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RESUMEN

La propuesta para la elaboracion de una Guia para la implementacién de Buenas Préacticas de
Manufactura en plantas de los proyectos productivos apoyados por la Corporaciéon Eléctrica del
Ecuador CELEC-EP, tiene como finalidad que las plantas a mediano plazo puedan alcanzar la
certificacion de Buenas Practicas de Manufactura exigidas por la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA.

El presente trabajo comienza con un diagnéstico inicial de todas las plantas mediante una lista
de verificacion elaborada en base a Norma Técnica Sustitutiva de Buenas Practicas de
Manufactura para Alimentos Procesados (ARCSA 042-2015), de vigencia (RO. 555 -
30/07/2015). En base a los resultados obtenidos en las listas de verificacion se detect6 las no
conformidades de cada una de las plantas y se elaboré la guia que contiene los
procedimientos, formatos, especificaciones, y demas requisitos necesarios para cumplir con las
Buenas Practicas de Manufactura, asimismo, una guia para la obtencion de Registros
Sanitarios y Permisos de Funcionamiento; mismos que constituyeron un eslabén basico para la
insercién de las plantas en un sistema de mejora continua, asi como la optimizacion de los

procesos productivos lo cual fue evidente mediante indicadores verificables.

PALABRAS CLAVES:

Guia, Buenas Précticas de Manufactura, Registros Sanitarios, Permisos de Funcionamiento
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ABSTRACT

The proposal for the development of a handbook to implement Good Manufacturing
Practices in the production projects facilities supported by CELEC-EP, the Electricity
Corporation of Ecuador, has as its objective to facilitate the achievement in a medium-
term, of the Good Manufacturing Practices certification required by ARCSA, the
National Agency for Regulation and Control Health Surveillance. This work begins
with an initial diagnosis of all the facilities through a checklist developed on the basis of
the Substitute Technical Standard of Good Manufacturing Practices for Processed
Foods (ARCSA 042-2015), effective (RO. 555 - 30/07 / 2015). Based on the results
obtained from the checklists, nonconformity was detected in each of the production
facilities; therefore, a handbook containing procedures, formats, specifications and other
requirements necessary to comply with Good Manufacturing Practices was developed.
Additionally, a guide for obtaining Health Records and Operation Permits was also
developed; both of which become an essential link for the insertion of production
facilities in a system of continuous improvement and optimization of production
processes evident by verifiable indicators.

KEYWORDS: Handbook, Good Manufacturing Practices, Health Registrations,
Operation Permits
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“GUIA PARA LA IMPLEMENTACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN PLANTAS DELOS PROYECTOS PRODUCTIVOS
APOYADOS POR CELEC-EP”

INTRODUCCION

Las Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos (BPM) son un conjunto de
procedimientos operacionales que estan relacionados con el control y la prevencion de la
ocurrencia de peligros de contaminacién, mediante el desarrollo y cumplimiento de hébitos
de higiene y de manipulacion, tanto por el personal involucrado en los procesos, como

instalaciones y equipos.

La implementacibn de BPM es una herramienta bésica para la obtencién de productos
seguros para el consumo humano, que se enfoca en la higiene y forma de manipulacion de

los alimentos.

El Reglamento de Buenas Practicas para Alimentos Procesados, Decreto Ejecutivo 3253,
Registro Oficial 696, del 4 de noviembre del 2002, establecié la obligatoriedad del uso de
BPM para todos los establecimientos industrializadores de alimentos; tras un informe
técnico la Direccion Ejecutiva del ARCSA (Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria) se justificé la elaboraciéon de una Norma Técnica Sustitutiva de Buenas
Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados (ARCSA 042-2015), de vigencia (RO.
555 - 30/07/2015).

Las disposiciones contenidas en el reglamento son aplicables en el territorio nacional a
todos los establecimientos donde se realicen actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacion, envasado, etiquetado, empacado, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos procesados de consumo humano, sometiéndose a la
presente norma el personal, los equipos, utensilios, materias primas y deméas insumos

utilizados dentro de las actividades.

Por lo tanto, segun la legislacién actual del Ecuador es obligatorio el control y
aseguramiento de la calidad e inocuidad de los alimentos en todas las plantas productivas a
través de las Buenas Practicas de Manufactura, y este programa se debe implementar
dentro de plazos establecidos por el ARCSA, para lo cual se tiene en cuenta el tipo de

alimento y el tamafio de la empresa.
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Los tipos de alimentos procesados se encuentran divididos en tres grupos:

Riesgo Tipo A: Alimentos que por su naturaleza, composicion, proceso y manipulacion
tienen alta probabilidad de causar dafio a la salud, en este grupo se encuentran: productos
lacteos, bebidas no alcohdlicas: produccién de aguas minerales y aguas embotelladas,
elaboracién de productos carnicos y derivados, alimentos dietéticos, complementos

nutricionales y ovoproductos.

Riesgo Tipo B: Alimentos que por su naturales, composicién, proceso y manipulacion
tienen una mediana posibilidad de causar dafio a la salud, en este grupo se encuentran:
cereales y derivados; elaboracién y conservacién de frutas, legumbres, hortalizas,

tubérculos, raices, semillas, oleaginosas y derivados.

Riesgo Tipo C: Alimentos que por su naturaleza, composicion, proceso y manipulacién
tienen una baja probabilidad de causar dafio a la salud, en este grupo se encuentran:
elaboracién de cacao y derivados; elaboracion de salsas, aderezos, especias y
condimentos; caldos y sopas deshidratadas; café, té, hierbas arométicas, aceites, grasas

comestibles, almidones y productos derivados del almidén.

A partir de estos grupos el ARCSA ha establecido plazos para la certificacion de BPM'S, los

cual se encuentran en la Tabla 1.

Tabla 1. Plazos para certificacién de BPM’S por tamafio de empresas.

Riesgo B

Tamafo empresa Riesgo A

27 de noviembre

27 de noviembre

Riesgo C

27 de noviembre

Industria
2013 2015 2017
i ) 27 de noviembre 27 de noviembre 27 de noviembre
Mediana Industria
2013 2015 2017

Pequefia Industria

27 de noviembre
2014 (extendido por

18 meses)

27 de noviembre
2016

27 de noviembre
2017

Micro Empresa

27 de noviembre
2014 (extendido por

18 meses)

27 de noviembre
2016

27 de noviembre
2017

Fuente: Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), 2014)

La Corporacion Eléctrica del Ecuador CELEC EP HIDROPAUTE, a través de la unidad de
Gestion Ambiental y Responsabilidad Social ha implementado a lo largo de la zona de
influencia del Complejo Paute Integral, proyectos con fines productivos, cuyos beneficiarios
son asociaciones conformadas por habitantes de estos sectores. Entre los proyectos se
encuentran plantas de produccion de lacteos, hierbas arométicas, snacks, pulpas de frutas,
panaderias, etc. Por estos motivos, CELEC EP HIDROPAUTE, determin6 que parte de su
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labor es el velar por el correcto funcionamiento de los proyectos, guiandolos en el

cumpliendo de los requisitos legales, reglamentarios y de los clientes.

Las asociaciones beneficiadas con estos proyectos son categorizadas como artesanales y
carecen de personal técnico de planta con conocimientos sobre temas de Buenas Préacticas
de Manufactura, ademas que las condiciones fisicas de estas plantas no son las mas
adecuadas para la produccion de alimentos seguros, por estos motivos este trabajo se
enfoca en las acciones correctivas y preventivas a tomar para el levantamiento de las no

conformidades mas relevantes.

Para asegurar la inocuidad de los alimentos se deben planificar programas de
aseguramiento de la calidad a lo largo de la cadena alimentaria. La aplicacién de Buenas
Practicas de Manufactura son prerrequisitos para la elaboraciéon de alimentos y deben ser
sostenidas en manuales para el control y aseguramiento de la calidad e inocuidad de los

productos.
Obijetivo general:

Elaborar una guia para la implementacion de BPM en los proyectos productivos

implementados por CELEC-EP.

Obijetivos especificos:

. Elaborar los lineamientos basicos para la implementaciéon de BPM.
. Elaborar una guia para la obtencién de Registros Sanitarios.
o Elaborar una guia para la obtencién de los permisos necesarios para el correcto

funcionamiento de las plantas de alimentos.

. Capacitar al personal de las plantas de alimentos.
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MATERIALES Y METODOS

Como primer punto se determind las Asociaciones en las cuales se va a realizar el analisis y

posterior entrega de las guias, para lo cual se tomd en cuenta la actividad productiva,

ubicacién geografica, estado de funcionamiento, entre otros. En la Tabla 2. se describen las

asociaciones a ser analizadas y en la Figura 1. se ubican dentro del mapa del Complejo

Paute Integral.

Tabla 2.Asociaciones del Complejo Paute Integral

ASOCIACIONES

. ACTIVIDAD DEL # DE
RAZON SOCIAL UBICACION
PROYECTO SOCIOS
Asociacion de Productores . Planta productora de pulpa 12
. Parroquia el Pan
Artesanales 16 de septiembre de fruta.
Asociacion Unién, Trabajo Parroquia San .
10y ) 9 Panaderia 5
Progreso Vicente
Asociacion de  Artesanos | Parroquia Las | Planta productora de 2
Fuerza Pallcayacu Juntas snacks
Asociacion de Artesanos San | Parroquia Planta productora de 9
Pablo de Guarainag Guarainag hierbas aromaticas.
Asociacion Artesanal N Planta productora de
. Parroquia Rivera . 7
Llavircay lacteos.

Fuente: Autora

Figura 1. Mapa de ubicacion de las Asociaciones del Complejo Paute Integral

SIMBOLOGIA
Rio
— Wia de primer orden
Limite provincial
0O cantén

CENTRAL MAZAR
CENTRAL MOLINO
€ PROYECTO SOPLADORA 4

@ PrOYECTO CARDENILLO

S ’

Cuenca

* Asociaciones
Construidos

. En ejecucién
. Proyecto

Asociacion de Productores
Artesanales 16 de septiembre

Asociacién Unidn, Trabajo y
Progreso

Asociacion de Artesanos Fuerza
Pallcayacu

Asociacion de Artesanos San
Pablo de Guarainag

Asociacion Artesanal Llavircay

‘0
< 0 90 09

Fuente: (CELEC EP HIDROPAUTE, 2015)

Como fase inicial se

realizd un diagnostico preliminar de las condiciones y de las

operaciones ejecutadas por el personal correspondiente a cada una de las plantas.
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Este diagnostico preliminar se realizo in situ con la ayuda de una Lista de Verificacion de
Buenas Practicas de Manufactura (Anexo 1) elaborada en base a la Norma Técnica
Sustitutiva de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados (ARCSA 042-
2015), de vigencia (RO. 555 - 30/07/2015).

La Lista de Verificacion se divide en diferentes categorias y estas a su vez en aspectos
relevantes juzgados para estimar el porcentaje de cumplimiento de BPM. Para cada

aspecto existe la opcion:

Sl | NO | N/A

SI>CUMPLE
NO->NO CUMPLE
N/A->NO APLICA

Se diligenciaron los datos directamente sobre la Lista de Verificacion (digitando la letra X
en la casilla que corresponda) la cual autométicamente emitié el resultado en un cuadro de
resumen, en donde segun el porcentaje obtenido se clasific6 como: Excelente, Aceptable y
No Aceptable.

PORCENTAJE ESTADO

100% - 90% EXCELENTE
89% - 80% ACEPTABLE
<79% NO ACEPTABLE

Los rangos de cumplimiento de BPM’S fueron establecidos de acuerdo a las auditorias de

gestiébn y como regla general, se establece que:

Excelente de 100%- 90% la planta aprueba la inspeccién, pueden existir ciertas

observaciones para mejora.

Aceptable de 89%-80% la planta aprueba la inspeccién, pese a que existen hallazgos
menores que no afecta de forma inminente a la inocuidad de los alimentos, pero que deben

ser considerados para mejora.

No Aceptable <79% la planta no aprueba la inspeccion debido al incumplimiento parcial o
total de la norma o de los procesos establecidos en cualquier etapa de produccion que

pueden representar un peligro inminente con impacto directo en la inocuidad del alimento.

Posterior a la ejecucién de la Lista de Verificacién se cred una guia sobre los lineamientos
basicos para la implementacion de BPM, misma que esta basada en la Norma Técnica
Sustitutiva de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados (ARCSA 042-

2015), de vigencia (RO. 555 - 30/07/2015). Esta guia facilitara al personal de las empresas
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implementar y mantener las practicas higiénicas, ademas de las acciones correctivas y
preventivas a tomarse en caso de presentarse desviaciones en las condiciones o procesos

en las plantas.

Ademas se elaboré una guia para la obtencién de los registros sanitarios la cual se
fundamenta en el Reglamento de Registro y Control Sanitario de Alimentos Procesados
(Suplemento del Registro Oficial No. 260 - 4/06/2014), en donde se establecieron las
condiciones y requisitos que deben cumplirse para la expedicion del Certificado de Registro

Sanitario para Alimentos procesados en los siguientes casos:

— Registro Sanitario por producto (alimentos procesados nacionales y extranjeros);
— Registro Sanitario por linea de produccion con Certificado de Operacion sobre la
base de Buenas Practicas de Manufactura, certificado por la Autoridad Sanitaria Nacional

(alimentos procesados nacionales)

En esta ocasién la guia se enfoco al Registro Sanitario por producto nacional, y se detallan
los requisitos, condiciones y el procedimiento a seguir para ingresar el formulario de
solicitud a través de la Ventanilla Unica Ecuatoriana (VUE) en el sistema ECUAPASS de
conformidad a lo establecido en el Procedimiento automatizado para otorgar el Registro
Sanitario de productos sujetos a vigilancia y control sanitario (Registro Oficial N°.084
ARCSA 19-09-2013).

La guia para la obtencién del permiso de funcionamiento se elabor6 paso a paso en base a
la “Guia de Requisitos que se requieren para la Obtencién del Permiso de Funcionamiento
de los Establecimientos sujetos a Vigilancia y Control Sanitario”, Version 2.1 (ARCSA 08-
2014); ademas del “Instructivo para Obtener el Permiso de Funcionamiento de los
Establecimientos sujetos a Vigilancia y Control Sanitario a excepcién de los Servicios de

Salud”,( ARCSA 04-2015). La guia posee fotos o ilustraciones de facil entendimiento.

La capacitacion sobre Buenas Practicas de Manufactura se realiz6 en cada una de plantas,
segun el cronograma de trabajo del personal y su disponibilidad. Las capacitaciones se
llevaron a cabo en el puesto de trabajo o mediante exposiciones las cuales constituyen
métodos practicos y faciles de ejecutar asimismo se usaron proyectores para presentar

imagenes, graficos, fotografias, o videos para facilitar el aprendizaje.
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CAPITULO II.

RESULTADOS

2.1.Diagnéstico

Se realiz6 un diagndstico inicial y final de las plantas de alimentos que se encuentran en
actividad permanente mediante la aplicacion de Listas de Verificacion (Anexo 1), de lo cual
se presenta los resultados globales en la Figura 2. El nUmero de items evaluados varia en
cada planta de acuerdo al tipo de produccién y a la naturaleza de sus actividades.
Obteniéndose un porcentaje de cumplimiento inicial de: 76 % en la Asociacién Union,
Trabajo y Progreso; 68% en la Asociacion de Productores Artesanales 16 de Septiembre;
68% en la Asociacion Artesanal Llavircay; 65% en la Asociacion de Artesanos Fuerza
Pallcayacu y 56% en la Asociacién de Artesanos San Pablo de Guarainag, las condiciones
de las plantas se pueden observar en el archivo fotogréfico inicial (Anexo 2). Asimismo,
luego de hacer la implementacién de manuales, registros, mejora de procesos y demas
requisitos posibles se puede observar el porcentaje de cumplimiento final de las
asociaciones: 95 % en la Asociacion Unién, Trabajo y Progreso; 86% en la Asociacién de
Productores Artesanales 16 de Septiembre; 86% en la Asociacion Artesanal Llavircay; 83%
en la Asociacion de Artesanos Fuerza Pallcayacu 'y 77% en la Asociacion de Artesanos San
Pablo de Guarainag. Las condiciones de las plantas se pueden evidenciar en el archivo

fotografico final (Anexo 3).



Chimbo Sacoto 8

Figura 2. Cumplimiento de Buenas Préacticas de Manufactura: Diagndstico inicial y final

CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA:
DIAGNOSTICO INICIAL Y FINAL

100% 95%
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Y PROGRESO ARTESANALES 16 DE LLAVIRCAY FUERZA PALLCAYACU SAN PABLO DE GUARAINAG
SEPTIEMBRE
= DIAGNOSTICO INICIAL = DIAGNOSTICO FINAL

Figura 3.Cumplimiento de buenas practicas de manufactura: Promedio por requisito
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INSTALACIONES HIGIENICOS DE INSUMOS PRODUCCION ETIQUETADO Y DISTRIBUCION, ~ CONTROL DE CALIDAD
FABRICACION EMPAQUETADO TRANSPORTE Y
PERSONAL COMERCIALIZACION

H DIAGNOSTICO INICIAL 1 DIAGNOSTICO FINAL
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2.1.1. Diagndstico inicial: Asociacién Unién, Trabajo y Progreso

La Figura 4. muestra el diagnéstico de BPM'S inicial y final de la panaderia perteneciente a

la Asociacién Union, Trabajo y Progreso.

Figura 4.Diagnéstico BPM- Asociacién Unidn, Trabajo y Progreso
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ALMACENAMIENTO, ASEGURAMIENTO Y
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TRANSPORTE Y CALIDAD

COMERCIALIZACION

DIAGNOSTICO FINAL

PROMEDIO

A continuacién se encontrara el resumen de la lista de verificacion de las condiciones

iniciales y finales de la Asociacién Union, Trabajo y Progreso.

LISTA DE VERIFICACION

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
ASOCIACION UNION, TRABAJO Y PROGRESO

PORCENTAJE OBTENIDO :

Diagnéstico Diagndstico
ESTADO Inicial Final
EXCELENTE 90% - 100% 95%
ACEPTABLE 89% - 80%
NO ACEPTABLE <79% 76%
RESUMEN DE INSPECCION
Diagnéstico Diagnéstico
Inicial Final
REQUISITO CUMPLE CUMPLE
1 | REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES 76% 82%
EXCELENTE
2 | EQUIPOS Y UTENSILIOS 100% 100%
REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
3 | PERSONAL 94% 100%
4 | MATERIA PRIMA E INSUMOS 83% 100%
5 | OPERACIONES DE PRODUCCION 63% 88%
6 | ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO 86% 100%
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION,
7 | TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION 100% 100%
8 | ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD 8% 87%
PROMEDIO 76% 95%
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Diagnéstico inicial: Asociacion de Productores Artesanales 16 de Septiembre

La Figura 5. muestra el diagndstico de BPM'S inicial y final planta procesadora de pulpa de

fruta de la Asociacion de productores Artesanales 16 de Se

ptiembre.

Figura 5.Diagnéstico BPM- Asociacién de Productores Artesanales 16 de Septiembre .
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A continuaciéon se encontrard el resumen de la lista de verificacion de las condiciones

iniciales y finales de la Asociacion de Productores Artesanales 16 de Septiembre.

LISTA DE VERIFICACION

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
ASOCIACION DE PRODUCTORES ARTESANALES 16 DE SEPTIEMBRE

PORCENTAJE OBTENIDO :

Diagndstico Diagndstico
ESTADO Inicial Final
EXCELENTE 90% - 100%
ACEPTABLE 89% - 80% 86%
NO ACEPTABLE <79% 68%
RESUMEN DE INSPECCION
Diagndstico Diagnéstico
Inicial Final
REQUISITO CUMPLE CUMPLE
1 | REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES 64% 69%
2 [ EQUIPOS Y UTENSILIOS 75% 75%
REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
3 | PERSONAL 88% 100%
4 | MATERIA PRIMA E INSUMOS 100% 100%
5 | OPERACIONES DE PRODUCCION 53% 88%
6 | ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO 83% 100%
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION,
7 | TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION 67% 78%
8 | ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD 13% 81%
PROMEDIO 68% 86%

ACEPTABLE
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La Figura 6. muestra el diagnostico de BPM'S inicial y final de la planta procesadora de

lacteos de la Asociacion Artesanal Llavircay.

Figura 6. Diagnéstico BPM- Asociacién Artesanal Llavircay
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A continuacion se encontrara el resumen de la lista de verificacion de las condiciones

iniciales y finales de la Asociacion Artesanal Llavircay.

