Los insumos
utilizados como aditivos alimentarios no
rebasaran los limitesestablecidos en la
normativa nacional o elCodex Alimentario o
normativa internacional equivalente.

Quito — Ecuador

NORMA NTE INEN-CODEX 192
TECNICA Revision 2016

ECUATORIANA 2016-12

NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS (CODEX

f u STAN 192-1995, IDT)
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» Art.96.-DelAgua.

a. Como materia prima:

1y 2. Solo se podra utilizar agua potabilizada y hielo elaborado con agua potable de
acuerdo a normas nacionales o internacionales;

b.Para losequipos:

1. Elagua utilizada para la limpiezay lavado de materia prima, o equipos y objetos
que entran en contacto directo debe ser potable o tratada

2.  Elagua recuperada de procesos como evaporacion o desecacion y otros, pueden
ser re utilizada, siempre y cuando se demuestre su aptitud de uso.




Art. 97.- Técnicas y Procedimientos.- La organizacion de la produccion
debe serconcebida de tal manera que el alimento fabricado cumpla con
las normas nacionales, o normas internacionales oficiales, y cuando no
existan, cumplan las especificaciones establecidas y validadas por el
fabricante; que el conjunto de técnicas y procedimientos previstos, se
apliquen correctamente y que se evite toda omision,contaminacion, error
o confusion en el transcurso de las diversas operaciones.

Art. 98.- Operaciones de Control.- La elaboracion de un alimento debe
efectuarse segun procedimientos validados, en locales apropiados de
acuerdo a la naturaleza del proceso, con areas y equipos limpios y
adecuados, con personal competente, con materias primas y materiales
conforme a las especificaciones segun criterios definidos, registrando todas
lasoperaciones de control definidas, incluidasla identificacion de los
puntos criticos de control, asi como su monitoreo y las acciones correctivas
cuando hayan sido necesarias

00
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Art. 99.- Condiciones Ambientales.

La limpieza y el orden deben ser factores
prioritarios en estas areas

Las sustancias utilizadas para la limpieza
y desinfeccion - aprobadas para su uso;

Los procedimientos de limpieza y
desinfeccion deben ser validados
periodicamente;

Las cubiertas de mesas de trabajo
deben serlisas,de maternial
impemeable,de facil limpieza
desinfeccion y que no contamine el
producto.

O
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Quito — Ecuador

CODIGO DE CPE INEN-CODEX CAC/GL 69
PRACT|CA Primera edicion
ECUATORIANO 2013-09

DIRECTRICES PARA LA VALIDACION DE MEDIDAS DE CONTROL
DE LAINOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS (CAC/GL 69-2008, IDT)




Art. 100.- Verificacion de condiciones.- Antes de emprender la fabricacion de un lote Ihﬁl?&%‘ll’é;J%
debe verificarse que: ACADEMY
Se haya realizado convenientemente la limpieza del area segun procedimientos, \/

mantener el registro de las inspecciones;

Todos los protocolos y documentos relacionados con la fabricacion estén disponibles.
Se cumplan las condiciones ambientales: temperatura, humedad, ventilacion

Que los aparatos de control estén en buen estado de funcionamiento; registros de la
calibracién de los equipos de control. = V

O3
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» Art. 101.- M anipulacién de Sustancias.- Las sustancias
susceptibles de cambio, peligrosas o toxicas deben
ser manipuladas tomando precauciones particulares,
definidas en los procesos de fabricacion y de las
hojas de seguridad emitidas por el fabricantre

aterial

afety
ata
heets

» Art. 102.- Métodos de Identificacion.- En todo
momento de la fabricacion el nombre del alimento,
numero de lotey lafecha de elaboracion, deben ser
identificadas por medio de etiquetas u otro medio de
identificacion.