LISTA DE VERIFICACION
REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
ASOCIACION ARTESANAL LLAVIRCAY

PORCENTAJE OBTENIDO :

Diagndstico Diagndstico
ESTADO Inicial Final
EXCELENTE 90% - 100%
ACEPTABLE 89% - 80% 83%
NO ACEPTABLE <79% 65%
RESUMEN DE INSPECCION
Diagndstico Diagndstico
Inicial Final
REQUISITO CUMPLE CUMPLE
1 | REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES 63% 63%
ACEPTABLE
2 | EQUIPOS Y UTENSILIOS 100% 100%
REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
3 | PERSONAL 94% 100%
4 | MATERIA PRIMA E INSUMOS 83% 100%
5 | OPERACIONES DE PRODUCCION 35% 59%
6 | ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO 83% 100%
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION,
7 | TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION 56% 56%
8 | ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD 8% 88%
PROMEDIO 65% 83%




2.1.4. Diagndstico inicial: Asociacion de Artesanos Fuerza Pallcayacu
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La Figura 7. muestra el diagnostico inicial y final de BPM'S de la planta procesadora de

snacks de la Asociacién de Artesanos Fuerza Pallcayacu.

Figura 7. Diagnéstico BPM- Asociacién de Artesanos Fuerza Pallcayacu
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A continuacién se encontrara el resumen de la lista de verificacion de las condiciones

iniciales y finales de la Asociacion de Artesanos Fuerza Pallcayacu.

LISTA DE VERIFICACION
REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

PORCENTAJE OBTENIDO :

ACEPTABLE

Diagnéstico Diagnéstico
ESTADO Inicial Final
EXCELENTE 90% - 100%
ACEPTABLE 89% - 80% 83%
NO ACEPTABLE <79% 64%
RESUMEN DE INSPECCION
Diagnéstico Diagnéstico
Inicial Final
REQUISITO CUMPLE CUMPLE
1 | REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES 51% 54%
2 | EQUIPOS Y UTENSILIOS 100% 100%
3 | REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION PERSONAL 88% 100%
4 | MATERIA PRIMA E INSUMOS 83% 100%
5 | OPERACIONES DE PRODUCCION 35% 65%
6 | ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO 83% 100%
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y
7 | COMERCIALIZACION 63% 63%
8 | ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD 8% 80%
PROMEDIO 64% 83%
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2.1.5. Diagnostico inicial: Asociacién de Artesanos San Pablo de Guarainag

La Figura 8. muestra el diagnostico inicial y final de BPM'S de la planta de hierbas

medicinales de la Asociacion de Artesanos San Pablo de Guarainag.

Figura 8 Diagnéstico BPM- Asociacién de Artesanos San Pablo de Guarainag

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

DIAGNOSTICO BPM- ASOCIACION DE ARTESANOS SAN PABLO DE GUARAINAG

100%
88% 88%

82%
50%
45%

100%

83%

86%

71%
67% i
33% I

80% 7%

50%
38%
I -

56%

REQUISITOS DE LAS EQUIPOS Y REQUISITOS
INSTALACIONES UTENSILIOS HIGIENICOS DE
FABRICACION

PERSONAL

m DIAGNOSTICO INICIAL

MATERIA PRIMA E
INSUMOS

OPERACIONES DE ENVASADO,
PRODUCCION ETIQUETADO Y
EMPAQUETADO

ALMACENAMIENTO, ASEGURAMIENTO Y PROMEDIO
DISTRIBUCION, CONTROL DE
TRANSPORTE Y CALIDAD

COMERCIALIZACION

DIAGNOSTICO FINAL

A continuacién se encontrara el resumen de la lista de verificacion de las condiciones
iniciales y finales de la Asociacién de Artesanos San Pablo de Guarainag.

LISTA DE VERIFICACION
REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

PORCENTAJE OBTENIDO :

Diagnéstico Diagnéstico
ESTADO Inicial Final
EXCELENTE 90% - 100%
ACEPTABLE 89% - 80%
NO ACEPTABLE <79% 56% 77%
RESUMEN DE INSPECCION
Diagnéstico Diagnéstico
Inicial Final
REQUISITO CUMPLE CUMPLE
1 [ REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES 45% 50% NO
2 | EQUIPOS Y UTENSILIOS 88% 88% ACEPTABLE
3 | REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION PERSONAL 82% 100%
4 | MATERIA PRIMA E INSUMOS 83% 100%
5 | OPERACIONES DE PRODUCCION 33% 67%
6 | ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO 71% 86%
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y
7 | COMERCIALIZACION 38% 50%
8 | ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD 8% 80%
PROMEDIO 56% 77%
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2.2. MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Lineamientos basicos para la implementacion de BPM.

DEFINICIONES

Para efectos del presente manual se tomaran en cuenta las definiciones contempladas en la

Norma Técnica Sustitutiva de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos procesados.

Actividad Acuosa (Aw): Es la cantidad de agua disponible en el alimento que favorece el

crecimiento y proliferacion de microorganismos.

Alérgenos: Son sustancias que por sus caracteristicas fisicas o quimicas tienen la
capacidad de alterar o activar el sistema inmunoldgico de los consumidores desatando

reacciones alérgicas.

Area Critica: Son las areas donde el alimento estd expuesto y susceptible de

contaminacion a niveles inaceptables.

Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.): Conjunto de medidas preventivas y practicas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado vy
almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan asi los riesgos

potenciales o peligros para su inocuidad.

Contaminante: Cualquier agente quimico o bioldgico, materia extrafia u otras sustancias
agregadas intencionalmente o no al alimento, las cuales pueden comprometer la seguridad

e inocuidad del alimento.

Contaminacién cruzada: Es la introduccion involuntaria de un agente fisico, biolégico,
quimico por corrientes de aire, traslados de materiales, alimentos, circulacién de personal,

que pueda comprometer la higiene o inocuidad del alimento.

Desinfeccion - Descontaminacion: Es el tratamiento fisico o quimico aplicado a las
superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de eliminar los microorganismos
indeseables a niveles aceptables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad

e inocuidad del alimento.

Desinfestacion: Eliminacion de pardsitos, insectos o roedores, u otros seres vivos que

pueden propagar enfermedades y son nocivos para la salud

Hallazgo Critico: Corresponde a un incumplimiento total o parcial de la presente norma

técnica o de los controles establecidos en cualquiera de las etapas de produccion que



Chimbo Sacoto 15

represente un peligro inminente o real al alimento con impacto directo en la inocuidad y que

puede llegar al producto terminado con base a evidencia objetiva.

Hallazgo Mayor: Incumplimiento total o parcial de la presente norma técnica o de los
controles establecidos, con base a evidencia objetiva que genere dudas sobre la inocuidad

o seguridad alimentaria del producto.

Hallazgo Menor: Desviacion de alguno de los requisitos de las buenas préacticas de
manufactura o requisitos establecidos en el sistema de calidad que no afecta de manera

inminente la inocuidad del alimento.

Higiene de los Alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la

inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

Infestacion: Es la presencia y multiplicacién de plagas que pueden contaminar o deteriorar

las materias primas, insumos y los alimentos.

Inocuidad: Condicién de un alimento que no hace dafio a la salud del consumidor cuando

es ingerido de acuerdo a las instrucciones del fabricante.
Insumo: Comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos.

Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacién de residuos de alimentos u otras

materias extrafias o indeseables.

Observaciones: Es un hallazgo que no afecta la integridad de BPM y que puede llegar a

convertirse en una no conformidad si no se toman las acciones necesarias.

Organismo de Inspeccion Acreditado: Ente juridico acreditado por el Servicio
Ecuatoriano de Acreditacion de acuerdo a su competencia técnica para la evaluacion de la

aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura.

Peligro: Es una condicién de riesgo de que un agente biolégico, quimico o fisico presente
en el alimento, o bien la condicién en que este se halla, pueda causar un efecto adverso

para la salud.

Punto Critico de Control (PCC): Fase en la que debe aplicarse un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o

para reducirlo a un nivel aceptable.

Programa pre-requisito (PPR): condiciones y actividades basicas que son necesarias para
mantener un medio ambiente higiénico a todo lo largo de la cadena alimentaria apropiada
para la produccion, manipulaciéon y entrega de un producto final seguro y productos

alimenticios seguros para consumo humano.
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Validacién: Procedimiento por el cual se demuestra que una actividad cumple el objetivo
para el que fue disefiada con una evidencia técnica y cientifica.

RESPONSABILIDAD

La aplicacion de las Buenas Préacticas de Manufactura deben ser asumidas de forma
responsable por todos los socios relacionados con la cadena productiva de las plantas y las

personas que estan directa o indirectamente involucrados con la misma.

LOS CONTAMINANTES

Los productos pueden ser contaminados por:

CONTAMINANTES
|

[ 1 1
Fisicos Quimicos Bioldgicos

Anillos, aretes, astillas
de madera, tornillos, . . . ’
o . Sustancias ajenas al Bacterias patdgenas,
vidrios, curitas,

producto mohos, levaduras

cabellos, piedras,
anillos, aretes.
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DESARROLLO DE LA GUIA PARA LA IMPLEMENTACION DE BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA

INSTALACIONES

Los locales donde se procesen alimentos deben ser construidos de acuerdo al tipo de
alimento a procesar, el disefio y distribucion deben permitir una limpieza, desinfeccion,
mantenimiento y control de plagas adecuado; el espacio debe ser lo suficientemente amplio
para que las actividades productivas se puedan realizar forma segura e inocua. El flujo del
proceso o layout debe ser hacia adelante para evitar contaminacion cruzada. El local debe
estar lejos de focos de contaminacién y su estructura debe evitar el ingreso de polvo, plagas
y otros animales. La construccion debe ser sélida y lo mas hermética posible, debe contar
con las divisiones necesarias entre areas no donde se realizan actividades no compatibles.

Se debe cumplir con los siguientes requisitos de distribucion, disefio y construccion:

CARACTERISTICAS

Debe realizarse siguiendo el principio de flujo hacia adelante,
desde la recepcion de la materia prima hasta la distribucion del
producto terminado.

DISTRIBUCION

Los ambientes de las areas criticas deben permitir una adecuada
limpieza y desinfeccion, para minimizar la contaminacién cruzada.
Los elementos inflamables estan ubicados de preferencia en un
area alejada y ventilada de la planta.

Figura 9. Proceso productivo en forma de U.

ENTRADA
de materia
prima

:> - - B i

Fuente: Autora

producto
terminado
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CARACTERISTICAS

De material impermeable, lavables, color claro, antideslizantes, no
téxico.

Sin grietas, ni irregularidades en la superficie.

La unién entre piso y pared puede ser concava o debe evitar la
FECER GRS acumulacion de polvo y basura.

Deben tener desagiles y una pendiente que permita la evacuacion
de agua.

De ser necesario instalar un sello hidraulico, trampas de grasa y
solidos con facil acceso para limpieza.

Figura 10. Piso en Planta de Alimentos

Fuente: CHILE ALIMENTOS INOCUOS.2014. Pisos de resina, punto a considerar dentro de una
planta de alimentos. [En linea]. Disponible en Web:
http://chilealimentosinocuos.blogspot.com/2014/09/pisos-de-resina-punto-considerar-dentro.html
Chile2014

CARACTERISTICA

Deben estar revestidas con material impermeable, liso, facil de lavar y
desinfectar, de color claro y sin grietas.

La unién entre pared y pared puede ser concava o debe evitar la
acumulacion de polvo y basura.

PAREDES

Cuando las paredes no son unidas al techo pueden mantener en

angulo para evitar la acumulacion de polvo.
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Figura 11. Paredes en plantas de alimentos.

Fuente: Pinturas para pisos y paredes. 2011. [En linea] Disponible en Web:
http://bogotacity.clasificadosgratis.com.co/pinturas-para-pisos-y-paredes-pisos-industriales-y-
decorados-en-bogotacity-A2rF . Colombia. Septiembre2015

_ CARACTERISTICAS

IRl 5= e e

Faciles de limpiar, su estructura no debe acumular suciedad.

Deben evitar el ingreso de agua, polvo y plagas.

VENTANAS Y
PUERTAS

Si tiene vidrio debe adosarse una pelicula protectora.

Figura 12. Ventana con lamina protectora.

Fuente: IDEPRO. 2013. Sistemas de Gestiéon de la Calidad, Buenas Practicas de Higiene y de
Manufactura. [En linea]. Disponible en Web: http://es.slideshare.net/glynch3/sistemas-de-
gestin-de-la-calidad-buenas-prcticas-de-higiene-y-de-manufactura  Ecuador.  Septiembre
2015.


http://es.slideshare.net/glynch3/sistemas-de-gestin-de-la-calidad-buenas-prcticas-de-higiene-y-de-manufactura%20Ecuador.%20Septiembre%202015
http://es.slideshare.net/glynch3/sistemas-de-gestin-de-la-calidad-buenas-prcticas-de-higiene-y-de-manufactura%20Ecuador.%20Septiembre%202015
http://es.slideshare.net/glynch3/sistemas-de-gestin-de-la-calidad-buenas-prcticas-de-higiene-y-de-manufactura%20Ecuador.%20Septiembre%202015
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_ CARACTERISTICAS

Debe ser abierta y los terminales adosados a la pared o techos, evitar
la presencia de cables colgados.

Las linea de flujo se identificaran segin la norma INEN 440:1984:

Agua: Verde

Vapor de Agua: Gris Plata C

Aire y Oxigeno: Azul Il

Gases Combustibles y no Combustibles:Amarillo Ocre =
Liquidos Combustibles: Café ||

Liquidos No Combustibles: Negro [

Vacio: Gris [

Agua o Vapor contra incendios: Rojo ||
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Gas licuado de petréleo (GLP)
ESCALERAS Que no cf'zlusen (,:o.ntgmlr?amon o dificulten el flujo del proceso.
De material de facil limpieza.

] CARACTERISTICAS

Adecuada iluminacién con luz natural siempre que sea posible y luz

artificial que debera ser lo mas semejante a la artificial.

ILUMINACION

Las fuentes de luz deben ser cubiertas con accesorios para evitar

contaminacioén en caso de rotura.

Figura 13. Protector de lampara.

Fuente: ECOLIGHTNG.2014. Estancos para tubo fluorescente. [En Linea]. Disponible en Web:
.http://lwww.ecolighting.com.ar/?post_type=catalogo&p=20 Argentina. Septiembre 2015.
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CARACTERISTICAS

Natural o mecénica, directa o indirecta para evitar calor excesivo,

condensacioén de vapor, entrada de polvo.

VENTILACION

Evitar el paso de aire contaminado.
Aberturas para circulacion de aire protegidas con mallas.
El aire usado para ventilacion inducida por equipos debe ser filtrado.
CONTROL DE Cuando sea necesaria para asegurar la inocuidad del alimento.
TEMPERATURA' Y
HUMEDAD

Figura 14. Ingreso correcto del aire para ventilacion.

11

=g = = g

Fuente: BURCHARD, Lucas 2008. Ventilacion de locales de Alimentos. [En Linea]. Disponible en

Web: http://www.slideshare.net/lucasburchard/ventilacin-de-locales-de-alimentos Septiembre 2015

CARACTERISTICAS

Bafios y vestuarios suficientes. No pueden tener acceso directo al

area de produccion.

Servicios higiénicos limpios, ventilados y dotados de jabdn,
desinfectante, toallas desechables para manos, basureros con tapa.
En zonas de acceso areas criticas colocar dosificadores para
desinfeccion de manos.

Colocar avisos sobre la obligatoriedad de lavarse las manos cada vez

gue sea necesario.
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Figura 15. : Lavatorios con disefio higiénico y localizacién adecuadas

Fuente: BAGGINI, Santiago 2015. Generalidades de las Buenas Préacticas Agropecuarias (BPA) y
Buenas  Practicas de  Manufactura (BPM). [En Linea]. Disponible en  Web:
http://bagginis.blogspot.com/2015 06 01 archive.html. Septiembre 2015

CARACTERISTICAS

Sistema de abastecimiento de agua potable.

Mecanismos que garanticen temperatura y presion necesaria para el
proceso

SIUVINEIEReNPI=E Se puede usar agua no potable siempre que no sea ingrediente ni
ACNE OISR = contaminante de alimentos como: control de incendios, generacion de
vapor, refrigeracion.

Sistemas de agua potable y no potable identificados y no
interconectados.

Las cisternas deben ser lavadas y desinfectadas periédicamente.

SIUYIN[EERiE{eRs]=  Disponer de sistemas de filtros y usar quimicos de grado alimenticio.
VAPOR

Figura 16. Aprovisionamiento de Agua Potable.

Fuente: IDEPRO. 2013. Sistemas de Gestion de la Calidad, Buenas Practicas de Higiene y de
Manufactura. [/En lineal . Disponible en Web: http://es.slideshare.net/glynch3/sistemas-de-gestin-de-
la-calidad-buenas-prcticas-de-higiene-y-de-manufactura Ecuador. Septiembre 2015
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Chimbo Sacoto 23

CARACTERISTICAS

DESECHOS Sistemas adecuados: sifones, rejillas desmontables y cubiertas de
LIQUIDOS malla.

Parte de un sistema de evacuacion de aguas residuales.
Recipientes con tapa y funda plastica.

Adecuada separacibn de  desechos organicos, reciclables vy

peligrosos.

DESECHOS
SOLIDOS

Disposicién en recipientes que impidan el ingreso de plagas.
Remocidn frecuente de las &reas de produccion.
Las &reas de desperdicios deben estar fuera del &rea de produccién y

en sitios alejados de la misma.

Figura 17. Basureros ecolégicos para separacion de desechos.

W pisstico

(4
| ’0 “Metal

*Vidrio
Orgdnicos Inorgdnicos

Orgénicos Inorgénicos

Fuente: Tips de Ilimpieza. Basureros ecologicos. [En Linea]. Disponible en Web:
http://blog.gaudena.com/wp-content/uploads/2013/01/tipsdelimpieza2.jpg Consulta: Septiembre 2015

EQUIPOS Y UTENSILIOS

El equipo comprende las maquinas utilizadas para la fabricacién, llenado, envasado,
acondicionamiento, almacenamiento, control y transporte de materia prima y alimentos

terminados

Construccién con materiales no toxicos.

EQUIPOS Y Materiales que resistan la corrosion, limpieza y desinfeccion.
UTENSILIOS Evitar el uso de madera.

Accion Preventiva: Monitorear que los equipos y utensilios se



http://blog.gaudena.com/wp-content/uploads/2013/01/tipsdelimpieza2.jpg
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encuentran en buenas condiciones y no sera fuente de
contaminaciones indeseables.

Fé&cil de inspeccionar, limpiar y desinfectar.

Superficies de contacto sin recubrimiento desprendible.
Tuberias resistentes, inertes y no porosas.

Faciliten el flujo continuo de personal y productos.

Usar lubricantes de grado alimenticio.

Instalacion de acuerdo a las condiciones del fabricante.
MONITOREO DE

Provistos de instrumentacion adecuada y de un sistema de
LOS EQUIPOS

calibracion.

Figura 18. Equipo en acero inoxidable.

Fuente: BAGGINI, Santiago 2015. Generalidades de las Buenas Practicas Agropecuarias (BPA) y
Buenas  Practicas de  Manufactura (BPM). [En Linea]. Disponible en  Web:
http://bagginis.blogspot.com/2015 06 01 archive.html Septiembre 2015

Figura 19. Equipos para produccion en acero inoxidable o policarbonato.

Fuente: GASTROART . Equipos y Utensilios. [En Linea]. Disponible en Web:
gastroart.mx/gastro/producto/1/utensilios/cocina Consulta: Septiembre 2015


http://bagginis.blogspot.com/2015_06_01_archive.html
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REQUISITOS HIGIENICOS DEL PERSONAL

Con el fin de establecer claramente las condiciones minimas de higiene y presentacion del
personal manipulador, de manera que se garantice la calidad e inocuidad de los alimentos
suministrados se han establecido las siguientes normas basicas que deben ser cumplidas
por todas las personas que laboran en las areas de almacenamiento, produccion,

distribucion y transporte de alimentos. (Anexo 4:1)

Mantener la higiene y cuidado personal.

Bafio diario.

Usar uniforme completo y limpio durante toda la jornada, y apropiado
para la funcién a desempefiar.

Lavarse la manos con jabén desinfectante antes de iniciar sus labores
y cada vez que se cambie de actividad.

Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante un gorro.
Usar tapabocas mientras se encuentre en areas donde se procesen
alimentos.

Para el caso de los hombres que procesan alimentos, no hacer uso de
barba ni patillas largas. En caso de que se use bigote debe usar
barbijo u otra proteccion.

No usar maquillaje.

Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de
tacon bajo.

Cuando se haga uso de guantes en cualquier actividad,

especialmente para aquellas en las cuales se manipulen alimentos
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elaborados, se debe tener el mismo cuidado higiénico de las manos
sin proteccion. Los guantes deben estar en buen estado.