O
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Art. 103.- Programas de Seguimiento Continuo.- La
SALCHICHA COCKTAIL planta contara con un programa de trazabilidad:

Game de res, RECEPCION MATERIA desde el proveedor hasta el producto terminado y el
grasa de cerdo y PRIMA pr]mer puntO de despaChO-

cuaro de cerdo,

DESCOMNGELAR

Trazabilidad en el area de la produccion

Sk,
2 &

Condimentos,
productos no

canmicos y CUTEAR 4-7°C temperatura
del citer hasta
Tripa artificial
EMBUTIR

)
CEEY

[Materia prims QN Produccion [N Dictribicid [ Clientes

75 €= 20- 30

75° C * 45- 50
T ambiente. Con
—— duches Art.104.- Control de Procesos.- Elproceso de
LI RC  fabricacion debe estar descrito en un documento -
en diferenies pesos. . o 7
todos los pasos, indicando ademas controles a
ALMACENAR 240 efectuarse durante las operaciones y los limites

—— _ ) establecidos en cada caso
Delis ¥ consumidores

00
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Art. 105.- Condiciones de Fabricacion.- Debera darse énfasis al
control de las condiciones de operacion necesarias para reducir el
crecimiento potencialde microorganismos,verificando,cuando la
clase de proceso y la naturaleza del alimento lo requiera, factores
como: tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH,
presion y velocidad de flujo; también es necesario, donde sea
requerido, controlar las condiciones de fabricacion tales como
congelacion, deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y
refigeracion para asegurarque los tiemposde espera, las
fluctuaciones de temperaturay otros factores no contribuyan a la
descomposiciono contaminaciondelalimento.

00
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Art.106.-Medidas prevencionde contaminacion.-Donde el N

proceso y la naturaleza del alimento lo requieran, se deben tomar v
las medidas efectivas para proteger el alimento de la

contaminacion por metales u otros materiales extranos, instalando

mallas,trampas,imanes,detectoresde metalo cualquierotro
meétodo apropiado

s 39 N . . r "4 -,]‘.-m B g - g
somn =" I e | --. )

o [Pu— " & 5 ™ = 3

- "“““ ’-—. ) :"’““ 1 - B st % di = -'.- .
= ' .~—A - ' 5 4 e - .‘“
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» Art. 107.- Medidas de control de desviacion.- Deben registrarse las
acciones correctivas y las medidas tomadas cuando se detecte una
desviacion de los parametros

CODIGOD: X¥-XX-X¥

FORMATO ACCION CORRECTIVA, PREVENTIVA Y DE

REYISION: XX

MEJORA PAGINA: 10E?
Fecha Dia Mes Ano Tipo de ‘EJ u“ruremt:ltii F}:mi HI:dEEII:IIi pnsecutivo Ac
Solicitud Accion e a N

Nombre § Cargo de quien reportan]

Proceso[s] Involucrado[ =)

Fuente que origina la Accion Cormrectiva, Preventiva

o de Mejora [Marcar con una X |

Auditornia Froducta [ Indizadare Incurmplimi Acclones [ Luejas, .. | Encuests | Otras fuentes
Interna de Auditaria | Mapa de g'l'.:' . = di ento de | Propuesta reclamas HEI"IEIIDH de cual?:
Calidad o de Esterna | Riesgos | —o oo Geston | 4 ment =Een O | PR s aistaceid
Gestidn no del m= del SiE | FEUnion, Sugerenci | direccion o
conforme | proceso C:OMmike a

DESCRIPCION DE LA NO CONFORMIDAD REAL O POTENCIAL U OPORTUNIDAD DE MEJORA

AMALISIS DE LA CAUSA [Causa o causas porla que se presento la no conformidad real, o =& detecta una no conformidad potencial u opo

CAUSA

SUB CAUSA [FOR QUE?)

ULTRA CAUSA [FOR QUE?T)

CLASIFICACIOHN DE LAS

1
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INTERNATIONAL
) ACADEMY

Art. 108.- Validacion de gases.- Donde los procesos y la nhaturaleza de los \/

alimentos lo requieran e intervenga el aire o gases como un medio de >

transporte o de conservacion, se deben tomar todas las medidas validadas
de prevencion para evitar contaminacion

Art. 109.- Seguridad de trasvase.- En el llenado o envasado de un producto
evitar deterioros o contaminaciones.