No se debe hacer uso de joyas, bisuteria, relojes, cadenas u otros
accesorios mientras se estén desempefiando labores de manipulacion
de alimentos.

No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o
producto, tampoco fumar o escupir en las areas de producciéon o en
cualquier otra zona donde exista riesgo de contaminacion de los
alimentos.

No se permite la manipulaciéon simultanea de alimentos y dinero. Al
manipular dinero es necesario realizar un lavado de manos.
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Figura 20. Medidas de proteccion obligatorias

Fuente: IDEPRO. 2013. Sistemas de Gestion de la Calidad, Buenas Practicas de Higiene y de
Manufactura. [En Linea]. Disponible en Web: http://es.slideshare.net/glynch3/sistemas-de-gestin-de-
la-calidad-buenas-prcticas-de-higiene-y-de-manufactura Ecuador. Septiembre 2015
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Figura 21. Acciones prohibidas en el proceso de manipulacién de alimentos

Fuente: IDEPRO. 2013. Sistemas de Gestion de la Calidad, Buenas Practicas de Higiene y de
Manufactura. [En Linea]. Disponible en Web: http://es.slideshare.net/glynch3/sistemas-de-gestin-de-
la-calidad-buenas-prcticas-de-higiene-y-de-manufactura Ecuador. Septiembre 2015
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Todo el personal debe estar capacitado en BPM.

EDUCACION Y
CAPACITACION

Implementar un plan de capacitacién continuo y permanente sobre

BPM. (Anexo 4:2)

El personal que manipula alimentos debe someterse a un

reconocimiento meédico antes de desempefiar esta funcion y de

manera periddica.

ESTADO DE El personal manipulador que presenta afecciones de la piel o
SALUD enfermedad infectocontagiosa debe ser excluido de toda actividad

directa de manipulacién de alimentos.

Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de

enfermedad debera comunicarlo.

Figura 22. Revisiones periodicas del estado de salud y cuando sea necesario.

Fuente: IDEPRO. 2013. Sistemas de Gestién de la Calidad, Buenas Practicas de Higiene y de
Manufactura. [En Linea]. Disponible en Web: http://es.slideshare.net/glynch3/sistemas-de-gestin-de-
la-calidad-buenas-prcticas-de-higiene-y-de-manufactura Ecuador. Septiembre 2015

CARACTERISTICA

PERSONAL deberan cumplir con las medidas de proteccion y sanitarias

Las personas que actlen en calidad de visitantes a las &reas

ADMINISTRATIVO estipuladas para manipuladores directos de alimentos, incluido el
Y VISITANTES uso de elementos de proteccion personal basicos (gorro,
tapabocas y bata blanca).

Deben existir mecanismos que evite el acceso de personas

PROHIBICION DE
ACCESO

extrafias a las areas de procesamiento, sin la debida proteccion y

precauciones.



http://es.slideshare.net/glynch3/sistemas-de-gestin-de-la-calidad-buenas-prcticas-de-higiene-y-de-manufactura%20Ecuador.%20Septiembre%202015
http://es.slideshare.net/glynch3/sistemas-de-gestin-de-la-calidad-buenas-prcticas-de-higiene-y-de-manufactura%20Ecuador.%20Septiembre%202015
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SENALETICA Y Ubicados en sitios visibles para conocimiento del personal de la
NORMAS DE planta y de los visitantes. (Anexo 4:3)
SEGURIDAD

Figura 23. Capacitacion continua a todo el personal de la planta.

16 2

(@ Tiveseibia

Fuente: DIKEN INTERNACIONAL 2014. [En Linea]. Disponible en Web:
http://www.dikeninternational.com/mex/inicio/universidaddiken.php# Septiembre 2015

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

No se aceptaran materias primas e ingredientes que contengan

parasitos, microorganismos patdégenos, sustancias toxicas u otras
CONDICIONES

MINIMAS

materias extrafas.
Se aceptara a menos que dicha contaminacion pueda reducirse a
niveles aceptables mediante operaciones productivas.

Se debe hacer una inspeccion y control antes de usar una materia
INSPECCION Y prima en la produccion.

CONTROL Se deben archivar las fichas técnicas de los aditivos usados durante
la produccion.
Se debe realizar de manera que se evite la contaminacion de las

materias primas.

RECEPCION

Zonas de recepcién y almacenamiento separadas de las zonas de

produccion o areas criticas.

ABRVANSISNAVIIENIE®N En condiciones adecuadas que impidan el deterioro, contaminacion
A&\ Xel[o] M o alteracion.



http://www.dikeninternational.com/mex/inicio/universidaddiken.php
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Procedimiento PEPS: primeros en entrar, primeros en salir.
Los alimentos deben almacenarse en condiciones idéneas de
temperatura: temperatura ambiente, refrigeracion, o congelacion.

No se puede descongelar un alimento y congelarlo nuevamente.

No deben desprender sustancias que causen alteraciones al
RECIPIENTES
producto.

LIMITES Los aditivos usados no deben rebasar los limites establecidos por la
PERMITIDOS Normativa Nacional o el Codex Alimentario.
Debe ocuparse agua potable cuando se usa como:
-Materia Prima
-Hielo
-Lavado de materias primas o equipos y utensilios que entran en

contacto con los alimentos.

OPERACIONES DE PRODUCCION

La fabricacién de un alimento debe cumplir con normas establecidas y procedimientos

previos emitidos por:

INEN: Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalizacion

CODEX ALIMENTARIO: Cbdigo Alimentario

Antes de empezar con la elaboracion de un producto debe verificarse:
-Areas limpias.

-Documentos disponibles.

-Condiciones ambientales.

-Aparatos de control en buen estado de funcionamiento.

-Para substancias peligrosas, tomar precauciones.

Lo cual debe registrarse en el formato Seguimiento de Programas Prerequisitos

Operaciones (Anexo 4:4)
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La elaboracion de un alimento debe efectuarse con procedimientos
TECNICAS, validados.(Anexo 4:5)

01=1=27\el[0]N|ZSRAN  En locales apropiados, con areas y equipos limpios y adecuados.
Felei=plIVI|I=NFNelH Con personal competente.

Con materias primas y materiales conforme a las especificaciones.
Prioridad en limpieza y orden.

CONDICIONES Sustancias utilizadas para limpieza aprobadas. (Anexo 4:6)
AMBIENTALES Procedimientos de limpieza y desinfeccion validados. (Anexo 4:6)
Mesas de trabajo apropiadas.

Identificar con etiquetas el producto con el nombre, fecha de
elaboracién, fecha de caducidad y lote.

CODIFICACION DE PRODUCTOS

LOTE: dia del afio en FECHA DE ELABORACION
que se produce Dia - Mes - Afo
. Ver: Calendario/Numero de lote f A 1 I A 1
IDENTIFICACION
1 9 7 - 1 6 | O 7 1 5
- - - - 1 6 0o 1 1 6

Dia - Mes - Ano
FECHA DE CADUCIDAD
Ejemplo: el dia 197 del afio corresponde a la fecha 16 de julio del
2015.
Se debe contar con un procedimiento de trazabilidad para tener un
historial del producto hacia adelante o hacia atras mediante la ayuda
de documentacion y registros generados a lo largo de la cadena

productiva, como: registro de recepcion, produccién y puntos criticos,

TRAZABILIDAD

control de despachos, etc. . (Anexo 4:8, 4:9; 4:10)

Los registros de control de la produccién y distribucion deben ser
mantenidos por un periodo de dos meses mayor al tiempo de la vida
util del producto.

Descripcion del proceso y control de las condiciones de produccion.
(Anexo 4:5)

PROCESOS Proteccion contra metales u otros.

Envasado inmediato.

Alimentos defectuosos a reproceso o eliminacion. (Anexo 4:11)
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ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO

ENVASADO El disefio y material del envase o empaque debe ofrecer proteccion al

alimento. (Anexo 4:12)

Prevenir la contaminacion y dafios al producto.

No toxicos.

Si el envase es reutilizable, debe ser lavado y esterilizado de forma
que restablezca las caracteristicas originales.

ETIQUETAS Cumplir con las normas técnicas INEN de etiquetado. (Anexo 4:13)

e NTE INEN 1334-1:2011: ROTULADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS PARA CONSUMO HUMANO. PARTE 1.
REQUISITOS

e NTE INEN 1334-2:2011 ROTULADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS PARA CONSUMO HUMANO. PARTE 2.
ROTULADO NUTRICIONAL. REQUISITOS

e NTE INEN 1334-3:2011: ROTULADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS PARA CONSUMO HUMANO. PARTE 3.
REQUISITOS PARA LAS DECLARACIONES
NUTRICIONALES Y DECLARACIONES SALUDABLES.

Codificacion o identificacion del producto.

EMPAQUE El personal debe ser entrando sobre los riesgos de un empaque
incorrecto.

Almacenar en condiciones adecuadas de temperatura y con el uso de

pallets u otras estructuras.

ALMACENAMIENO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

Mantener condiciones higiénicas y ambientales apropiadas.
Establecer un programa sanitario.
(Anexo 4:14)

Identificacion de productos en cuarentena o aprobados.

ALMACENAMIENTO

Garantizar la calidad e higiene del producto.
DISTRIBUCION Y Los vehiculos seran adecuados a la naturaleza del producto.
TRANSPORTE No transportar alimentos con sustancias toxicas.

Mantener las condiciones exigidas de temperatura, humedad y
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El vehiculo debe estar limpio y desinfectado.

Tener suficientes neveras y congeladores cuando sea necesario.
COMERCIALIZACION

Revisar las fechas de caducidad y elaboracion constantemente.

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

Todas las fabricas de alimentos y las operaciones que en ella se realiza deben estar sujetas
a un sistema de control y aseguramiento de la calidad.

REQUISITOS

MINIMOS




LABORATORIO

MANTENIMIENTO
PREVENTIVO

METODOS DE ASEO
Y LIMPIEZA

CONTROL DE
PLAGAS
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e FICHA TECNICA ACIDO CITRICO
e FICHA TECNICA COAGULANTE CONCENTRADO
(CUAJO)

e FICHA TECNICA FERMENTO PARA YOGUR

e FICHA TECNICA FERMENTO PARA QUESO
Documentacioén sobre la planta, equipos y procesos.
Manuales e instructivos donde se describan los detalles de
equipos, procesos, sistemas de almacenamiento y distribucion.
Planes de muestreo reconocidos.
Control de alérgenos.
Realizar las pruebas y ensayos de control de calidad en un
laboratorio acreditado.
Registro individual escrito de la limpieza, calibracién vy
mantenimiento preventivo de cada equipo o instrumento. (Anexo
4:15)
Procedimientos escritos, que incluyen los agentes y sustancias
utilizadas, concentraciones, formas de uso, equipos, frecuencia.
(Anexo 4:7)
Para la desinfeccion definir los agentes y sustancias y demas
aspectos para garantizar la efectividad de la operacion.
Registrar inspecciones de verificacion después de la limpieza y
desinfeccion. (Anexo 4:4)
Validacion de estos procedimientos mediante pruebas de
laboratorio.
La empresa es responsable por las medidas tomadas para que
este proceso no ponga en riesgo la inocuidad del alimento.(Anexo
4:16)
El control de plagas puede ser realizado directamente por la
empresa o mediante un servicio tercerizado.
No se deben realizar actividades de control de roedores con
agentes quimicos dentro de las instalaciones de la planta,
solamente se usaran métodos fisicos dentro de estas areas.

Fuera de la zona de produccién se pueden usar métodos quimicos.
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2.3. MANUAL PARA LA OBTENCION DEL REGISTRO SANITARIO

Para poder obtener el registro sanitario de alimentos nacionales se debe seguir los
siguientes pasos principales:

— Obtencioén de firma electrénica
— Solicitud de uso de la Ventanilla Unica Ecuatoriana

— Solicitud de Inscripcion de Registro Sanitario de Productos Alimenticios Nacionales.

A continuacién se detalla graficamente el procedimiento a seguir en cada uno de los casos.

2.3.1. OBTENER LA FIRMA ELECTRONICA O TOKEN.

a. Ingresar a la péagina electrénica del Banco Central del Ecuador
(www.bce.fin.ec)

b. En la parte inferior derecha dar clic sobre la casilla que indica
CERTIFICACION ELECTRONICA.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda

=
) i BCE y

&

€ beefin.ec

18 Més visitados | | Primeros pasos || Galeria de Web Slice | | Sitios sugeridos

=

: e
Banco Central del Ecuador 5’{?
va - e

BCE Transparencia Comunicacién Atencién Ciudadana Dinero Electrénico Cuestiones Econémicas
s ==

Usted estd aqui: Inicio

Banco Central del

Ecuador
Procuctosy
Servicios
Informacién : e A
Econémica v La REVOLUCION JULIANA
S —— BANCO CENTRA’L DEL ECUADOR
Rendicion de Cuentas
2014 ]
—
9 Click t ‘) Click to resolv

Dinero e
Electronico /M 2
o o Sy g

mm= Junta de Regulacion
m— Jue
Sistema de Monetaria y Financiera
Informacion

] o
Macroeconomica I ANes Cenra
i 3 Consulta tu acreencia

c. Darclic en “REGISTRO DE EMPRESA”.


http://www.bce.fin.ec/
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Sk & Banco Central del Ecuador (EQ) | https:

[8) Mas visitados [} Primeros pasos {_ Galeria de Web Slice s sugeridos

En Quito, Ambato, Mavda, Guayaguii,
Toedn, €l Coca, Loja, ﬁwem/szjﬁ
Cuenca, Thava, Savdto Domingo, Queved,
Machala, Salivas ¥ Povtoviejo.

@ Servicios relacionados firma electrénica @ Servicios Generales -

aplicaciones, herramientas, instalacién de drivers, etc i
Destoques  Descargas  Videos  Fomapago Contéctenos
Sellado de tiempo.- servicio para asegurar el momento en que una firma fue
0
creada e © Registro de empresa
& o 0¢ datios
Intisign - software para firmar documentos en POF y binario(p7m). Regatode Este s el paso previo para poder subir una solicitud de certificado o servicio de sellado
de tiempo para persona juridica o funcionario publico. Se lo realiza una sola vez
a o Solicitud i - "
W
Soliciud de
Ceriicado 4
N © Solicitud de revocatoria por suscriptor
o Solicitud de revocatoria por representante legal
i i BES e oliciud de

d. Tener disponible en formato pdf los siguientes documentos:
e Copia del RUC de la empresa u organizacion.
e Copia del nombramiento del Representante legal.

e Copia de cedula vy certificado de votacion a color.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda

4 Registro Empresa u Organi...

€ ) @ Banco Central del Ecuador (EQ) | hitps://wwiw.eci.bce.ec/registro-empresa-requisitos

Primeros pasos || Galeria de Web Slice || Sitios sugeridos

gERTlFlCACléNELE@;Tm@mac,ﬂx =
N BANCO CENTRAL DEL ECUADOR

Inicio  Quienes Somos

Marco Normativo Firma Electronica  Servicios Relacionados  Centro de Descargas  Contactenos

Registro de Empresa

%\ Requisitos

[Antes de iniciar su registro de empresa, verifique tener sus documentos escaneados en formato PDF, (tamaiio menor o igual a 1Mb y legibles), que
requerira subir para el registro.
Documentos Requeridos

« Copia de RUC de la empresa u organizacién
« Copia de nombramiento del Representante Legal, (de existir delagacion subir adjunto al nombramiento la misma dentro del mismo documento PDF)
« Copia de Cédula o pasaporte a color

[P Ingreso a Registro de Empresa >>|

TODOS LOS DERECHOS DOS BANCO CENTRAL DEL ECUADOR

e. Diligenciar el formulario con los datos correspondientes y dar clic en
REGISTRAR.
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Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientes Aguda
“—

Fi Registro Empresa u Organi.. %

4 | & Banco Central del Ecuador Q) | hitps://www.eci.bce.ec/web/guest/registro- empresa-u-organizacion <

&) Mds visitados {} Primeros pasos __: Galeria de Web Slice i ! Sitios sugeridos

\ﬁEHTIFICACIéNELEGTP@NICA =

BANCO CENTRAL DEL €CUADOR )

Inicio  Quienes Somos  Marco Normativo Firma Electronica  Servicios Relacionados  Centro de Descargas

Registro de Empresa

Informacién Empresa

Contactenos

*Tipo de Empresa: () puBLICA @ PRIVADAS
e aasionsesaoot
“Rstin Socal.  COORERATIVA AGRICO
otvidas s manutectrses =
Para conocer el detalle de actividades econémicas refierase al botén de ayuda al final del formulario.
“ireceiin secrorcoemTo
Euminer
etdtone m— Evensicn

&5 032572522/ 052825850

Fax: Ext Fax:

“Provincia caian =l

o B (A

Informacién Repre sentante

*Representante Legal - Nombres

JUAN JOSE ROMERO MAURISACA

“Representants Legal - Tipo de | .
dentitcacion: Cidua el

“Representante Legal - Gédula: 0301044857

“Correo Elacrinico ehact2@hoimal on i)

¥ Para fines internos de validacion

Responds Iss preguntss de validacion que ingress s momento del regisiro de Is solicitud

“rregurts 1 Prequnia 2
LUGAR OE DESTING FAVORITO [=] [ cuaL s sucompa savoRiTa =
coLePaTO auesq

[r———y—
Contacto - Hombres Compietos:
Contacto - Teléfono:

EJ: 032572522 /0992825850
Contacto - Correo Electrénico

Requisitos (Solo arohivos PDF de tamafio menor o igual 2 1Mb)

“Copiacel RUC de a Empresa Examinai] Ninin s selecdonsdo, st
“Gopi e lombramient del Represenianic .

: Exmminai ] Ninin scnvo slecdonsdo, i
“Copiaa colo cédula o pasaporie el -~
copis 2 <o ok Examinar] Ningin srchv slecdonsde Lmai

Subir Archivos

[THoda la informacién contenida en este formulario es realy autorizo a la ECIBCE que verifique la misma

Por favor llene todos los campos que contienen el asterisco (*)

P G s

f.  Una vez realizado el “Registro de Empresa” se ingresa nuevamente en la
pagina electrénica del Banco Central del Ecuador (www.bce.fin.ec)
En la parte inferior derecha dar clic sobre la casilla que indica
CERTIFICACION ELECTRONICA.


http://www.bce.fin.ec/
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Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayucs [ ey

CE +

Plira ¥ A

€ @ wwwbcefinec [

[8) Mas visitados [} Primeros pasos {_} Galeria de Web Slice { Sitios sugeridos

=

»

Banco Central del Ecuador

N N

BCE Transparencia Comunicacion Atencion Ciudadana Dinero Electrénico Cuestiones Econémicas
Sisaieca =

Usted esté aquiz Inicio

Banco Central del
Ecuador

Pro'duqtos y
___Servicios,

Y CREACION DE|

Econdmica l LA REVOLUCION JULIANA
BANCO CENTRAL DEL ECUADOR

Rendicién de Cuentas

2014

TU GOBIERNO

CERTIFICACION
Ao BANCO CENTRAL D€L ECUIADCR

9 Click to resolve... 9 Click to resolve...
. .

Documental Equidad La Patria Va

mm Junta de Regulacion
= Sistema de . Monetariay Financiera
Informacidn

BANCA CERRADA
Consulta tu acreencia

Macroeconomica

https:/fwww.ecibee.ec

g. Dar clic en “SOLICITUD DE CERTIFICADO DIGITAL DE FIRMA
ELECTRONICA”.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda

el

1B Sisema de Autorizacibn de Do .| % Inico - Enidad de Cetfica.. % \{7) Videos~Entdad de Cerfic |5

9 | il ' @ Banco Central del Ecuador (EQ | https://www.eci.bce.ec/home P hB ¥ & =
[ Mas visitados || Primeros pasos {_| Galeria de Web Slice ! Sitios sugeridos
@) Servicios relacionados firma electrénica @ Servicios Generales
Centro de descargas.- conozea como utilizar la firma electrénica en distintas ﬂ ¥ m \v
aplicaciones, herramientas, instalacién de drivers, etc N z
Desbogueo  Descargas  Videos  Formapago Contéctenos
Sellado de tiempo.- servicio para asegurar el momento en que una firma fue
e
creada i © Registro de empresa
o Actualizacién de datos de empresa
Intisign.- software para firmar documentos en PDF y binario(p7m). Registio de
Empiesa, 4
a o Solicitud de certificado digital de firma electronica
W ST = ;
Seleccione el tipo de solicitud, para persona natural, funcionario publico o persona
Solciud de ridica.
Carlicado. Jurcie: =
> o Solicitud de revocatoria por suscriptor
o Solicitud de revocatoria por representante legal
Soliciud de
Bevocalona, 4
o Solicitud de renovacién de certificado digital de firma
L@ electronica
Solciu de
Rengyacion 4
Video intro Firma electronica << ver més videos >
@ o Solcitud de servicio de sellado de tiempo
Soliciud
Selladode
Tiamgo 4
b b
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h. Tener disponible la siguiente informacién :
e Conocer el numero de RUC de la empresa
e Copia de Cédula o pasaporte a Color
e Copia de Papeleta de votacion actualizada.
e Copia del nombramiento o -certificado laboral firmado por el
Representante Legal

i. Dar clic en “Ingreso a formulario de solicitud”

avchivo Edtor e il Barcsderes Flewarseris 74 Y

Sistema de Autorizacion deDo. % | s Solicitud de Certiicado - E.. ||| Videos - Entidad de Certfic, 2+

& Banco Central del Ecuador (EQ) | hitps://www.cci bce.ec/web/guest/solicitud-de-certificado-requisitos <
P ] i

2 Ms visitados {

| Primeros pasos

m E

PleBe ¥ A

aleria de Web Slice { | Sitios sugeridos

“. Requisitos
Previo a solicitar un certificado digital de firma electronica, revisar las normativas corr i acada tipo de certificado D
de Practicas de Certificacién), PC(Politicas de Certifi modelo de contrato

[Antes de iniciar su solicitud, verifique tener sus documentos escaneados en formato PDF, (tamafio menor o igual s 11 y legivies), que requerira|
subir para el registro.

Persona Natural

« Copia de Cédula o pasaporte a Calor

- Copia de Papeleta de votacién actualizada, {exceptuando a personas mayores a sesenta y cinco afios, las ecuatorianas y ecuatorianos que habitan en el exterior, los integrantes
de Ias Fuerzas Armadas y Policia Nacional, y las personas con discapacidad)

+ Copia de Ia tllima faciura de pago de luz, agua o teléfono

@ ECUAPASS - Para Agentes de i o su i enel
A << mngreso a formlario de solicitud >>|

Persona Juridica

« La empresa debe estar previamente registrada en el sistema

- Conocer el niimero de RUC de la empresa

« Copia de Cédula 0 pasaporte a Color

« Gopia de Papeleta de votacion actualizada, (exceptuando a personas mayores a sesenta y cinco afios, las ecuatarianas y ecuatorianos que habitan en el exteriar, los integrantes
de las Fuerzas Armadas y Policia Nacional, y Ias personas con discapacidad)

- Copia del nombramiento o certificada Iaboral firmado por el Representants Legal

+ Autorizacion firmada por el Repres entante Legal. (En caso de subrogacion o delegacian, adjuntar el oficio de encarga o delegacion) Importante: Para el dia en que realice el pago,
raer esta atorizacion en formato impreso <= Vor Nodelo de D icio >

£8 << Ingreso a formulario de solicitud >>|

[ Para ingresar al formulario de solicitud pulse aqui

j.  Diligenciar | formulario y dar clic en SIGUIENTE:

[B) mss visitados

Archivo Editar Ver Historial MarcadoresHerramientas Ayuda T o e

IS’EItmdeAmmim(iéndtDom %/ T Solicitud de Certificado - E. | "/ Videos - Entidad de Certfic., % | +

€ | @ Banco Central del Ecuador (EQ) | hitps://www.cci.bce.ec/web/guest/solicitud-de-certificado (<N 3]

Plaee ¥ A F

| Galeria de Web Slice

rimeros pasos

Solicitud Formulario

Datos de la Selicitud

Sitios sugeridos

Seleccione el ipo de certificado para su soiciud
Persona Juridica =]

Seleecione el fpo de contenedor para su ceriiicado
Token ]

Seleccione la cudad y oficna de entrega de su certificado

Cuusad Enia oficina
Cuenca [2] [Banco ceNTRAL DEL ECUADOR [=] | SUCURSAL CUENCA-CALLE LARGA Y AV HUAVNA CAPAC =]

Lugar de entrega:  Cuenca - BANCO CENTRAL DEL ECUADOR - SUCURSAL CUENCA - CALLE LARGA Y AV, HUAYNA CAPAC
Seleceions su Tipo de Wentificacién

Cédua  [=]

ngrese su cédula

030104487

Por favor verifique que su informacion sea correcta y seleccione el botén siguiente para continuar con el registro de su solicitud

Ayuda || siguiente

k. Diligenciar el formulario, subir los documentos necesarios:
e Copia clara de la papeleta de votacion.
e Copia a color cédula o pasaporte
e Autorizacion firmada por el Representante Legal
e Copia del nombramiento o certificado laboral firmado por el
Representante Legal
Y dar clic en REGISTRAR:
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Videos - Entidad de Certfic.. X+

€ | @ Banco Central del Ecuador (EC) | https://www.eci.bee.ec/web/guest/solicitud-de-certificadc <]

(8 Mis visitados [ | Primeros pasos (| Galeria de Web Slice || Sitios sugeridos

\‘E\ERTIFICAGIéNELECTRNICA =
BB R0 BANCO CENTRAL DEL ECUADOR -

Iicio  Quienes Somos  Marco Normativo Firma Eloctronica  Servicios Relacionados  Contro de Descargas

COOPERATIVA AGRICOLA DE
Ruo 0391009843001 Razén Social PRODUCCION Y CREDITO.
COLEPATO

Contactenos

sl Liene este campo en cazo de que el nombre de su
institucidn sea ifarent a 18 raz6n social de 1a empress.
“Céaula / Pasaporte 0301044887 “Hombres JuAN JosE
Maraus csta opcicn, en caso de no tener
*Primer Apellido ROMERO *Segundo Apellido. Segunds Avaiide:
MAURISACA
RUP (Compras Piblicas)
“Paia Domicilio ECUADOR =
“Provineia domiciiio cafian = “Ciudad de domisiiio asoqus ]
“Diressién de domiciiio BEGTOR COLEPATO “Bector domiiiia 8EGTOR GOLEPATO
T — 7308823 Cotular

err———
“Goman Elaatronion —

wiaacat 2@hotmall cam

aternatve N
wala Gnoine Ecuabon =

“Brovinela Ofeina cAaR = “Clutad Oiina |

Cireasién de Oheina coLararo

“teibtons Ofcina a730nenas Extansion

rax

wcarge PRESENTANTE LEOAL

[#JFiRna DE DOCUMENTOS ¥ TRANSACCIONES
[“leorreo eLecTRONICO:
[ClaurenTicacion
[Fleirraco
[ 518 TRIA NACIONAL DE PAGGS (SPUSPLISCP)
[CloErosiTo CENTRALIZADG DE VALORES

“Uso Ceriificado [ lracTuRaCion ELECTROMICA “Especifique | REGISTRO SANITARIO.
[procESOS AUTOMATIZADOS DE FIRMA
[CloFERACIONES DE COMERCIC EXTERIGR
[ClauiPux SISTEMA DE GESTION DOCUMENTAL
[“lsisTEMA DE GESTION DOCUMENTAL
Moo

Uso e certficado solc para fines estadistizos

Estos preguntas son solo pars valldaciones intemas det sistems,

“Pragunia 1 “Pragunia 2
LUGAR DE DESTING FAVORITO [=] | cuaL &8 sy compa ravoRiTA =
coLerato aveso

81 cumple una de las siguianies sxcapeiones, (s papsisia ds votacién no & requisie.
(Marqus Ia opeibn).

[“Parionas mayores a ssenta  cinco afon. [Mlexiranisros o scuatorianas aue habitan en el sxtaror
[Clhnteqrantas ae tas Fusrzas smacis y Potcis Nacionst, [ Parsanss con oicapaciaaa

(S0lo archivos PDF de tamafio menor o igual a 1Mb}

~Copis cibrs 48 18 papeiae ds votacién T pem—,

“Copia  color cidul 0 passpote [Csmmomas) Mrgin senive seeccinade.

“Autorzacidn timada por ol Repessantants Lagat [Csamnmes] ningin acnivo seeccinado, Lol

“Copla dsl fimado por sl Legal [ Examinar- ] Ningin archive seleccianade. Limpiafil)
suon

14| Contifico que toda Ia informacién contenida en este formulario es real y exactamente corresponde al solicitante. y, autoizo a la ECIBCE Ia verificacién de a misma. |

ayus | asris

P

I.  Una vez realizada la “Solicitud de Certificado digital de firma electrénica”
debe esperarse su aprobacion, lo cual se notificara al correo electronico
registrado en la solicitud.

m. Una vez aprobada la solicitud acercarse al Banco Central del Ecuador y
cancelar en caja el monto determinado e ir a la ventanilla de firmas
electronicas.
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SOLICITUD DE USO DE LA VENTANILLA UNICA ECUATORIANA A

TRAVES DEL PORTAL DE LA ADUANA DEL ECUADOR.

a.

b.

Ingresar a la pagina electrénica de la Aduana del Ecuador.
https://portal.aduana.gob.ec/
Dar clic en SOLICITUD DE USO

Archive Editar Ver Historial Marcadores Herramientes  Ayuda
ECUAPASS

Aled & & F

| Primeros pasos

' Galeria de Web Slice {

' sitios sugeridos

ramites Operativos

* 1.3 Integracién de estados del trimite
© 1.6 e-Documentos

Aviso

+ 3.1 Guia de uso
+ 3.2.3 Modficar informacidn del uso

IDloma [ES#an0L |- 0. UsARIO commrastua i Certiicado,
d< = Soicitud del uso /Buscar ID/Reinicio de clave
EQUARASS —
.

Servicios informativos

* 2.1.1 Consulta de arancel

* 2.1.2 Consulta de tributos fios

* 2:4.1 Consufta de RUC

* 2.6 Catélogos

« 2.7 Consulta de Verfficacion de Cert. Origen

Quick

Buzon Electronico

Ventanilla Unica

« Documengs de Acompaiiamiento

« Documeniis de Soporte SENAE
- Certficadg de Origen y DO e

- Estad esamiento

- Pago-e

* Consultar validez de Certificado Imprgso

« Consultar mfwmw’ui cmﬂi

Servicios de uso frecuente

- CERTIFICADOS DIGITALES
- CONSIDERACIONES IMPORTANT ...
- ASISTENCIA REMOTA

£3 e-Docs. de uso frecuente

+ 3.4 Preguntas frecuentes

+ 3.6 Repostorio de archivos

+ 3.11.1 Mi pigina

+ Resulado de solictud del uso

£ soporte al Cliente
+ 3.3 Preguntas y respuestas
- 3.8 Servicios OCEs

- 3.11.2 Configurar mi pigina

st 1800-ADUANA

ENA

C.

Archivo  Edit

Dar clic en SOLICITUD DE USO (GENERAL)

ial Morcadores Her

c ~ Google

ramites Operativos

Menu | Soporte al Cliente  Solcitud del uso
Taquierdo

4

- £
S g

oCE Buzon Electronico ~ SENAE ~ VUE  Guia del uso

ervicios Informativos

Solicitud del uso

-

Gracias por visitar al Portal del SENAE.

m En el Portal del SENAE podrd realzar todas fas operaciones de despacho en una vez. El portal les ofrece un servicio lmpio y transparente.

Se dasifica el registro de usuario por usuarios del despacho y usuario de servico adidonal, Por favor,

3 0 Gnica’”
Soporte al Cliente Ventanilla Um“
Mimenu
inel . Una vez qu el

Usuario podra utiizar los diversos servicios del portal

)

A

A

A

() Solicitud del uso(Representante)

pres: y Certificado de Autenticacion deb
dedaracon aduanera, consulta de rendimiento de la empresa, et

() soiitud del uso(Empleado)

El empleado de la empresa debe registrar su informacion. €1 !
certificad

los servicios del despacho como elaboracion de

() Solicitud del uso(General)

f usuario general puede utiizar los servidos de informacion como consuita de informacion publica, mi pagina, etc.

(4) Solicitud del uso(Representante de la entidad)

porla

G

lusuario de la entidad pubiica debe registrarse enla VUE para tramitar las operaciones de CO, DI y DCP en la VUE.

(2) Solicitud del uso(Entidad)

El usuario de la entidad publlica debe registrarse en la VUE para tramitar las operaciones de CO, DJOy DCP en la VLE.

@ Solicitud de uso (Organismos Internacionales)

lusuario poc actualzar s nformacn previamente registrada en la soltud de uso; y a su vez puede contiuar utlzandlas opaones defiridas para su perfi,

d. Diligenciar el formulario y dar clic en REGISTRAR.
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A\ hitps://portal aduana.gob.ec

¢|[B- coogie

L ele & ) F

= ID.usuario
= Doc. Identificacion
= Nombre Usuario
= Contrasena
*Preguntas de Clavel
= Preguntas de Clave2
= Preguntas de Clave3
*Pais.

Provincia
* Direccién
= Teléfonol

Celular

rémites Operativos

Hen Soporte sl Clisnte  Solicitud del uso
izquierdo.

Solicitud del uso(General)

o

ervicios Informativos

) Masvisitados (| Primeros pasos {_| Galeria de Web Slice |
ote SULUI BSOS SENAE  VUE Ui U UsU
- .
ECUAPASS

Soporte al Cliente

Ventanilla Ui

>

[VERONICACHINEOS

Comprobar disponibilidad

[Ruc

Comp.

= de Contrasena

[¢MES QUE TE CASASTE?

[x] = Respuesta de Clave1

[CIGLESIA DODE SE CASO?

[2] = Respuesta de Clave2

[@NGMBRE DE 5U CIUDAD PREFERID

T[] = Respuesta de Clave3

[-Seleccién--

[-Seleccién-- Ciudad ~-Seleccién--
[

[ ] Teléfonoz

|CLaro = [ | Fax

= Correo Electronico
= Confirmacion de correo electranico

SENAE Correo Electronico

'VERONICACHIMBOS@CORREO.ADUANA.GOB. i

Recibir mensaje SMS

Comprobar disponibilidad

® Recibir O Ne recibir

e

Confirmar el registro.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores

Herramientas  Ayuda

Solicitud del uso(General)

e | |B- coogle

miércoles, 30 de septiembre de J

f.  Registro completado,

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda

ACEPTAR.

€ @ A bitps//portal aduana.gob.ec

¢ | |8 - Google

Al & A

o
[l

Informacion

Registro completado.

celecint
Accesoa Intemet
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g. Enviar una solicitud de uso del portal de la Ventanilla Unica Ecuatoriana

(VUE) a la direccion electronica: mesadeservicios@aduana.gob.ec. y en

48horas se activara el uso del portal, caso contrario saldra el siguiente

mensaje:

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda ==
ECUAPASS \+
€ i A nhitps//portal.aduana.gob.ec c¢||B- G Pl Ba + A
[B) Ms visitados {__} Primeros pasos [} Galerfa de Web Slice {__} Sitios sugeridos
"t : de uso f
\/ ramites Operativos - 8
ECUAPASS
ST
Aviso °
o . 0 et « ¢
Servicios informativos
@ mformacion
Usted no tiene permiso.
= 2 Soporte al Chente
Ventanilla Unica
>
b .
[ Y 1800-ADUANA

Una vez activo el portal de uso de la VUE se puede iniciar con el tramite del registro

sanitario.

SOLICITUD DE INSCRIPCION DE REGISTRO SANITARIO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS NACIONALES.

2.3.3.

2.3.3.1. REPRESENTANTE LEGAL

a. Ingresar a la pagina Web: https://portal.aduana.gob.ec/

b. Digitar el usuario y la contrasefia registrada para el uso de este sistema y
dar clic en INICIAR SESION.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda

ECUAPASS +

[F=rEE=x

sleed & & I

ECUAPASS

ramites Operativos

1.3 Integraci6n de estados del trsmite
1.6 e-Documentos

Aviso mase

» CERTIFICADOS DIGITALES
» CONSIDERACIONES IMPORTANT ...
» ASISTENCIA REMOTA

» 3.1 Guia de uso

+ 3.2.3 Modficar informacién del uso
» 3.4 Preguntas frecuentes

» 3.6 Repositorio de archivos

+ 3.11.1 Mi pgina

+ Resultado de solictud del uso

4<

€ B A hitps//portal aduana.gob.ec ¥ | B~ Google
[B) Mas visitados [ Primeros pasos [ Galeria de Web Slice {_! Sitios sugeridos
IDIOMA [ESPANOL |+ | ID.USUARIO |JROMERO1S5 COMTRASENA [F7-mr+] | sl [ & Certificado

Solictud del uso fBuscar ID/Reinicio de clave

Servicios informativos

+ 2.1.1 Consulta de arancel

+ 2.1.2 Consulta de tributos fios

* 2.4.1 Consulta de RUC

+ 2.6 Catdlogos

* 2.7 Consulta de Verificacion de Cert. Origen

Ventanilla Unica

+ Documentos de Acompaniamiento

+ Documentos de Soporte

+ Certficados de Origen y DIO

+ Estado de procesarmiento

* Pago-e

« Consuitar valdez de Certificado Impreso

+ Consulcar \nfnrmawdencertﬂﬁ

Servicios de uso frecuente

£) e-Docs. de uso frecuente

& soporte al Cliente
» 3.3 Preguntas y respuestas
- 3.8 Servicos OCEs

» 3.11.2 Configurar mi pégina

5 1800-ADUANA

Quick
Buzon Electronico

SENAE

VUE



mailto:mesadeservicios@aduana.gob.ec
https://portal.aduana.gob.ec/

C.
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ECUAPASS.

Una vez iniciada la sesién dar clic en VUE.
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€ W A bitps//portal aduana.gob.ec

2] @] @] %] igeri

[ ~ Google

Codigo de OCEs | 16783600 =

ID.USUARIO | JROMERO1966

HOMBRE JUAN JOSE ROMERO MAL|
CERRAR SESION

Aviso mase

+ CERTIFICADOS DIGITALES
- CONSIDERACIONES IMPORTANT ..
+ ASISTENCIA REMOTA

+ 3.1 Guia de uso

» 3.2.3 Modfficar informacin del uso
+ 3.4 Preguntas frecuentes

+ 3.6 Reposttorio de archivos

» 3.11.1 Mi pégina

+ Resultado de solictud del uso

s

ramites Operativos

1.3 Integracién de estados del trimite
1.6 e-Documentos

Servicios informativos

* 2.1.1 Consulta de arancel

* 2.1.2 Consulta de trbutos fjos

* 24.1 Consulta de RUC

« 2.6 Catdlogos

« 2.7 Consulta de Verificacion de Cert. Origen

Ventanilla Unica

* Documentos de Acompafiamiento

* Documentos de Soporte

+ Cartficados de Orgen y DJO

+ Estado de procesamiento

* Pago-e

+ Consultar validez de Certificado Impreso

Servicios de uso frecuente

€D e-Docs. de uso frecuente

@ Ssoporte al Cliente
+ 3.3 Preguntas y respuestas
o+ 3.8 Servicios OCEs

g + 3.11.2 Configurar mi pagina

SENAE

r' 9 2 1800-ADUANA

Quick
Buzon Electronico

SENAE

W e

d. Ingresar a

ACOMPANAMIENTO-LISTADO

ELABORACION DE SOLICITUD->DOCUMENTOS DE

ACOMPANAMIENTO.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda

ECUAPASS

DE

DOCUMENTO DE

€ B A bitps//portsladuanagob.ec

[8) Mas visitados { '} Primeros pasos [} Galeria de Web Slice { | Sitios sugeridos

@ VentanillaUnica Ecuatoriana

[ ~ Google

/~ JROMERO1966

OCE |15

Plied 3 A

laboracién de Solicitud

+ PRESENTAR DOCUMENTO SO...
- REFORMA A REGLAMENTO D...

Repositorio Miso

irma Electrénica(STI)
Consultar validez de Certificado !
Servicios Requeridos
Contacto por Institucién

Qu 1800-238262

SENAE

Proceso de Solicitud

Mis Formularios.
ritos

Favoril Pendientes.

0 0

is Formularios Favoritos

Cédigo de

No. Institucién ioodinoide:

Listado de Tramites

Soporte al Usuario

Actualidad de Tasas
Pendientes de Pago

1

Documento

Listado de Certificados
por Vence:

e.

Dentro de Listado de Documento de Acompafamiento dar clic en la pestafia

TODO vy seleccionar ARCSA(Agencia Nacional de Regulacién, Control y

Vigilancia Sanitaria)
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€

8} Mis visitados {”} Primeros pasos |} Galeria de Web Slic

@ Ventanilla Uniea Ecuatoriana <

cefiss
laboracion de Solicitud Proceso de Solicitud Soporte al Usuario

A hitps//portal aduana.gob.ec c||B - Google A eBE ¥+ @&

Sitios sugeridos

JROMERO1966 (SR
OCE |1

si6n

Listado de Documento de Acompafiamiento

Institucién ~Todo—-
Documento oty

[AGROCALIDAD] AGENCIA ECUATORIANA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DEL AGRO
Subpartida Arancelaria [ARCSA] AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL ¥ VIGILANCIA SANITARIA

[CCFFAA] COMANDO CONIUNTO DE FUERZAS ARMADAS .