00
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» Art.110.- Reproceso de alimentos.- Los alimentos elaborados podran
reprocesarse siempre y cuando se garantice suinocuidad; de lo
contrario deben serdestruidos

» Art. 111.- Vida util.- Los registros de control de la produccion y
distribucion, deben ser mantenidos por un periodo de dos meses
mayor al tiempo de la vida Util del producto

O
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Art. 112.- Identificacion del producto.- Todos los alimentos deben ser
envasados, etiquetados y empaquetados de conformidad con las normas
técnicas y reglamentacion respectiva vigente

Art. 113.- Seguridad y calidad.- El diseno y los materiales de envasado deben
proteger, evitar danos y permitir un correcto etiquetado. Cuando se utilizan
gases para el envasado, no deben ser toxicos.

Art.114.- Reutilizacion envases.- En caso que las caracteristicas de los envases
permitan su reutilizacion, sera indispensable lavarlos y esterilizarlosde manera
que se restablezcan las caracteristicas originales, mediante una operacion

adecuada y validada.

00
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Nombre del
fabricante o marca

Imagenes que nos
informan sobre el producto
0 sugerencias de consumo

Denominacion del alimento

Cantidad neta

Fecha de duracion minima/
Fecha de caducidad

Informacion nutricional
por porcion individual
(opcional)

@Spartanacademy.ec

Nombre o razon social y la
direccion del responsable

~— Otra informacion —
que puede aparecer
en la etiqueta

Condiciones especiales de
conservacion y/o utilizacion
(si fuese necesario especificarlo)

Pais de origen/procedencia
(solo a veces)

Modo de empleo
(s1 necesitase instrucciones)

Alcohol (“grado alcoholico”)
(bebidas con mas de un 1,2 % vol)




Art. 116.- Transporte a Granel.- Superficie interna que no permita contaminacion,
descomposicion o cambios en el producto.

Art. 117.- Trazabilidad del Producto.- Identificacion codificada con numero de

lote, la fecha de elab y la identificacion del fabricante y otras informaciones
adicionales

Trazalulsckad Dacia ateds (radine).

Sununsto de intonuac e
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» Art. 122.- Cuidados previos y prevencion de contaminacion.- Cuando se
requiera, las operaciones de llenadoy empaque deben efectuarse en zonas
separadas, de tal forma que se brinde una proteccion al producto

O3
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Art. 123.- Condiciones optimas de bodega.-
Deben mantenerse en buenas condiciones
higiénicas y ambientales

Art. 124.- Control condiciones de clima y
almacenamiento.-Dependiendo de la
naturaleza delalimento - controlde Ty HR-
Plan de limpiezay controlde plagas.

@Spartanacademy.ec




» Art. 125.- Infraestructura de almacenamiento.- Evitar el contacto directo con el
piso.

» Art. 126.- Condiciones minimas de manipulacion y transporte.- Los alimentos seran
almacenados alejados de la pared

» Art. 127.- Condiciones y método de almacenaje.- Se utilizaran métodos para
identificar las condiciones del alimento como: cuarentena, retencion,
aprobacion, rechazo.

QUARANTINE
HOLDING
AREA

O

@Spartanacademy.ec



-

Art. 129.- Medio de transporte.- Debe cumplircon las siguientes condiciones: S|PAI§T'|rA

"o
-
>
{

a. Condiciones higiénico -sanitariasy de temperatura

b. Adecuados a la naturaleza del alimentoy construidos con materiales apropiados
c.Conservaren refrigeracion o congelacion, siasise requiere

e.No transportaralimentos junto con sustancias consideradas toxicas

f. Revisar los vehiculos antes de cargar los alimentos

@Spartanacademy.ec



DELASEGURAMIENTO YCONTROL DE CALIDAD

» Art. 131.- Aseguramiento de Calidad.- Todas las operaciones deben estar sujetas a
un sistema de aseguramiento de calidad apropiado. Los procedimientos de control
deben prevenir los defectos evitablesy reducir los defectos naturales o inevitables a

niveles tales que no represente riesgo para la salud.

O3
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Art. 132.- Seguridad Preventiva.- Todas las plantas procesadoras de alimentos SPARTAN
deben contar con un sistema de control y aseguramiento de calidad e ACADEMY

inocuidad. v

De acuerdo con el nivel de riesgo evaluado en cada etapa mediante la
probabilidad de ocurrencia y gravedad del peligro, se debera establecer
medidas de control efectivas, ya sea por medio de instructivos precisos
relacionados con el cumplimiento de los requerimientos de BPM o por el control
de un paso del proceso. - HACCP - Determinacion de Puntos Criticos de Control
PCC

Catastroéfica
5

Insignificante

I

Raro

Improbable 2

Posible 3

O3
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» Art. 133.- Condiciones minimasde seguridad, que aseguramiento de la
calidad debe como minimo considerar

a. Especificacionesde MPy alimentosterminados.

b. Formulaciones

c. Documentacion de la planta, equipos y procesos;

d. Manualese instructivosde equipos, procesosy procedimientos

e. Planes de muestreo, procedimientos de laby métodos de ensayo

f. Establecer un sistema de control de alérgenos

O
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Art. 134.- Laboratorio de control de calidad.- Todas los establecimientos, deben

disponer de un laboratorio propio o externo estableciendo la frecuencia en

procedimientos.

Se deberan validar las pruebas y ensayos de control de calidad al menos una vez

cada 12 meses, en un laboratorio que cuente con la acreditacion

el >
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» Art 135.- Registro de control de calidad.-

Se llevara un registro individual escrito correspondiente a la limpieza, los
certificados de calibraciony mantenimiento preventivode cada equipo e

instrumento.

Se deberan validar la calibracionde equipos e instrumentos al menos una vez

cada 12 meses.

O3
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Universidad Mayor de San Andrés Fluidos de Perforacién
Facdtad de Ingenara PET-217
Carrera de Ingenieria Petrolera Balanza para Lodos

5. TOMA DE DATOS. -
5.1 CALTBRACION. -

—-zzz-m-zz-
83 69

82 10 68
83343003

833-82=013

5.2. PREPARACTON DEL LODO. -

| Grupol | Iwo 15169 88+ 00.7 883
| Grupo2 1000 7424 86+013-873

5.3. INCREMENTO DE LA DENSIDAD. -
2618 885+013-898
5.4. REDUCCION DE LA DENSIDAD. -

amdadmdww Volumen de agua (cc) DensdadLadom'

21081 87+003=873

6. CALCULOS ¥ TRATAMIENTO ESTADISTICO DE DATOS. -

I Calcular el error porcentual de calibracion que tiene cada balanza con los
valores medidos respecto de los valores tedricos usados.

El error porcentual de A respecto a B esta dado por:

14— Bl
E% = —p— «100%

Eneste caso A es el valar medido y b el valar tedrico.

Univ. Arteaga Soruco Mauricio Alejandro pdg. 12




Art. 136.- Métodos y proceso de aseo y limpieza.- i

SPARTAN
Los métodos de limpieza y desinfeccion dependen de la naturaleza del proceso y IANT(??'E)”EO&A\%
alimento. Para su facil operacion y verificacion se debe: \/
N

Escribir los procedimientos a seguir;

También se deben registrar las inspecciones de verificacion y la validacion de estos
procedimientos.