[CONSEP] CONSEIO NACIONAL DE SUSTANCIAS ESTUPEFACIENTES Y PSICOTRC . Nambre : [ARCSA] AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA

Informacién del Documento | [1VF] INSTITUTO NACIONAL DE PESCA SANITARIA
[INPC] INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL

[MAE] MINISTERIO DE AMBIENTE

i [MAGAP] MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA, ACUACULTURA Y PESCA

Docu| [MEER-SCAN] SUBSECRETARIA DE CONTROL, INVESTIGACION Y APLICACIONES NUCLEARES

[MIPRO] MINISTERIO DE INDUSTRIAS Y PRODUCTIVIDAD

[MRE] MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES

[SA] SUBSECRETARIA DE ACUACULTURA

[SRP] SUBSECRETARIA DE RECURSOS PESQUEROS

[UNI-BANANO] UNIDAD DE BANANO

Busqueda en Resultados

Resultado : 0

No. | Institucién

f.  Seleccionar la opcién 3 SOLICITUD DE INSCRIPCION DE REGISTRO
SANITARIO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS NACIONALES.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas  Ayuda
ECUAPASS

v ¢ ||B- Google Plea & & 3
Sitios sugeridos
laboracién de Solicitud Proceso de Solicitud Soporte al Usuario
Listado d de A i
Institucion [ARCSA] AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA -
Documento ~Todo-- =
Subpartida Arancelaria =)
Blsqueda en Resultados Institucion - Consultar®
6n del Mis ios Favoritos
Resultado : 56
s cédigo de
No.  Institucién e o Documento
1 ARCSA 123-AL-001-REQ-01  Solicitud de Inscripeién de Registro Sanitarie de Productos Alimenticios Extranjeros
2 ARCSA 125-AL-001-REQ-02  Solicitud de Reinscripcidn de Registro Sanitario de Productos Alimenticios I
3 ARCSA 129-AL-002-REQ-01  Solicitud de Inscripeién de Registro Sanitario de Productos Alimenticios Nacionales e
4 ARCSA 120-AL-003-REQ  Solicitud de Modificacién de Registro Sanitario de Productos Alimenticios
5 ARCSA 128-AL-0DS-REQ  Solicitud de Certificado de Garantia del Late de Productos Alimenticios Nacionales
5 ARCSA 129-AL-005-REQ  Solicitud de Certificado de Libre Venta para Productos Alimenticios Nacionales
7 ARCSA 128-AL-009-REQ  Solicitud de Certificado de Requerimiento o no de Registro Sanitario de Productos Alimenticios
s ARCSA 120-CO-001-REQ  Solicitud de Notificacién Sanitaria Obligatoria (NSO) de Productos Cosméticos
5 ARcsA 120-CO-002-REQ  Solicitud de Reconocimiento del cédigo de identificacién de la NSO de productos cosméticos
10 ARCSA 129-CO-003-REQ  Solicitud de Informacién de cambios de productos Cosméticos Iv]
Registrar a Mis ios Favoritos | [IERaetal

g. Diligenciar el formulario colocando todos los datos correspondientes al
producto a obtener el registro sanitario y tener disponible en formato PDF
los siguientes documentos:

1. Disefio de la etiqueta

. Descripcién del codigo de lote

. Descripcion del proceso

Ficha de estabilidad

Documentos con datos para la factura

Especificaciones técnicas del material de empaque

. Declaracion de la norma técnica.

0 N O U A W N

. Permiso de funcionamiento.
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Una vez diligenciado el formulario y adjuntados los archivos necesarios, dar clic en ENVIAR
AL RESPONSABLE TECNICO.

[Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda

€

|8 Mas visitados { | Primeros pasos

&b hitp=y/portal aduana gob.ec Vel

« Google slera ¥ & =

(i Galeria de Web Slice || Sitios sugeridos

 JROMERO1966

Ventanilla (Illir.a'Ec‘ualqriana A l OCE

“laboracién de Solicitud Proceso de Solicitud Soporte al Usuario
o5

[ consulta de Estado Actual de Prog i |

Solicitud de ipcion de Registro itario de d i ici i

Datos de Solicitud

= Nimero de Solicitud [16783600 |~ [ = Fecha de Selicitud (300972015 |
* Ciudad de Solicitud =

Datos de Solicitante

= Clasificacién de Sclicitante (©) Persona Juridica (! Persona Natural *Numero de Identificacion de 12 0391009643001

= Tipo de Solicitante [008] Otro = | =Cargo de Solicitante | REPRESENTANTE LEGAL

= Nombre o Razén Social de
Soliertante

| COOPERATIVA AGROPECUARIA DE PRODUCCION Y CREDITO COLEPATO ]
= Representante Legal Solicitante [JUAN JOSE ROMERO MAURISACA ]
= Pais de Solicitante [EC] ECUADOR B “Erdren il B [ 003 canar |~
* S3pign/ Ciudad de:la Empresa 032351 AZOGUES | *Bajreguia dela Empresa  [[o30157] RIVERA

= Pais de Titular de Producto [EC] ECUADOR v | = Ciudad del Titular de Producto | AZOGUES

= Direccidn de Titular de Produsto [SECTOR COLEPATO

= Direcgion de la Empresa

DI = [sEcTOR CoLepaTO ]
= Nombre de Solicitante [3uan JosE ROMERO MAURISACA ]
= Teléfono de Solicitante [s0s6s23 | Fax de solicitante [ ]
= Correo Electrinico de = Nimero de Permiso de 2015 x

Correo Ele [NAURISACALZGHOTMAIL.COM | = Mimero de permiso de [ARCeA-2015-14.L5.5-0000084 ]
Datos de Titular =
*Titular de Producto [LacTeos colepaTo ]

+Teléfono de Titular de Producto (2291219 |

Datos Generales
= Tamafio de Empresa [001] Micro Empresa -

Datos de Fabricante (Principal)

= Clasificacién de Fabricante (@ persona Juridica () Persona Natural * Nymero de idendficacion de [Ruc - [0351009643001

 Normors de abriarte COOPERATIVA AGROPECUARIA D PRODUCCION Y CREDITO COLEPATO

Representante Legal Fbricante | COOPERATIVA AGROPECUARIA DE PRODUCCION Y CREDITO COLEPATO
= Pais de Fabricante [EC] ECUADOR ~ | «Provincia [ [003] canar
= Cantén/Ciudad [03235] AZOGUES v =Parroquia [ [030157) Rivera

I 2 o 3

= Dirscsion |secTor coLepato

= Teléfano de Fabricante 3056523 | Fax de Fabricante [
Correo Electronice de
Coreo El [ MAURISACAL2GHOTMALL.COM |

Datos de Responsable Técnico

= Ngmbre de Responssble [FERNANDEZ ROMERO VALERIA ESTEFANIA ]
CI de Responsable Técnico [ 0104305367 | “Hoemisterm |34 ]
Pais de Responsable Téonico | -Seleccign— iudad de Responsable [ ]
Direcaién de Responsable I ]
cnico
Teléfono de Responsable I ]
Tecnic
Datos de Producto [~]
= Subpartida Arancelaria |040310000000000000 | [&] [YOGUR I
= Nombre de Producto [YOGUR ENTERO SABOR A DURAZNO "LACTEOS COLEPATO" ]
Marca de Producto [ I
* Periodo de Vida Uil de (2 * Condicion de Conservaciéen | [002] En refrigeracion |-

= Peso Adicional de Contenido | [001] Peso Neto

100, 200, 1L, 40
= Contenido (ST)

Grada Alcohélico [ I

Sabor y Color ‘ ‘
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Férmula de Composicién Cuali Cuantitativa de Producto / Lista de Ingredientes =]

[ECHE ENTERA PASTEURIZADA DE VACA:90,392%
IAZUCAR.9,508%

CONSERVANTE: SORBATO DE POTASIO E 202:0,044%
ESPESANTE: CARBOXIMETIL CELULOSA DE SODIO E466:0,035%

= Férmula de Composicion/Lista  COLORANTE NATURAL: ANNATTO E1605:0,009%
de Ingredient=(En Orden SABORIZANTE ARTIFICIAL A DURAZNQ:0,009%

Decreciente)

CULTIVO LACTEOQ: ESTREPTOCOCO TERMOFILO, LACTOBACILO BULGARICO:0,003%

Dato Adicional de Férmula

Ingredientes Secundarios

Datos de E

nvase del Producto =
BOTELLA Y TAPA DE POLIETILENO DE ALTA DENSIDAD

= Descripcién de Envase Interno

BOTELLA Y TAPA DE POLIETILENO DE ALTA DENSIDAD

* Descripcion de Envase Externo

Formas de Presentacién de Producto [~]

* Formas d

e Presentacion BOTELLA CON LIQUIDO
00ML, 200ML, 1L, 4L

* Presentacién Comercial

Documento Adjunto E
Resultado : 0 Tamafio de Archivo : 0(KB)
Condicion : ( * ) Obligatorio, (+) Condicional, (0) Opcional
Condicion Nombre de Archivo Descripcién Aimero de
fjunto

= DISENO DE ETIQUETA O ROTULO DEL PRODUCTO, AJUSTADO A LOS REQUIS] 0

= DESCRIPCION DEL CODIGO DEL LOTE, SUSCRITO POR EL TECNICO RESPON! 0

B DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DEL PRODUCTO, CON NOMB 0

= FICHA DE ESTABILIDAD DEL PRODUCTO 0

- DOCUMENTO CON DATOS PARA FACTURA 0

- ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL MATERIAL DE ENVASE, EMITIDA POR EL | (1]

B DECLARACION DE LA NORMA TECNICA NACIONAL O INTERNACIONAL ESPEC 0

+ CERTIFICADO DE EXPORTACION CONFERIDO POR EL INSTITUTO NACIONAL | 1]

+  CERTIFICADO FITOSANITARIO OTORGADO POR LA AUTORIDAD COMPETENT! 0

+  COPIA NOTARIADA BE LA CERTIFICACION COMO PRODUCTG ORGANICO  PARA PRODUCTOS ORGANICOS, SE PRESENTARA 0

Guardar Temporal |[ Traer || Enviar al Responsable Técnico |

Archivo Editar Ver Historial Marcadores

€ i A nitps/portal aduana.gob.ec

En la ventanilla de Responsable técnico colocar el nimero del RUC

correspondiente, dar clic en CONSULTAR y aparecerd el nombre del

mismo, dar clic en CONFIRMAR.

Herramientas  Ayuda

c | |- cogle Plaa & &

8 Més visitados {_| Primeros pasos {_| Galeria de Web Slice |

Datos de Envase del Producto

! Sitios sugeridos

Documento Adjunto

Resultado
Condicién

Condicién

Responsable Técnico

*RUC 0105232995001 Consultarf

0
( * ) Obligatorio, (

Tamaiio de Archivo : 0(KB)

mero de
© Adjunto

Razén Social CHIMBO SACOTO VERONICA ALEXANDRA
DISEfiO DE ETIQI
DESCRIPCION D
DESCRIPCION DE|

FICHA DE ES

ABILTOAD DEL PRODUCTD
DOCUMENTO CON DATOS PARA FACTURA

ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL NATERIAL DE ENVASE, EMITIDA POR EL |
DECLARACION DE LA NORMA TECNICA NACIONAL O INTERNACIONAL ESPEC
CERTIFICADO DE EXPORTACION CONFERIDO POR EL INSTITUTO NACIONAL |

CERTIFICADO FITOSANITARIO OTORGADO POR LA AUTORIDAD COMPETENTE

COPIA NOTARIADA DE LA CERTIFICACION COMO PRODUCTO ORGANICO

RA PRODUCTOS ORGANICOS, SE PRESENTS

Guardar Temporal |[ Traer |[ Enviar al Responsable Técnico

Dar clic en la opcién Sl, cuando aparezca la pregunta “;Esta seguro

desea continuar?”

que
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€ i A beps//portsl aduanagob.ec ¢ |[B- coogle Plied & A=

8 Mas visitados [ pri {7 Galeria

«RUC 0105232995001 Consultar0
@ confirmar @

5 2
¢Estd sequro que desea continuar? o,

j.  Firmar electronicamente el documento. Introducir en la ranura USB de la
computadora el TOKEN o firma electronica del representante legal y
seleccionar la opcion TOKEN.

Archivo Editar Ver Historial Marcade

€ @i A hitps/portsl.aduana.gob.ec

[8) Mas visitados {_ Primeros pasos {_! Galeria de Web Slice ! Sitios sugeridos| [ Eegra Certiicacn |

Eo Y B

Ubicacion de

= =
© O O OO@ -

To Sitco Removible Amacenaje Token Disco duro ~ Bio-Token
[Token]

Toke

o n, tiice 5.

No existe la certificacion elegida.
=) Organizacién :
Discoduro  Vigendia Vaido :

Contrasefia :

[ confimar ] [ concelr ] [ ver Certifca...

‘Copyright® KICA inc Ltg. All Rights Reserved

k. Selecciona ECUADOR ETOKEN y dar clic en CONFIRMAR.
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€ @ A hitps//portal.aduana.gob.ec

SENAE = W-Gese  APleed & A
isitados (P ice £} Siti 1405 |"Eiege I Certiicacdn |

 C:Mindows/SysWOW64/dkck2...

Driver no esta instalado! |

Eija el Token y dele al boton "confirmar,
Sino encuentra el Token en a sta de eleccién
instale el programa de ejecucion.

Instalar el programa de ejecucin

Confimar | [ Cancelar |

[ vercertifica... |

CopyrightD KICA inc Lid. AllRighis Reserved

I.  Introducir la contrasefia del TOKEN y dar clic en ACEPTAR.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda
ECUAPASS

€ il A hitps//portal aduana.gob.ec

SENAE Tm e  Plétld & &=
B isit £ pri lice £} Siti i Elegir la Certificacion

Q SENAE ﬁ '

cls o °B oE oG

Token  DiscoRemovible Amacenaje Token Discoduro  Bio-Token

% Inserte Iz Contrasefia del Token!!

No existe la certificacién elegida.
=) Organizacién :
Discoduro  Vigenda Valdo :

[ confimar | [ cancelar | [ ver Certfea... |

Copyright® KICA inc Ltd. All Rights Reserved

Enviar al Responsable Técnico

2.2.3.2. REPRESENTANTE TECNICO

a. Ingresar con su usuario y contrasefia a la ventanilla del ECUAPASS vy dar

clic en VUE.
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Contactenos VIJEALBLA.. % | (3 Ricky Martin - La Mordidt..

.
| ECUAPASS +
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€ @ A hitps//portal.aduana.gob.ec

|8 Masvisitados |

(! Galeria de Web Slice {__ Sitios sugeridos

B - Google

[

ramites Operativos

1.3 Integracidn de estados del tramite

4

ECUAPASS

Cadigo de OCEs 16004620 1.6 e-Documentos

ID.USUARIO | VERONICACHIMBO

noMBRE VERONICA ALEXANDRA {

CERRAR SESION

Aviso maso
- CERTIFICADOS DIGITALES

» CONSIDERACIONES IMPORTANT ...

+ ASISTENCIA REMOTA

Servicios informativos
* 2.1.1 Consulta de arancel
* 2.1.2 Consulta de tributos fjos
* 2.4.1 Consulta de RUC
* 2.6 Catdlogos
* 2.7 Consulta de Verificacion de Cert. Origen

+ 3.1 Guia de uso

» 3.2.3 Modificar informacion del uso
+ 3.4 Preguntas frecuentes

» 3.6 Repositorio de archivos

» 3.11.1 Mi pagina

+ Resultado de solicitud del uso
Ventanilla Unica
>
« Documentos de Acompafiamiento
* Documentos de Soporte
 Certficados de Origen y DJO

« Estado de procesamiento

* Pago-e

=+ Consultar valdez de Certificado Impreso

Servicios de uso frecuente

£ e-Docs. de uso frecuente Quick
Buzon Electronico
SENAE

VUE

£ Soporte al Cliente

b
r

» 3.3 Preguntas y respuestas
3.8 Senvicios OCEs

+ 3.11.2 Configurar mi pagina

SENAE

1800-ADUANA

&

b. Dar clic en

PROCESO

DE

SOLICITUD->FUNCIONES

DE

CONVENIENCIA>ACTUALIDAD DE PROCESAMIENTO DE SOLICITUD

(USUARIO).

Archivo Editar Ner Historial Marcadores Herramientss Ayuda
ECUAPASS +

& @ A hips//portal.aduana.gob.ec

|8 Mas visitados {  Primeros pasos [ | Galeria de Web Slice { | Sitios sugeridos

@ VentanilaUnicaEcuatoriana

B - soogle

<

VERONICACHIMBO

OCE |1

laboraci6n de Solicitud roceso de Solicitud

Soporte al Usuario

»
Consulta de Estado Actual de Pr¢ y
= Nimero de Identificacién de |5
Soliatants Solici] >
Godigo de OCEs ~Todd =
Categoria de Trabajo --Todo-- -
Institucion --Todo-- -
Documento --Todo-- -
G Nimero Otorgado de
Nimero de Solicitud L e
Fecha de Solicitud Mes ~ | |08/09/2015 (EH| |08/10/2015 |ZH
Busqueda en Resultados Nimero de Solicitud |+ [?] [ consultars |
Resultado : 0 =)
No.  Nimero de Solicitud | Estado de Procesamients | Fecha de Categorfa de Trabajo  Institucion  MiMero de emisionde
Solicitud certificado
[=I I I>]

&

C.

En la casilla “Numero de ldentificacion de

Solicitante”

escoger la opcion

RESPONSABLE TECNICO y en la casilla “Fecha de Solicitud” escoger la

opcién TODO.
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€ il A hitps//portal aduana.gob.ec [0l 2

Aliela ¥ &

[2) Masvisitados

Primeros pasos { | de Web Slice 05 sugeridos

A W o [ |

Soporte al Usuario

laboracién de Solicitud Proceso de S

Consulta de Estado Actual de Procesamiento

«Nimero de Identificacion de

Nipeml: Solicitante RUC -

Codigo de OCEs SETEENED ~ | Estado de Procesamiento ~Todo-- ~
Beneficiario E

Categoria de Trabajo =
Responsable Técnico |-

rErnE Importador de MAGAP | 3

Documento odo-- +

Nimero de Solicitud K e

Fecha de Solicitud ves |+ |[0s/09/2015 || [0s/10/2015 [[z@]

Bisqueda en Resultados Nimero de Solicitud |+ PR

Resultado : 0 B

Nimero de emisién de

No. Namero de Solicitud Estado de Procesamiento Categoria de Trabajo Institucién 5 Dc
certificado
<1 I -]
&) Descorgar Excel
i6n d Estado de
unalo |

d. En la ventanilla aparecen las solicitudes y el estado de procesamiento; se
escoge la solicitud que indica “ELABORACION DEL CONTENIDO
TECNICO REQUERIDA” y se da clic en VER ORIGINAL.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda

i [ T |
e Ventanilla Unica Ecuatoriana A 3‘

OCE 17017 |w

laboracion de Solicitud Proceso de Solicitud Soporte al Usuario
-

Consulta de Estado Actual de Procesamiento

* Nimero de Identficacion de  [Rezponsable Téanico | + | [RUC -
Cédigo de OCEs ~Todo-- v Estado de Procesamiento ~Todo-- -
Categoria de Trabajo —Todo-- =
Institucisn ~—Todo-- -
Documento ~-Todo-- -
Nimero de Solicitud ML G e
Fecha de Solicitud ves |+ |[05/09/2015 |[] [05/10/2015 |[i]
Busqueda en Resuktados Namero de Solicitud |

Resulido : 3 B

Fecha de Nimero de emif

No. | Nimero de Solicitud Estado de Procesamiento Pt Categoria de Trabajo Institucion phesrtiy
1 16783600201500000013P Elzboracin del Contenido Técnico Realizada  05/0ct/2015  Documento de Acompafiamier ARCSA
2 16783600201500000010P Elsboracién del Contenido Técnica Requerida  30/Sept/2015  Documento de Acompaiiamier ARCSA
5 16783600201500000012P Elaboracién del Contenido Técnica Requerida  30/Sept/2015 ~ Documento de Acompaifamier ARCSA

[<I I I+]

(Eosamoa ]

El representante técnico revisara la solicitud y dara clic en MODIFICAR.



o Editar orial adores Herramientas Ayuda
Y ECUAPASS +

Chimbo Sacoto 52

& @ A nitps//portal aduana.gob.ec

[ Mas visitados | Primeros pasos Galeria de Web Slice | Sitios sugeridos
Datos de Envase del Producto

p BOTELLA Y TAPA DE POLIETILENO DE ALTA DENSIDAD
* Descripcién de Envase Interno

[BOTELLA Y TAPA DE POLIETILENG DE ALTA DENSIDAD
= Descripcion de Envase Externo
Formas de Presentacion de Producto
BOTELLA CON LIQUIDO
100ML, 200ML, 1L, 4L

= Formas de Presentacion

= Presentacién Comercial

Documento Adjunto
Resultado : §

Condicién : ( * ) Obligatorio, (+) Condicional, (0) Opcional
Condicién Nombre de Archivo
= DISERO DE ETIQUETA O ROTULO DEL PRODUCTO, AIUSTADO A LOS REQUISI
= DESCRIPCION DEL CODIGO DEL LOTE, SUSCRITO POR EL TECNICO RESPON:
= DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DEL PRODUCTO, CON NOMB
- FICHA DE ESTABILIDAD DEL PRODUCTO
= DOCUMENTO CON DATOS PARA FACTURA
- ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL MATERIAL DE ENVASE, EMITIDA POR EL |
= DECLARACION DE LA NORMA TECNICA NACIONAL O INTERNACIONAL ESPEC:
+ CERTIFICADO DE EXPORTACION CONFERIDO POR EL INSTITUTO NACIONAL |
+ CERTIFICADO FITOSANITARIO OTORGADO POR LA AUTORIDAD COMPETENTE
+ COPIA NOTARIADA DE LA CERTIFICACION COMO PRODUCTO ORGANICO

¢ || B - Google

Tamafio de Archivo : 2,517(kB)

Descripcion

PARA PRODUCTOS ORGANICOS, SE PRESENTARA

Namero de
Archivo Adjunto

1

1
1
1
1
1
1
o
o
o

[ Modificar |

lunes, 05 de octubre de 2}

Dar clic en ENVIAR y confirmar el envio de la solicitud.