ALIMENTOS Y SERVICIOS S.A. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION |

‘Lic. Griselda Miranda Pefia | Consuliora ALMENTARIAZ

Tecnd de Almentos Req. Prof. 3453

Programa de
L&D
REF01

PAG
VERSION 001

DIA MES ANO

" ndwms | FORMADE | THEMPODE: [pues aicinic | o
DOSIS l APLICACION | Exposicion | RESPONSABLE OBSERVACIONES
————— APLCACION BXPOSICON

_ DETERGENTE _
_DESINFECTANTE

HORNOS
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» Art. 137.- Control de Plagas.- Se debe incluir un sistema de control de plagas, para
lo cual se debe observar como minimo lo siguiente:

a. Puede realizarlo directamente la empresa o un servicio externo especializado. Se
debe evidenciar la capacidad técnica del personal operativo, sus procesos y sus
productos.

b. Laempresa es laresponsable por las medidas preventivas.

c. No sedeben realizar actividades de control de roedores con agentes quimicos
dentro de lasinstalaciones, s6lo se usaran métodos fisicos.

Controlar presencia de Vigilar el estado de pisos,
materiales y equipo en desuso paredes, ventanas, SSHH

Vigilar lo referente a la basuray
aguas residuales

Detectar infestaciones por
roedores, insectos, etc.

f ° Verificar el almacenamiento de
insumos, MP, PT.
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» Anrt 182.- De la Capacitacion.

a. Capacitacion sobre higiene de los alimentos, conforme a un programa de
capacitacion, con sus respectivos registros y evaluaciones, para garantizar la

higiene durante las actividadesde operacion.

O3

@Spartanacademy.ec




- . W : INTERNATIONAL
Art. 231.- Incumplimientosy aplicacion de sanciones.- ACADEMY
\/
Si el establecimientono cumple con los requisitos sanitarios involucrados en los procesos N

de preparacion de alimentos, el informe técnico sera remitido a la Autoridad
correspondiente a fin que conozca, resuelvany sancionen las infracciones determinadas

enlaleyOrganica de Salud ydemasnomativa legalvigente.

00
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CERTIFICACION
BPM

» Certificado BPMs: Documento expedido por los Organismos de Inspeccion
acreditados, al establecimiento que cumple con todas las disposiciones

establecidasen la nomativa técnica sanitana

O
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Selecciondelorganismo certificador

ComunicacionalARCSA:Documentacion

Inspeccion - acompanamiento de la ARCSA

Entrega del informe: Una vez finalizada la inspeccion, el organismo
de inspeccion acreditado debera entregar el acta, el informe
favorable,la guia de verificaciony elcertificado alusuario o
propietariode la planta (max.7 dias).

00
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Tiposde hallazgos

» Critico
» Mayor

» Menor

O3
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Estructuray contenido de |la Resolucion ARCSA -DE -067 - € .4 )
2015 ACADEMY

Titulo I \/

Capitulo 1:

Generalidades Art4al12

Capitulo 2:

Modificacion de la Notificacion Sanitaria Art 30 al 38

De los representantes técnicos de las plantas procesadoras de alimentos. Art 48 al 51

00
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Titulo II

Capitulo 1:
Del permiso de funcionamiento de las plantas procesadoras de alimentos Art 64 al 71
Capitulo 2:

De lasBPM Art 72

De lasinstalacionesyrequisitosde BPM Art73 al77

De lbsequiposy utensiiosArt 78 al79

Requisitos Higiénicos de fabricacion

ObligacionesdelpersonalArt80 al87

DelasMateriasprimase insumos Art 88 al96

Operacionesde produccionArt97 al111

Envasado, etiquetadoyempaquetadoArt 112 al 122

Almacenamiento, distribucion, transportey comercializacion Art 123 al 130
Delaseguramientode controlde calidad Art 131 al137

Procedimiento para la certificacionde BPM Art 138 al 141

Procedimiento para el registrodel certificadode BPM Ar 142 al 148
Procedimientopara la homologacion de Certificadode BPM Art 155 al 158.