Introducir el TOKEN, en la ventana de la SENAE, seleccionar la ubicacion

de la certificacion en Token, introducir la clave del TOKEN y dar clic en

CONFIRMAR.

Ayuda

hivo  Editar orial adores
Y ECUAPASS &

(:i A\ https://portsl.aduana.gob.ec v

[8) Mis visitados {} Primeros pasos {__} Galeria de Web Slice {_! Sitios sugeridos| | ["egy ja certiicacen |

e
SENAE

Ubicacién de Certficacién

Token

s oy - B o@

Disco Removible Amacenaje Token Disco duro

Bio-Token

Clasificacién

Vaido Hasta

. |1.3.6.1.4.1,379... [2016-07-18

Emisor
JBANCO CENTRA...

Ja certifi

tice - Traer Datos

D En
Los datos de la certificacion elegida

)

Certificacién de VALERIA ESTEFANIA FERNA...

Organizacién : BANCO CENTRAL DEL ECUADOR

Token  Vigenda Valdo : 2014-07-18 ~ 2016-07-18
Contrasefia
Confimar | [ Concelr | [ ver certifica...

‘Copyright® KICA inc Ltd. Al Rights Reserved

h. Esperar hasta que aparezca el mensaje de informacioén

que indica que “El

proceso ha sido realizado correctamente” y dar clic en ACEPTAR.
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Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda

b Y ECUAPASS )

€ il ) A ntps

portsl.aduana.gob.ec | B - Google

[8) Mas visitados { Primeros pasos {_| Galeria de Web Slice {_} Sitios sugeridos

C=EE

PlirEd & & F

® mformacion

2.2.3.3. REPRESENTANTE LEGAL

a. El representante legal ingresa nuevamente con su usuario y contrasefia al
sistema de la VUE.

b. Dar en PROCESO DE SOLICITUD->FUNCIONES DE
CONVENIENCIA-> ACTUALIDAD DE PROCESAMIENTO DE SOLICITUD
(USUARIO).

clic

[} ms visitados (-

9
y ECUAPASS +

Archvo Editar Ver Historial Marcadores Heramientss Ayuda
nttps//portsl aduana.gob.ec e ||B- coogle Al d & F
| Primeros pasos || Galeria de Web Slice || Sitios sugeridos
- veronicacHmeo (T
Ventanila Onica Ecuatoriana 4t L4 oce [0k =
.‘ ; . ~o
R
laboracién de Solicitud roceso de Solicitud Soporte al Usuario = Dﬂ
=B
»
Consulta de Estado Actual de Prc b
“ Nimero de Identficacién de |5
Soligtante Solic] »
Gédigo de OCEs ~Todd =
Categoria de Trabaje ~Todo-- =
Institucion ~Todo-- .
Documento ~Todo-- -
Nimero de Solicitud M ORI
Fecha de Solicitud Mes || [08/08/z015 | [0a/10/2015 @
Bisqueda en Resultados Nomero de Solicitud | v [2) [ consultarp |
Resultado : 0 =
No. Nimero de Solicitud | Estado de Procesamiento Fecha de Categoria de Trabajo  Institucion NUmero deemisionde p
Solicitud certificado
I I I»]

[C=FERr=

c. En la casilla “Numero de Identificacion de Solicitante” escoger la opcion

SOLICITANTE y en la casilla “fecha de solicitud” escoger la opcién TODO.
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Archivo_Edtar Yer Hlstoral Marcedores Heramientas 7ozod= T o ]

Y ECUAPASS >

e||B- s

"X =aIe

€ W [ ritpe//portal aduana.gob.ec

|8 Wés visitados | Primeros pasos {_! Galeria de Web Slice {_! Sitios sugeridos

Alerd ¥ A T

laboracién de Solicitud roceso de Solicitud Soporte al Usuario

Consulta de Estado Actual de Procesamiento

= Ndmero de Identificacion de

NOmeDide Solicitante & [ruc -
Cédigo de OCEs Solicitante. v|  Estado de Pracesamiento -Todo-- -
Bensficiario
Categoria de Trabajo § v
Responsable Técnico
Institucién Importador de MAGAP B
Documento THodo- =
Nimero de Solicitud IO s
Fecha de Soliitud Mes | ~|[0s/0s/2015 |[&] [0s/10/2015 |&
Busqueda en Resultados NGmero de Solicitud | v [?] [consultarp |
Resultado : 0 =
No. | Nimero de Solicitud | Estado de Procesamiento Fecha de Categoria de Trabajo  Institucign  NUMmere de emision de | p
Solicitud certificado
[= I I+]

(B oo |

Informacién de Documento | Estado de Documento

Ver Original® |

d. En la ventanilla aparecen las solicitudes y el estado de procesamiento de

cada una de ellas; se escoge la solicitud que indica “ELABORACION DEL
CONTENIDO TECNICO REALIZADA” y dar clic en VER ORIGINAL.

e. Dar clic en MODIFICAR.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda
Y ECUAPASS 4

€ W A\ nttpe//portsladuana.gob.ec <

[8) Ms visitados © | Primeros pasos {_| Galeria de Web Slice { __ Sitios sugeridos

Datos de Envase del Producto

BOTELLA Y TAPA DE POLIETILENO DE ALTA DENSIDAD
ion de Envase Interno

BOTELLA Y TAPA DE POLIETILENO DE ALTA DENSIDAD

Formas de Presentacion de Producto

* Formas d

BOTELLA CON LIQUIDO
TOOML, 200ML, 1L, 4L

cién Camercial

Documento Adjunto

Resultado : 9 Tamafio de Archivo : 2,
Ceondicién : ( * ) Obligaterie, (+) Cendicional, (9) Opcienal
Condicion Nombre de Archivo Descripcion Ao o

= DISERO DE ETIQUETA O ROTULO DEL PRODUCTO, AJUSTADO A LOS REQUIS] 1

= DESCRIPCION DEL CODIGO DEL LOTE, SUSCRITO POR EL TECNICO RESPON: 1

- DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DEL PRODUCTO, CON NOMB 1

B FICHA DE ESTABILIDAD DEL PRODUCTG 1

- DOCUMENTO CON DATOS PARA FACTURA 1

= ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL MATERIAL DE ENVASE, EMITIDA POR EL | 1

= DECLARACION DE LA NORMA TECNICA NACIONAL O INTERNACIONAL ESPEC. 1

4+ CERTIFICADO DE EXPORTACION CONFERIDO POR EL INSTITUTO NACIONAL | )

+ CERTIFICADO FITOSANITARIO OTORGADO POR LA AUTORIDAD COMPETENTE (]

+ COPIA NOTARIADA DE LA CERTIFICACION COMO PRODUCTO ORGANICO  PARA PRODUCTOS ORGANICOS, SE PRESENTARA 0

[ Modificar | lunes 05 de octubre de 2]

B - coogte

f. Dar clic en ENVIAR y confirmar el envio de la solicitud.

Firmar electronicamente el documento. Introducir en la ranura USB de la

computadora el TOKEN o firma electrénica del representante legal y

seleccionar la opcion TOKEN.
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€ @ A hitps//portsladuana.gob.ec

tiice &

(1]

2

Disco duro

No existe la certificacién elegida.

Organizadén :
Vigenda Vaido :

Contrasefia: |

[ confinmar

] [ cancelr | [ ver Certifica....

‘Copyright® KICA inc Ltd. All Rights Reserved

ECUAPASS

€ i A nttps//portal aduana.gob.ec

SENAE

Elegi la Certificacié

Galeria

[8) Mas visitados

Nombre de Driver Informacion de Driver
cuador key C: Wiindows/SysWOWE4/dkek?2.

Driver no esta instalado!!

cuador ePass3003

Ela el Token y dele al boton "confimar™,
Sino encuentra el Token enlz ista de eleccion
instale el programa de ejecucién.

| instalar el programa de ejecucsn |

) Ver Certifica... |

Copyright® KICA inc Ltd. All Rights Reserved

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda
ECUAPASS

€ i A hitps//portal.aduana.gob.ec

) IR AR

SENAE

=RUC

ElegiIa Certficacion

Q SENAE &

= - G P
oy © 3 o8 o
Token  DiscoRemovible Amacenaje Token Discoduro  Bio-Token

) En caso de no encontrar la certificacén, utiice - Traer Datos de Ia certificacion

No existe la certificacién elegida.

= [y

Discoduro  Vigendia Valido :

Contrasefia :

[ coofmar | [ concelr ] [ ver Certfia..._|

Copyright® KICA inc Ltd. All Rights Reserved

Introducir la contrasefia del TOKEN y dar clic en ACEPTAR.
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j- Esperar hasta que aparezca el mensaje de informacién que indica que “El

proceso ha sido realizado correctamente” y dar clic en ACEPTAR.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda F=E
Y ECUAPASS +
€ [ A hps//portsladuana.gob.ec | |B- coogle AP ¥ A T
[8) Mas visitados [} Primeros pasos {_} Galeria de Web Slice { Sitios sugeridos
® 1nformacion
No. 16783600201500000010°
l proceso ha sido realizado correctamente.
[ Enviar |

2.2.3.3.1. PAGO DE REGISTRO SANITARIO:

a. Una vez ingresada la solicitud el ARCSA emite la Orden de Pago, para lo
cual se revisa en la ventanilla de ACTUALIDAD DE TASA PENDIENTES

DE PAGO, se da clic en el numero de tramite que se desea cancelar.

Fhwo Editar Ver Historial Marcadores Herramientes Ayuca [P

ECUAPASS \+

[~ Gogle Pleed + A3

€ W A htips//portal.aduana.gob.ec

[8) Mas visitados [} Primeros pasos [} Galeria de Web Slice [} Sitios sugeridos.

IJROMERO1966

~
@\/ertanHIaUnicaEcuatoriana 4 L J OCE [16%
Be ek
2 =

laboracién de Solicitud roceso de Solicitud Soporte al Usuario B

visos Mise
is Formularios istado de Tramites Actualidad de Tasas Listado de Certificados
+ PRESENTAR DOCUMENTO SO... Favoritos Pendientes Pendientes de Pago por Vencer

- REFORMA A REGLAMENTO D...
0 0 4 0

Repositorio Mi8  ctualidad de Tasas Pendientes de Pago
o, woifocen e Mimerode "GRGUETEST  cotmode  tass rendiene rechny oo oe
1 FAO12161 1678360020150 08/0ct/2015 19:1 128-AL-002-REQ- §104.53 16/0ct/2015 19:1(
2 FA012062 1678360020500 08/0ct/2015 08:% 128-AL-002-REQ- 5104.53 16/0ct/2015 08:3(
irma Electrénica(STI) 3 FA012060 1678360020150 08/0ct/2015 08:2 125-AL-002-REQ- $104.53 16/0ct/2015 08:2:
onsultar validez de Certificado I ¢  FA007616 16783600201500 04/Ago/2015 23: 129-AL-002-REQ- $104.53 12/Ago/2015 23:0

Servicios Requeridos
Contacto por Institucién

k

1800-238262

oesss o @ ... O iV H .. @ § B

b. Dar clic en Orden de pago .
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rECuADASS +

—
€ B A rtps/portoladusnagob.ec | |B- Google PleB ¥ & =

2} Masvisitados (-

| Primeros pasos || Galeria de Web Slice || Sitios sugeridos

-~ ~ ROMERO1966

aEcuatoriana A | OCE | 15783600
M&T
Proceso de Solicitud Soporte al Usuario

Ventanilla O

Detalles de Procesamientos de Pago-e

Ymern e tdentificacin de [aue - « Estado de Procesamiento | [120] Pago Autorizado =
Institucion --Todo-- -
Nimero de Solicitud Orden de Pago No

Fechs de Recaudacion mes | x| [05/09/2015 |[i@] [os/10/2015 |

Busqueda en Resultados Nimero de Solicitud | [consuitar |

Resultado : 1 [~]

Fecha de Vencimiento Fecha Otorgada de
de Orden de Pago Orden de Pago

1 16783500201500000012P FAO12161 Pago Autorizado $104.53 16/0ct/2015 08/Oct/2015

No.  Nimero de Solicitud | Orden de Pago No. Estado de Procesamiento Monto de Orden de Pago

=
&) Descarger Excel

Mas Info | Informacion Por Campo

Informacion de Orden de Pago

Fecha Otorgada de Orden de @l Fecha de Vencimiento d Orden =
L 08/10/2015 (] 45 Pago 16/10/2015 |[)
Fecha de Emisin de Orden de @
Pago
Informacién de Monto [~]
Monto Total de Orden de Pago $10453] A $0.00
Monto de Orden de Pago $104.53 g‘;”gfegftféﬂum" de Nota $0.00
Nimero de Radical de
Deduccién de Note de Crédito
Motivo de Deduccién de Nota
de Crédito
Fecha de Recaudacién
Monto Recaudado $0.00| Canal de Recaudacién

@

Informacién de Solicitante y Institucién

Numero de Identificacion de

Solicitante JUAN JOSE ROMERO MAURISACA Solicitante(RUC o C1 6 0391009643001
Pasaporte)

Direccién de Solicitante SECTOR COLEPATO

Teléfono de Solicitante 3056523

Institucién [ARCSAJAGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL ¥ VIGILANCIA SANITARIA

RUC de Institucién 1768169530001 Teléfono de Institucién (02) 2252875

Fax de Institucién
Pagina Web de Institucion HTTP://WWW.CONTROLSANITARIO.GOB.EC
Direccion de Institucion AVENIDA 6 DE DICIEMBRE N25-96 Y PASAJE BATALLAS, MARISCAL SUCRE, QUITO, PICHINCHA,

(5 Orden de Pago

Orden de pago de tasas

e

rden 2 Fags v, FADT2181
AGEMEIA RATIONAL LI ISECLILATIIN, CURIIIOL ¥ VISILARCIA SANIAMIS
WU 1TEE T
AVENIZA R OF DISImASRE NISRE Y PATASE BATALLAT, MAMISTAL SUCAE, SUITD, FEHINTHA

Twta. [02] 2352572

Morbre oe Dooumenta: Solichid de. Atz deszrae

Buarscs el Pucrbecs : TASAEE Courta Cornars.

o Sucturcenicostrolean ok e

Comcaps e . . [
== Comteed | 1nUneane e

1+ Camanss 1 s Er sasd ooy

Mot ohd da rcten 2w Eae saed ooy

BT e ——p—— =3

Mams e e de ot Su pagn s

Fuc=m o Emiatn ce Drten de Faga - Eit)
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c. Realizar el pago tal como indica la Orden de Pago y enviar escaneado el
comprobante de pago y la orden al correo
arcsa.facturacion@controlsanitario.gob.ec .

d. Una vez que el ARCSA compruebe el pago procederda a revisar la
informacion registrada. En caso de haber algin error el ARCSA solicitara
subsanar el mismo. En este caso en la ventanilla “Consulta de Estado
Actual de Procesamiento” se visualizara: “Subsanacion requerida”, dar clic
en VER ORIGINAL y subsanar la solicitud, luego proceder tal como se
indicd en la seccion 3.1, 3.2 y 3.3 de este manual.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda - T e ]
y ECUAPASS | % NTEINEN 1334-2 Rotuld.. | Microsoft Word -§ro. 260 NELL.. %+
€ i hitps://portal aduana.gob.ec < P BE ¥+ A&

(8 Mas visitados {_ Primeros pasos | Galeria de Web Slice [ | Sitios sugeridos

IJROMERO1966

evemniuaUnicaFcuamnana 4ot OCE [0 [
Be ceufh  -x

laboracién de Solicitud roceso de Solicitud Soporte al Usuario Dﬂﬂ
- BSg
Consulta de Estado Actual de Procesamiento
= Nimero de Identificacién de |5,
Nmero de Solicitante | [ruc =
Cédigo de OCEs —Todo-- | Estado de Procesamient ~Todo— =
Categoria de Trabajo ~Todo-- -
Institucin ~Todo-- -
Documento ~Todo-- -
Nimero de Solicitud W RO
Fecha de Solicitud Mes | | [15/09/2015 |[&@] [19/10/2015 |
Bisqueda en Resultados Nime: lictad |+ [?] [consultar? |
Resultado : 3 =]
No. | NGmero de Solicitud | Estado de Procesamiento  Fecha de Categoria de Trabajo | Institucion  NOMero de emisionde | ¢
Solicitud certificado
1 16763500201500000012F Subsanacion Requerida 08/0ct/2015  Documento de Acompafiamier ARCSA 129
2 16783600201500000013P Subsanacién Requerida 08/0ct/2015  Documento de Acompafiamier ARCSA 129
3 16763600201500000010P Subsanacién Requerida 08/0c/2015  Documento de Acompafiamier ARCSA 129
[=I I I>]

e. De estar correcta la subsanacion en la ventanilla de Consulta de Estado
Actual de Procesamiento se visualizara “AUCP enviado a la Aduana “, dar
clic en el nimero de solicitud del cual se desea ver y dar clic en VER
ORIGINAL.

€ § https:// portal.aduana.gob.ec I

|8} Mas visitados || Primeros pasos | | Galeria de Web Slice || Sitios sugeridos

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda [P =
ECUAPASS +

Pleee & oalg

OCE | 1500

VERONICACHIMBO
VentanillaUnica Ecuatoriana 4t

laboracién de Solicitud roceso de Solicitud

Consulta de Estado Actual de Procesamiento

= Nimero de Idenificacion de Responsable Técnice | -] [RUC =
Cadigo de OCEs ~Todo-- = Erinicfmemmre ~Todo-- -
Categoria de Trabajo ~-Todo-- -
Institucién ~-Todo-- -
Documento ~Tedo-—- -
Nimero de Solicitud AT SRR i
Fecha de Solicitud ~Todo-| w = @
Blisqueda en Resultados NGmero de Solicitud | v (][ consuttars |
Resultado : 13 [~
No. Namero de Solicitud Estado de Procesamiento Fecha de Categoria de Trabajo Institucién Namero de emision de
Solicitud certificado
1 16782210201500000001P AUCP Enviade a la Aduana 05/May/2015 Documento de Acompafiamier ARCSA CZDFQB416781815
2 16919445201400000003RF AUCR Enviado a la Aduana 21/Abr/2014  Documento de Acompafiamier ARCSA SRZLQ477TTRA065
3 16000491201300000004P AUCP Enviada a la Aduana 27/Feb/2014 Documento de Acompafiamier ARCSA MNIHX37ELRE4532
4 16005005201300000014P AUCP Envi la Aduana 16/Dic/2013  Documento de Acompafiamier ARCSA USKWN37SRMY3285 @
5 16005005201300000012° AUCP Enviado a la Aduana 15/Dic/2012  Decumento de Acompaiamier ARCSA LWUUED2RGK7 3296
[

[«

I ]

f.  Finalmente dar clic en IMPRIMIR UNA COPIA o IMPRIMIR ORIGINAL.


mailto:arcsa.facturacion@controlsanitario.gob.ec

ﬁ By
e it P

Sgaee 1 o AT e e S
b= g Faias

REPUELICA DEL ECUADOR
MINIITERIC DE 24000 FUELICA

AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL ¥ VIGILANCIA SANITARLA

CERTIFICADO DE REGISTRO SANITARIO Mo. 5392-ALN-0515
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2.3. MANUAL PARA LA OBTENCION DE PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO

1. Crear una cuenta de usuario:
a. Ingresar a la pagina electrénica: http://www.arcsa.gob.ec/
b. Dar clic en la opcion “Si usted no tiene una cuenta de usuario haga clic

aqui”.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas  Ayuda

v INICIO ARCSA

€ @ wowarcsagobec e | |B - Googic PleBa ¥ &

[8) mss visitados

Agencia Nacional B
de Regulacién, Control SISTEMA INFORMATICO
y Vigilancia Sanitaria ARCSA

Pl
Essssssmssseseee—su———————esssussse

Ingresar al sistema

imeros pasos (| Galeria de Web Slice [} Sitios sugeridos

 Siustednotiene una cuenta de usuario haga
dic  aqui

) RECUERDE Ahora puede recuperar su

contrasefia ingresando su nimero de cédula, @‘
oo

para hacerlo ingrese  aqui
@ IMPORTANTE: Para ingresar al sistema,
todos los nombres de usuario van con letras
maylisculas, sin importar si se crearon con letras Calculadora d Alimentos
mintisculas y maylisculas.

Estimado Usuario:

* Si Usted va a renovar su Permiso de
Funcionamiento, no requiere de un nuevo Usuario
yContrasefia

* Para la cancelacién de su permiso de
funcionamiento, por favor considerar los cambios
realizados en Ia parte de obsenvaciones que se

c. Diligenciar las casillas con la informacién correspondiente y dar clic en
REGISTRAR.

Archivo  Editar Ver

torial Marcadores Herramientas Ayuda

 INICIO ARCSA
€ @ unmarcsagob.ec/egiar vt c|[B- coogle Ay & A F
Mas visitados imeros pasos || Galeria de Web Slice | | Sities sugeridos

 Indicaciones para el nambre de usuario

« Debe ingresar minimo 4 caracteres y
méximo

« Puede usar puntos, guiones bajos y
medios para separaciones.

« IMPORTANTE: Para ingresar al sistema
todos l0s nombres de UsUArio seran con
letras mayticulas.

Ejemplos: SIMON BOLIVAR,
EUGENIO_ESPEJO, ELOY-ALFARO

=

Nombre de Ia cuenta de usuario:
VERONICACHIMBO

Cédula de usuario:
0105232095 Q
Nombres y apellidos:
CHIMBO SACOTO VERONICA ALEXANDRA
Correo electronico:

vachs86@hotmail. com

Conts

Confirmar
esneend

Inicio | Registrar

La Raz6n 280 y El Comercio, EGificio San Francisco
Quito - Ecuador

d. Una vez ingresado al sistema dar clic en tramites.


http://www.arcsa.gob.ec/
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rchiva.

jarcadores Herrami

Aguda

w INICIO ARCSA

€ P @ wwwaresagob.ec/home

A e & &g

2 Masvisitados {

rimeros pasos || Galeria de Web Slice { | Sitios sugeridos

Agencia Nacional B

de Regulacion, Control SISTEMA INFORMATICO

y Vigilancia Sanitaria ARCSA
- W
s =4 (0]
Tramites Portal Sal

MODULOQ DE PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

Bienvenido VERONICACHIMBO al Sistema Automatizado de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) para la obtencion del

permiso de funcionamiento, certificado que se otorga a los establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que cumplen con todos los requisitos para su
funcionamiento

A continuacion usted podré descargarse el instructivo para ingresar al sistema y obtener su permiso de funcionamiento de manera agil, transparente y oportuna.

« Instructivo para obtener el permiso de funcionamiento

Recuerde que: toda la informacion que ingrese en este sistema sera validada y confirmada en el control posterior que se realice a su establecimiento.

e. Dar clic en CREAR SOLICITUD.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas  Ayuda

 INICIO ARCSA

| € @ v arcsagob.ec/permico/permiso_bandeja_usuzrio/ v c|[B- cooge Al & A
[8) Més visitados (| Primeros pasos || Galerfa de Web Slice ! Sitios sugeridos
Agencia Nacional B
de Regulacién, Control SISTEMA INFORMATICO
y Vigilancia Sanitaria ARCSA
S
= 3
Tramites Portal
Lista de solicitudes
@ Solicitudes 2014 & Solicitudes 2015
@) Crear solicitud  # Editar solicitud
+ Visualizar solicitud ¢ Cancelar solicitud
No de la solicitud Establecimiento ~ Proceso Fecha de solicitud ~ Fecha de emision  Estado Solicitud

f. Ingresar el RUC y validar el ndmero del establecimiento y dar clic en
CONTINUAR.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas Ayuda

¢ ||B- Google Pl dE & A

Registrar datos del establecimiento

@ Ingrese la informacién del Establecimiento para ser Verificada.

Estimado Usuario:
° Registrar sus datos, no coi th de acuerd: debe acercarse al Servicio de Rentas Internas - SRl para actualizar el RUC.
o Si los requisitos. a con el proceso.
RUC 0 RISE Niimero de establecimiento (ejemplo: 1, 2, 3, ete):
0190351068001 1

Validar establecimiento

Continuar >>

La Raz6n 280 y EI Comercio, Edificio San Francisco
wito - Ecuador
Contacto de soporte: io.gob.ec
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g. Diligenciar las casillas con la informacién correspondiente, escoger la
categoria adecuada. Si es una planta de alimentos debe ingresar el nimero
de cedula del representante técnico, ademas subir el contrato de servicios
profesionales entre el representante legal y el representante técnico y dar
clic en GUARDAR Y CONTINUAR.

Archivo Editar Ver Historial Marcadores Herramientas

 INICIO ARCSA

€ | @ www arcsa.gob.ec/permiso/establecimiento/new c | |- coogle Pl d & & =2
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CAPITULO 1.

3. DISCUSION

Durante la elaboracién del presente trabajo se logré una concientizacién al personal de las
asociaciones de la importancia de la implementacion de BPM dentro de las plantas, asi
como la optimizacion de los procesos productivos lo cual fue evidente mediante indicadores

verificables como:

Los porcentajes obtenidos en la lista de verificacion de BPM después de la implementacién
de manuales, procedimientos, formatos, especificaciones, etc. y deméas items posibles
aumentaron significativamente el cumplimiento de BPM como indica la figura 2 y figura 3; y
las condiciones actuales de las plantas se pueden observar en el archivo fotografico (Anexo
3).

3.1. Condiciones iniciales y finales de las plantas de alimentos.

A continuacién se detalla las condiciones iniciales y finales de cada planta procesadora de

las asociaciones.

3.1.2. ASOCIACION UNION, TRABAJO Y PROGRESO (PANADERIA)

3.1.2.1. Requisitos de las instalaciones

El porcentaje del 76% inicial fue debido a que los elementos inflamables como el gas se
encuentran dentro del area de proceso. Pese a permanecer limpias las areas criticas, no se
posee un programa de mantenimiento y limpieza, se evidencia la presencia de polvo en las
partes superiores de los estantes Yy filos de ventanas. La puerta de la panaderia no tiene un
cierre automatico ni un sistema de proteccién contra insectos. Las ventanas de estructura
metalica y vidrio, permanecen limpias pero no poseen las respectivas protecciones en caso
de rotura. Las instalaciones eléctricas en general estan adosadas al techo y las paredes, no
existen procedimientos de limpieza de los mismos ni rétulos visibles tal como lo indica la
norma INEN. No existen letreros alusivos a la obligatoriedad de lavarse las manos cada

cambio de actividad.
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Cabe mencionar que en esta planta no se utiliza: elevadores o estructuras complementarias,

vapor, hielo, o filtros de aire.

El porcentaje de la lista de verificacion final es de 82% debido a que implementacién de los
procedimientos limpieza de instalaciones ademas se ha dispuesto comunicaciones o
advertencias al personal sobre la obligatoriedad de lavarse las manos después de usar los

sanitarios y antes de reiniciar las labores de produccién.
3.1.2.2. Equipos y utensilios

En base a los aspectos evaluados en la Lista de Verificacion inicial y final se determiné que
se cumplia con el 100% de los requerimientos en cuanto a los Equipos y Utensilios

utilizados durante la produccion.

En esta planta no se utiliza equipos o utensilios que generen contaminacion a los alimentos,
no se requiere de dispositivos para impedir la contaminacion de los productos con
lubricantes o refrigerantes, ademas de que no se requiere el uso de tuberias para el

transporte de los alimentos.
3.1.2.3. Requisitos Higiénicos de Fabricacion

El 94% del porcentaje inicial fue debido a que no se habia implementado un programa de
capacitaciéon documentado; sin embargo se ha capacitado en diferentes temas como

BPM’S, operaciones de produccién, empacado, atencion al cliente.

Para alcanzar el 100% en el en los requisitos higiénicos del personal se ha establecido un
programa de capacitacibn documentado, basado en BPM que incluye normas,

procedimientos y precauciones a tomar.
3.1.2.4. Materia Prima e Insumos

A pesar de tener en cuenta las consideraciones necesarias para recibir materias primas, la
panaderia no poseia un instructivo de manipulacién o procedimiento de ingreso a areas
susceptibles de contaminacién por este motivo cumplia solamente con el 83%. Sin

embargo una vez implementado el instructivo de manipulacién se cumple con el 100 %.
3.1.2.5. Operaciones de Produccion

El cumplimiento inicial del 63% fue debido a que no se contaba con procedimientos de
produccion validados donde se precisen los pasos y controles a efectuarse, no se poseian
registros de fabricacion de todas las operaciones efectuadas; no se han determinado los
Puntos Criticos de Control, no se existian un procedimiento para el manejo de sustancias
peligrosas, no se registraban las acciones correctivas y medidas tomadas durante el
proceso de fabricacion, no se contaban con procedimientos de destrucciéon de alimentos no
aptos para ser procesados, no se poseian los registros de control de la produccién y

distribucion.
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El porcentaje de cumplimiento final fue del 88% debido a que se implement6 los
procedimientos y registros para la fabricacion de los alimentos, en los cuales se registran las
acciones correctivas y medidas tomadas de anormalidades durante el proceso de

fabricacion.

Por la naturaleza del negocio la planta no cuenta con un programa de trazabilidad ya que es
un de alta rotacion, asimismo no es necesario la instalacion mallas, trampas, imanes o

detectores de metal, etc.
3.1.2.6. Envasado, Etiguetado y Empaquetado

Se determind un cumplimiento inicial del 86%, el no cumplimiento determinado fue la falta
de verificacion y registro de los materiales de envase, lo cual fue subsanado cumpliéndose
el 100% en la lista de verificacién final. Cabe recalcar que en los procesos de

comercializacion no se utilizan envases de vidrio o se reutilizan empaques.
3.1.2.7. Almacenamiento, Distribucién y Transporte

La planta cumplioé con el 100% de los items considerandos en la Lista de Verificacién inicial
y final debido a que las condiciones de exhibicién del producto son las adecuadas.

Sin embargo cabe recalcar que en la panaderia no se tiene la necesidad de poseer

Los almacenes o bodega para alimentos terminados ademas que no aplica la identifican las

condiciones del alimento: cuarentena, retencion, aprobado, rechazo.
3.1.2.8. Aseguramiento y control de calidad

En cuanto al Aseguramiento y Control de Calidad el cumplimiento inicial fue del 8%, debido
a que no existia un sistema que asegure el cumplimiento de los parametros mediante
registros, instructivos, especificaciones, actas, regulaciones, procedimientos validados y
documentados. Ademas que no se ha establecido un sistema de control de alérgenos ni de

control de plagas.

Una vez implementado un sistema basado en un Manual de Buenas Practicas de
Manufactura se ha podido elevar considerablemente el porcentaje final al 87% ya que el
manual de BPM incluye procedimiento, instructivos, formatos, especificaciones de
materiales de empaque, hojas de seguridad productos quimicos, especificaciones de
materias primas y productos terminados. Ademas se incluye un manual para la obtencion

del Registro Sanitario y Permiso de Funcionamiento.

3.1.3. ASOCIACION DE PRODUCTORES ARTESANALES 16 DE SEPTIEMBRE
(PULPA DE FRUTA)

3.1.3.1. Requisitos de las instalaciones
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El porcentaje inicial de 64% obtenido en la Lista de Verificacion, es debido principalmente a
gue no existe un sistema de control integrado de plagas; la planta tiene separaciones fisicas
internas entre bodega, laboratorio, comedor, sin embargo la zona de proceso no tiene
separaciones para la realizaciébn de operaciones incompatibles como lavado de fruta,
pasteurizaciéon de pulpa, etc., sin embargo estas actividades se realizan en tiempos
diferentes, tomando asi las precauciones necesarias. Se posee un lugar adecuado para la
higiene de los trabajadores, el nimero de bafios es el indicado para el niUmero de personas,
al igual que los vestidores, pero no posee no posee ducha. Las areas no estan distribuidas
siguiendo un flujo de proceso hacia adelante. Ningun procedimiento de limpieza y
desinfeccién se encuentra documentado y validado. El combustible (gas) se encuentra
dentro de la planta. Las paredes estan pintadas con pintura de agua y la unién entre pisos
y paredes forma un angulo recto. La altura del techo dificulta su limpieza. Las ventanas de
estructura metdlica y vidrio, se empolvan facilmente y por el dificil acceso no se realiza la
limpieza correspondiente ademas de que poseen las respectivas protecciones en caso de
rotura. Las puertas son de materiales resistentes pero, no son herméticas, y su estructura
no es lisa, lo que permite la acumulacién de polvo; las areas criticas del proceso estan en
contacto con el exterior y con el bafio, ya que hace falta una puerta que separe
herméticamente los mismos. Las instalaciones eléctricas en general estan adosadas al
techo y las paredes, no existen procedimientos de limpieza de los mismos ni rétulos visibles
tal como lo indica la norma INEN. No se posee instalaciones de agua dentro del area
productiva. En el caso de las lamparas estan en buen estado, sin embargo no se
encuentran limpias por el dificil acceso, ademés de que no poseen proteccidn es en caso

de rotura. El cuarto de congelacion no se encuentra activado debido a una falla técnica.

Se obtuvo 69% en la lista de verificacion final debido a que no se pudo realizar cambios
significativos en la infraestructura de la planta, pese a eso se cred un programa de
mantenimiento y limpieza, ademas de que se dispusieron comunicaciones o advertencias al
personal sobre la obligatoriedad de lavarse las manos y demas reglas a mantener dentro de

la planta.
3.1.3.2. Equipos y utensilios

El cumplimiento del 75% en el diagnostico inicial y final es debido al disefio inadecuado de
los equipos de produccion, ya que algunos equipos no se cumplen con las especificaciones
técnicas, capacidad productiva y ergonémica; ademas de que existe una camara de frio
que no ha sido instalada completamente, razén por la cual no se encuentra en

funcionamiento.
3.1.3.3. Requisitos Higiénicos de Fabricacion: Personal

Los resultados del diagndstico inicial indican un cumplimiento inicial del 88%, esto debido a
la falta de limpieza y aseo de las manos al cambiar de actividad. En la planta falta la

colocacion de sefialética alusiva a mensajes de seguridad e higiene del personal.
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Para alcanzar el 100% en el en los requisitos higiénicos del personal se ha establecido un
programa de capacitacion documentado, basado en BPM que incluye normas,
procedimientos y precauciones a tomar.

3.1.3.4. Materia Prima e Insumos

En cuanto a la Materia Prima e Insumos se cumple el 100% debido a que no se

presentaron no cumplimientos en los items evaluados.
3.1.3.5. Operaciones de Produccién

El cumplimiento del 53% es debido a que no se cuenta con procedimientos de produccién
validados donde se precisen los pasos y controles a efectuarse, no se posee registros de
fabricacion de todas las operaciones efectuadas; no se han determinado los Puntos Criticos
de Control, no se posee un procedimiento para el manejo de sustancias peligrosas, no se
tiene un programa de trazabilidad desde las materias primas hasta el primer punto de
despacho, no se registran las acciones correctivas y medidas tomadas durante el proceso
de fabricacion, no se cuenta con procedimientos de destruccion de alimentos no aptos para

ser procesados, no se posee los registros de control de la produccién y distribucién.

El porcentaje de cumplimiento final fue del 88% debido a que se implementd los
procedimientos y formatos para la fabricacion de los alimentos, en los cuales se registran
las acciones correctivas y medidas tomadas de anormalidades durante el proceso de
fabricacion, asimismo se registran las actividades productivas permitiendo un programa de
trazabilidad hasta primer nivel. La produccién técnicamente artesanal no permite la

instalacion mallas, trampas, imanes o detectores de metal, etc.
3.1.3.6. Envasado, Etiquetado y Empaquetado

Se determind un cumplimiento inicial del 83%, entre los no cumplimientos se encontraron:
la falta de verificacion y registro de los materiales de envase, ademas que no se poseen
pallets para el asentamiento de los productos terminados. Estos incumplimientos fueron
subsanados mediante la verificacion de las fichas técnicas de las fundas, ademas de que se
utilizaron gavetas como estivas para de esta forma no colocar los productos directamente
sobre el piso. Cabe recalcar que en los procesos no se utilizan envases de vidrio 0 se

reutilizan empaques.
3.1.3.7. Almacenamiento, Distribucién, Transporte y Comercializacion

La planta cumplié en el diagnéstico inicial con el 67% de este pardmetro debido a que no se
poseia un plan de limpieza y control de plagas, no se identificaban las condiciones del
alimento de cuarentena, rechazo, aprobado, etc. ademas, de que el medio de transporte no
tiene una estructura hermética para el transporte de alimentos, sin embargo se tomaban las
precauciones debidas para evitar la contaminacion del alimento con agentes externos. Cabe

indicar que los vehiculos en los cuales se transporta los alimentos para ser comercializados
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son alquilados, sin embargo se mantiene la cadena de frio mediante el uso de hieleras. Las
condiciones de comercializacién del producto dependen de los clientes, sin embargo al
momento de entregar los pedidos, se realizan las recomendaciones necesarias para un

buen mantenimiento de los alimentos.
3.1.3.8. Aseguramiento y Control de Calidad

En cuanto al Aseguramiento y Control de Calidad el cumplimiento es minimo 13%, debido
a que no existe un sistema que asegure el cumplimiento de los pardmetros mediante
registros, instructivos, especificaciones, actas, regulaciones, procedimientos validados y
documentados. Ademas que no se ha establecido un sistema de control de alérgenos ni de

control de plagas.

Una vez implementado un sistema basado en un Manual de Buenas Practicas de
Manufactura se ha podido elevar considerablemente el porcentaje final al 81% ya que el
manual de BPM incluye procedimiento, instructivos, formatos, especificaciones de
materiales de empaque, hojas de seguridad productos quimicos, especificaciones de
materias primas y productos terminados. Ademas se incluye un manual para la obtencion

del Registro Sanitario y Permiso de Funcionamiento.

3.1.4. ASOCIACION ARTESANAL LLAVIRCAY (LACTEOS)

3.1.4.1. Requisitos de las instalaciones

Al realizar la lista de verificacion inicial y final, el establecimiento cumplié con el 63% de los
items evaluados. Entre los incumplimientos se puede nombrar los siguientes: el
establecimiento no esta protegido de focos de insalubridad, ademas que el disefio y
distribucién no permite una apropiada limpieza y desinfeccién, no posee protecciones contra
el ingreso de roedores. La camara de frio estd descompuesta, no se posee un programa de
mantenimiento y limpieza de las areas de unién entre piso y paredes, las ventanas no tiene
proteccion en caso de rotura, las instalaciones eléctricas y de agua no se han identificado
como indica la norma INEN y no tiene un procedimiento de limpieza. La iluminacion en la
zona de produccién no estéa protegida en caso de rotura. La calidad del aire y ventilacion no
es controlada, debido a que no se poseen los equipos necesarios para evitar que el viento
ingrese directamente sin ningun tipo de filtro. De igual forma no controla la temperatura y

humedad de la planta.
3.1.4.2. Equipos y Utensilios

En base a los aspectos evaluados en la Lista de Verificacion se determina que se cumple
con el 100% de los requerimientos en cuanto a los Equipos y Utensilios utilizados durante la

produccion.

3.1.4.3. Requisitos Higiénicos de Fabricacion
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Los resultados del diagnéstico inicial indican un cumplimiento del 94%, esto debido a la falta

de colocacion de sefialética alusiva a mensajes de seguridad e higiene del personal.