Del certificado de BPM Art 159

Capitulo 3:

DelTransporteArt160f°

@Spartanacademy.ec




Titulo I

)

Establecimientos de alimentacion colectiva Art 167 al 170
SPARTAN
ACADEMY

Condiciones sanitarias Art 171 al 179

Condiciones higiénicas para el personal Art 180 al 182
Condiciones higiénicas de manpulacion Art183 al 191
Practicas de limpieza y control de plagas Art 192y 193

De las prohibiciones Art 194

Titulo vV

De la vigilancia y control Art 195 al 199

Capitulo I:

De la vigilancia y control de los alimentos procesados Art 64 al 71
Capitulo Il

De la vigilancia ycontrolde los establecimientos que elaboran y comercialzan alimentos Art
211 al 218

Capitulo llI:

De las inspecciones para las actividades de vigilancia y control para plantas procesadoras de
alimentos certificadas con BPM Art 219 al 223.

O
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» Titulo IV
» De la vigilancia y control

» Titulo V
Sanciones Art 232

\4

Trtulo VI

Disposiciones

Capitulo 1:

Disposiciones finales 1ra a 9na
Capitulo 2:

Disposiciones transitorias 1ra a 9na
Capitulo 3:

Derogatorias

Capitulo 4:

Disposicion final

O
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PROCEDIM IENTO PARA ELREGISTRODEL
CERTIFICADO DE BPMs E

Solicitud del registro en ARCSA: M ax 7 dias laborables.

>
0
J>
U_.

Eltitulardelcertificado debe entregar:
Copia del certificado emitido por el organismo de inspeccion acreditado.

Copia del informe favorable (con declaracion de las lineas certificadas, la lista
de alimentos procesados y cada una de las presentaciones de los productos.

Copia del acta de inspeccion.

Plan de trabajo para el cierre de las no conformidades menores.

00
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Art. 144.- De los derechos economicos.

Tasaspara certificacion BPMs.

Categoria Costo de
registro/recertificacion

5 SBU
Mediana Industria 4 SBU

Pequefa Industria 3 SBU
2 SBU

1 SBU

00
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Manejode COVID-19

» No existe evidencia cientificade que su transmision ocurra a traves
de los alimentos.

» Transmision ocurre de persona a persona a travesde la goticulas
que salende lanarizy boca de una persona infectada.

» Estas goticulas pueden caer sobre los objetos y superficies que
rodean a la persona, como mesas y barandillas, de modo que otras
personas pueden infectarse sitocan esos objetos o superficiesy
luego se tocan losojos,la narizo la boca.

» Se multiplica altenercontacto con célulasde lasmucosas

O
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iCOmo cuidarnos? NIERNATIONAT

El virus sobrevive hasta 72 horas en superficies de plastico y acero
inoxidable, menos de 4 horas en superficies de cobre y menos de
24 horas en superficiesde carton.

Distanciamiento
Uso de mascarilla

Quedandome en casa sime han confimado la enfermedad.

Lavado de manos

00
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Como el jabon destruye el coronavirus

El virus esta envuelto
en una capa lipidica

(de grasa) que protege

su material genético. T ) La cola de las moléculas de
jabon se conecta a la capa

‘ Las proteinas de grasa del virus y la rompe.
Ie ayudan a infectar
( las células humanas.
l e e

— ’

Q La cabeza hidréfila .— —.
es afin al agua.

Moléculas de iab O0——— La cola hidrofoba
oOleculas ae jabon es afin a los aceites

y ala grasa.

/004 /l\a

@ypdamanacaaemy.ec

Las proteinas y otros

fragmentos del virus
son arrastrados por
el agua.




Cuarentena: restringir las actividades o separar a las personas que no estan
enfermas pero que pueden haber estado expuestas a la COVID-19. El objetivo es
prevenir la propagacion de la enfermedad en el momento en que las personas
empiezan a presentar sintomas.

Aislamiento: separar a las personas que estan enfermas con sintomas de COVID-19
y pueden ser contagiosas para prevenirla propagacion de la enfermedad.

Distanciamiento fisico: estar fisicamente separado. La OMS recomienda mantener
una distanciade al menos un metro con los demas. Es una medida general

que todas las personas deberian adoptar incluso sise encuentran bien y no han
tenido una exposicion conocida a la COVID-19.
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