Para alcanzar el 100% en el en los requisitos higiénicos del personal se ha establecido un
programa de capacitacion documentado, basado en BPM que incluye normas,

procedimientos y precauciones a tomar.
3.1.4.4. Materia prima e insumos

A pesar de tener en cuenta las consideraciones necesarias para recibir materias primas, no
posee un instructivo de manipulacién o procedimiento de ingreso a areas susceptibles de
contaminaciéon por este motivo cumplié inicialmente con el 83% de requisitos. Asimismo,
una vez implementado el instructivo de manipulacién se cumple con el 100 % de los

requerimientos de la norma.
3.1.4.5. Operaciones de Produccién

El cumplimiento del 35% es debido a que no se cuenta con procedimientos de produccién
validados donde se precisen los pasos y controles a efectuarse, no se posee aparatos de
control, no se posee registros de fabricacion de todas las operaciones efectuadas; no se
han determinado los Puntos Criticos de Control, no se posee un procedimiento para el
manejo de sustancias peligrosas, no se tiene un programa de trazabilidad desde las
materias primas hasta el primer punto de despacho, no se registran las acciones correctivas
y medidas tomadas durante el proceso de fabricacion, no se cuenta con procedimientos de
destruccién de alimentos no aptos para ser procesados, no se posee los registros de control

de la produccién y distribucién.

El porcentaje de cumplimiento final fue del 59% debido a que se implement6 los
procedimientos y formatos para la fabricacion de los alimentos, en los cuales se registran
las acciones correctivas y medidas tomadas de anormalidades durante el proceso de
fabricacion, asimismo se registran las actividades productivas permitiendo una trazabilidad
interna.

3.1.4.6. Envasado, Etiquetado y Empaquetado

Se determin6 un cumplimiento del 83%, debido a la falta de verificacién y registro de los
materiales de envase. Lo cual fue subsanado cumpliéndose el 100% en la lista de
verificacion final. Cabe recalcar que en los procesos de comercializaciébn no se utilizan

envases de vidrio o se reutilizan empaques.
3.1.4.7. Almacenamiento, Distribucion, Transporte y Comercializacion

En la lista de verificacion inicial la planta cumplié con el 56% de este pardmetro debido a
que no se posee un plan de limpieza y control de plagas, no se identifican las condiciones
del alimento de cuarentena, rechazo, aprobado, etc. El medio de transporte no tiene una

estructura hermética para el transporte de alimentos, previo a la carga de los alimentos no
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se revisan las condiciones sanitarias de los vehiculos ya que son alquilados, sin embargo se
toman las precauciones debidas para evitar la contaminacién del alimento con agentes

externos.

Cabe indicar que los vehiculos en los cuales se transporta los alimentos para ser
comercializados son alquilados y las condiciones de comercializacion del producto
dependen de los clientes, sin embargo al momento de entregar los pedidos, se realizan las

recomendaciones necesarias para un buen mantenimiento de los alimentos.
3.1.4.8. Aseguramiento y Control de Calidad

En cuanto al Aseguramiento y Control de Calidad el cumplimiento fue 8%, debido a que no
existe un sistema que asegure el cumplimiento de los parametros mediante registros,
instructivos, especificaciones, actas, regulaciones, procedimientos validados vy
documentados. Ademas que no se ha establecido un sistema de control de alérgenos ni de

control de plagas.

Una vez implementado un sistema basado en un Manual de Buenas Practicas de
Manufactura se ha podido elevar considerablemente el porcentaje final al 88% ya que el
manual de BPM incluye procedimiento, instructivos, formatos, especificaciones de
materiales de empaque, hojas de seguridad productos quimicos, especificaciones de
materias primas y productos terminados. Ademas se incluye un manual para la obtencion
del Registro Sanitario y Permiso de Funcionamiento.

3.1.5. ASOCIACION DE ARTESANOS FUERZA PALLCAYACU (SNACKS)

3.1.5.1. Requisitos de las instalaciones

El establecimiento cumplié con el 51 % de los items evaluados segun la lista de verificacion
inicial. Entre los incumplimientos se puede nombrar los siguientes: el establecimiento no
esta protegido de focos de insalubridad, ademés que el disefio y distribucién no permite una
apropiada limpieza y desinfeccion, no posee protecciones contra el ingreso de roedores. No
se posee un programa de mantenimiento y limpieza de las areas de unién entre piso y
paredes, las ventanas no tienen proteccién en caso de rotura, las instalaciones eléctricas y
de agua no se han identificado como indica la norma INEN y no tiene un procedimiento de
limpieza. No se posee un lay-out adecuado a la produccién. La iluminacion en la zona de
producciéon no esta protegida en caso de rotura. La calidad del aire y ventilacién no es
controlada, debido a que no se poseen los equipos necesarios para evitar que el viento
ingrese directamente sin ningdn tipo de filtro. De igual forma no controla la temperatura y
humedad de la planta.

Se obtuvo 54% en la lista de verificacion final debido a que no se pudo realizar cambios

significativos en la infraestructura de la planta, pese a eso se cre6 un programa de
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mantenimiento y limpieza, ademas de que se dispusieron comunicaciones o advertencias al
personal sobre la obligatoriedad de lavarse las manos y demas reglas a mantener dentro de

la planta.
3.1.5.2. Utensilios

En base a los aspectos evaluados en la Lista de Verificacion se determina que se cumple
con el 100% de los requerimientos en cuanto a los Equipos y Utensilios utilizados durante la

produccion.
3.1.5.3. Requisitos Higiénicos de Fabricacién

Los resultados del diagnéstico inicial indican un cumplimiento del 88%, esto debido a la falta
de colocacion de sefialética alusiva a mensajes de seguridad e higiene del personal.,
ademas de que las visitas ingresan sin la debida proteccién a la zona de procesos. Para
alcanzar el 100% en los requisitos higiénicos del personal se ha establecido un programa
de capacitacién documentado, basado en BPM que incluye normas, procedimientos y

precauciones a tomar.
3.1.5.4. Materia prima e insumos

A pesar de tener en cuenta las consideraciones necesarias para recibir materias primas, no
posee un instructivo de manipulacion o procedimiento de ingreso a areas susceptibles de
contaminacion por este motivo cumple solamente con el 83%. Sin embargo una vez
implementado un instructivo para manipulacién de alimentos se ha llegado a un 100% de
cumplimiento. Cabe anotar que en la planta no es necesario el uso procesos de

descongelacion.
3.1.5.5. Operaciones de Produccidon

El cumplimiento inicial del 35% fue debido a que no se contaba con procedimientos de
produccion validados donde se precisen los pasos y controles a efectuarse, no se posee
aparatos de control, no se posee registros de fabricacion de todas las operaciones
efectuadas; no se han determinado los Puntos Criticos de Control, no se posee un
procedimiento para el manejo de sustancias peligrosas, no se tiene un programa de
trazabilidad desde las materias primas hasta el primer punto de despacho, no se registran
las acciones correctivas y medidas tomadas durante el proceso de fabricacién, no se cuenta
con procedimientos de destruccion de alimentos no aptos para ser procesados, no se posee

los registros de control de la produccién y distribucion.

El porcentaje de cumplimiento final fue del 65% debido a que se implement6 los
procedimientos y formatos para la fabricacion de los alimentos, en los cuales se registran
las acciones correctivas y medidas tomadas de anormalidades durante el proceso de
fabricacion, asimismo se registran las actividades productivas permitiendo una trazabilidad

hasta primer nivel.
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3.1.5.6. Envasado, Etiquetado y Empaquetado

Se determiné un cumplimiento del 83%, debido a la falta de verificacion y registro de los
materiales de envase. Lo cual fue subsanado cumpliéndose el 100% en la lista de
verificacion final. Cabe recalcar que en los procesos de produccion no se utilizan envases

de vidrio o se reutilizan empaques.
3.1.5.7. Almacenamiento, Distribucién, Transporte y Comercializaciéon

La planta cumplié con el 63% de este parametro debido a que no se posee un plan de
limpieza y control de plagas, no se identifican las condiciones del alimento de cuarentena,
rechazo, aprobado, etc. El medio de transporte no tiene una estructura hermética para el
transporte de alimentos, previo a la carga de los alimentos no se revisan las condiciones
sanitarias de los vehiculos ya que son alquilados, sin embargo se toman las precauciones

debidas para evitar la contaminacién del alimento con agentes externos.

Los vehiculos en los cuales se transporta los alimentos para ser comercializados son
alquilados y las condiciones de comercializacién del producto dependen de los clientes, sin
embargo al momento de entregar los pedidos, se realizan las recomendaciones necesarias

para una buena exhibicion y rotacion de los productos.
3.1.5.8. Aseguramiento y Control de Calidad

En cuanto al Aseguramiento y Control de Calidad el cumplimiento fue 8%, debido a que no
existe un sistema que asegure el cumplimiento de los parametros mediante registros,
instructivos, especificaciones, actas, regulaciones, procedimientos validados vy
documentados. Ademas que no se ha establecido un sistema de control de alérgenos ni de

control de plagas.

Una vez implementado un sistema basado en un Manual de Buenas Préacticas de
Manufactura se ha podido elevar considerablemente el porcentaje final al 80% ya que el
manual de BPM incluye procedimiento, instructivos, formatos, especificaciones de
materiales de empaque, hojas de seguridad productos quimicos, especificaciones de
materias primas y productos terminados. Ademas se incluye un manual para la obtencion

del Registro Sanitario y Permiso de Funcionamiento.

3.1.6. ASOCIACION DE ARTESANOS SAN PABLO DE GUARAINAG
(DESHIDRATADOS)

3.1.6.1. Requisitos de las instalaciones

El establecimiento inicialmente cumplié con el 45 % de los items evaluados segun la lista de
verificacion. Entre los incumplimientos se puede nombrar los siguientes: el establecimiento

no esta protegido de focos de insalubridad, ademas que el disefio y distribucion no permite
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una apropiada limpieza y desinfeccion, no posee protecciones contra el ingreso de
roedores. No se posee un programa de mantenimiento y limpieza de las areas de union
entre piso y paredes, las ventanas solamente tienen malla por lo que permiten el ingreso
directo de polvo desde la carretera, las instalaciones eléctricas y de agua no se han
identificado como indica la norma INEN y no tiene un procedimiento de limpieza. La
iluminacién en la zona de produccién no esta protegida en caso de rotura. La calidad del
aire y ventilacién no es controlada y las areas donde el alimento se encuentra expuesto
tienen aberturas ademas, de que no se poseen los equipos necesarios para evitar que el
ingreso del polvo. Dentro del area de produccion no se dispone de dispensador de jabon,
papel higiénico, implementos para secado de manos, recipientes cerrados para depdsito de

material usado y no hay letreros alusivos al procedimiento de lavado de manos.

Durante la elaboracién de la lista de verificacion final se obtuvo un porcentaje de
cumplimiento del 50% debido a que no se pudo realizar cambios significativos en la
infraestructura de la planta, pese a eso se cre6 un programa de mantenimiento y limpieza,
ademas de que se dispusieron comunicaciones o advertencias al personal sobre la

obligatoriedad de lavarse las manos y demas reglas a mantener dentro de la planta.
3.1.6.2. Equipos y Utensilios

En base a los aspectos evaluados en la Lista de Verificacion inicial y final se determina que
se cumple con el 88% de los requerimientos en cuanto a los Equipos y Utensilios utilizados
durante la produccién, esto es debido a que la superficie de las bandejas de secado no son

de acero inoxidable.
3.1.6.3. Requisitos Higiénicos de Fabricacion

El resultado del diagnéstico inicial indican un cumplimiento del 88%, esto fue debido a la
falta de colocacion de sefalética alusiva a mensajes de seguridad e higiene del personal, se
evidencia que el personal no se lava las manos con la frecuencia debida, ademas de que

las visitas ingresan sin la debida proteccién a la zona de procesos.

Para alcanzar el 100% en los requisitos higiénicos del personal se ha establecido un
programa de capacitacion documentado, basado en BPM que incluye normas,
procedimientos y precauciones a tomar para el ingreso y desarrollo de actividades en las

plantas.
3.1.6.4. Materia prima e insumos

A pesar de tener en cuenta las consideraciones necesarias para recibir materias primas, no
posee un instructivo de manipulacion o procedimiento de ingreso a areas susceptibles de

contaminacion por este motivo cumple solamente con el 83%.
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Luego de haber implementado un instructivo para manipulaciéon de alimentos se ha llegado
a un 100% de cumplimiento. Cabe anotar que en la planta no es necesario el uso procesos

de descongelacion.
3.1.6.5. Operaciones de Produccién

El cumplimiento del 33% es debido a que no se cuenta con procedimientos de produccion
validados donde se precisen los pasos y controles a efectuarse, no se posee aparatos de
control, no se posee registros de fabricacion de todas las operaciones efectuadas; no se
han determinado los Puntos Criticos de Control, no se posee un procedimiento para el
manejo de sustancias peligrosas, no se tiene un programa de trazabilidad desde las
materias primas hasta el primer punto de despacho, no se registran las acciones correctivas
y medidas tomadas durante el proceso de fabricacién, no se cuenta con procedimientos de
destruccién de alimentos no aptos para ser procesados, no se posee los registros de control

de la produccién y distribucién.

El porcentaje de cumplimiento final fue del 67% debido a que se implement6 los
procedimientos y formatos para la fabricacion de los alimentos, en los cuales se registran
las acciones correctivas y medidas tomadas de anormalidades durante el proceso de
fabricacion, asimismo se registran las actividades productivas permitiendo una trazabilidad

hasta primer nivel.
3.1.6.6. Envasado, Etiquetado y Empaquetado

Se determiné un cumplimiento del 71%, debido a la falta de verificacion y registro de los
materiales de envase, las cajas de los alimentos terminados son colocadas directamente
sobre el piso. Lo cual fue subsanado, sin embargo los empaques de productos terminados
no son colocados sobre plataformas o paletas lo que puede incurrir una contaminacion,
cumpliendo finalmente el 86% en la lista de verificacién final. Cabe recalcar que en los

procesos de produccion no se utilizan envases de vidrio o se reutilizan empaques.
3.1.6.7. Almacenamiento, Distribucién, Transporte y Comercializacion

La planta cumpli6 con el 38% de este pardmetro debido a que los alimentos no son
almacenados facilitando el ingreso del personal, aseo y control de plagas. No se posee un
plan de limpieza y control de plagas, no se identifican las condiciones del alimento de
cuarentena, rechazo, aprobado, etc. El medio de transporte no tiene una estructura
hermética para el transporte de alimentos, sin embargo se toman las precauciones debidas

para evitar la contaminacion del alimento con agentes externos.

Los vehiculos en los cuales se transporta los alimentos para ser comercializados son
alquilados y las condiciones de comercializacion del producto dependen de los clientes, sin
embargo al momento de entregar los pedidos, se realizan las recomendaciones necesarias
para una buena exhibicién y rotacién de los productos por lo cual se cumple con el 50% de

los requerimientos segun la norma.
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3.1.6.8. Aseguramiento y Control de Calidad

En cuanto al Aseguramiento y Control de Calidad el cumplimiento fue 8%, debido a que no
existe un sistema que asegure el cumplimiento de los parametros mediante registros,
instructivos, especificaciones, actas, regulaciones, procedimientos validados vy
documentados. Ademas que no se ha establecido un sistema de control de alérgenos ni de

control de plagas.

Una vez implementado un sistema basado en un Manual de Buenas Préacticas de
Manufactura se ha podido elevar considerablemente el porcentaje final al 80% ya que el
manual de BPM incluye procedimiento, instructivos, formatos, especificaciones de
materiales de empaque, hojas de seguridad productos quimicos, especificaciones de
materias primas y productos terminados. Ademas se incluye un manual para la obtencion

del Registro Sanitario y Permiso de Funcionamiento.

3.2. Otras consideraciones

- Disminucion del % de devoluciones o unidades de producto terminado de mala
calidad. En la figura 23. Se puede apreciar de forma individual los porcentajes de productos
defectuosos de cada una de las asociaciones. Se tabularon datos de los meses de mayo,
junio, julio, agosto y septiembre; los datos tuvieron tendencia a la baja, lo que indica una

satisfactoria asimilacion de las capacitaciones impartidas al personal.

Figura 24. Porcentajes de productos defectuosos

30% - PORCENTAJES DE PRODUCTOS DEFECTUOSOS 26%
25% - 2%
-
20% - o 18% 79 %
15% - 3% L0% 1% A% o Pa% B Mayo
9% °, 9% 9%
10% - 8% 7% 6%
5% % 0 .. " 4% B Junio
0 0
0% : : : H Julio
ASOCIACION ASOCIACION ASOCIACION ASOCIACION ASOCIACION Agosto
DE ARTESANOS DE UNION,  DE ARTESANOS ARTESANAL .
FUERZA PRODUCTORES TRABAJOY SAN PABLO DE LLAVIRCAY Septiembre
PALLCAYACU ARTESANALES PROGRESO GUARAINAG
16 DE
SEPTIEMBRE

- Asimismo, en la figura 24. Se indica que el porcentaje promedio de defectuosos por
mes ha ido disminuyendo paulatinamente. Sin embargo, los porcentajes de pérdidas (como
se asumirian estos) son altos. Por esta razén la importancia de la supervisién constante de
personal técnico especializado. Los defectos por los cuales los productos fueren rechazados

se deben en forma general a problemas de calidad, mas no de inocuidad. Los defectos
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encontrados fueron: producto golpeado, roto, fundas mal cerradas, fundas rotas, fecha de

elaboracién o caducidad ilegible, producto caducado.

Figura 25. Porcentaje promedio de producto defectuoso.
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- Incremento de la demanda de productos. En la Tabla 3. se evidencia un aumento
del volumen de venta de los productos lo cual se debe a varios factores:

Obtencién de los registros sanitarios, mejora de la presentacion de los productos,
vinculaciones comerciales y seguimiento, inspecciones de producto en mostrador,

participaciones en ferias, etc.

Tabla 3. Numero de unidades de producto vendidas.

ASOCIACION / MES Producto ‘May Jun Jul Ago Sep
Asociacion de  Artesanos
Snacks 114u | 175u | 257u | 161u | 954u
Fuerza Pallcayacu
Asociacion de Productores Pulpa de

) 126u | 153u | 181u | 203u | 345u
Artesanales 16 de septiembre fruta

Asociacion Unién, Trabajo y

Pan 9000u | 9000u | 7500u | 7800u | 9000u
Progreso
Asociacion de Artesanos San
) Horchata 50u 56u | 405u | 900u | 3400u
Pablo de Guarainag
o ) Queso-
Asociacion Artesanal Llavircay v 221u | 226u | 254u | 243u | 335u
ogur

Fuente: Autora

- Numero de personas que trabajan en la planta.

En la Tabla 4. se detalla el nimero de beneficiarios directos e indirectos que tienen las

plantas, los cuales se han mantenido constantes en los dltimos 2 afios; sin embargo por
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exigencias legales todas las asociaciones deben tener desde enero del 2016 minimo 10
personas dentro de su ndmina. Ampliando asi el nimero de beneficiarios de los proyectos

productivos.

Tabla 4. Niumero de beneficiarios directos e indirectos de las asociaciones.

Beneficiarios | Beneficiarios

ASOCIACION / MES

directos indirectos

Asociacion de Artesanos Fuerza Pallcayacu

Asociacion de Productores Artesanales 16 de septiembre 12 60
Asociacion Unién, Trabajo y Progreso 5 25
Asociacion de Artesanos San Pablo de Guarainag 9 45
Asociacion Artesanal Llavircay 7 35

Fuente: Autora

- Ampliacién de los beneficios para la gente de la comunidad.

La comunidad se ha visto beneficiada de la construccion de vias, sistemas de agua potable
y alcantarillado. Asimismo, las comunidades vecinas en varios casos son proveedores de
materia prima (papas, hierbas medicinales, mora, leche) que sera transformada en las

plantas procesadoras.

- De acuerdo a estudios realizados en varias ciudades del pais por el ARCSA, de 854
plantas procesadoras de alimentos correspondientes a pequefas, microempresas Yy
artesanos, solamente el 1,15% obtuvo el certificado de BPM hasta julio del 2014. Las
empresas artesanales enfrentan problemas similares, siendo el principal la falta de fondos
en las plantas de produccion, ya que el proceso de implementacion incluye la adecuacion
de infraestructura, capacitacion al personal, maquinaria, etc., lo que incurre una gran

inversion.
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CAPITULO IV.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Las Buenas Practicas de Manufactura son fundamentales para el desarrollo correcto de las

actividades en las plantas de elaboracion de alimentos

De los resultados de las listas de verificacion a las Asociaciones se concluye que los
procesos se estan realizando sin el cumplimiento de las normas, por lo que es necesario

tener una guia para la implementaciéon de Buenas Practicas de Manufactura.

El diagnéstico inicial y final fue realizado en base a la Norma Técnica Sustitutiva de
Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados (ARCSA 042-2015), de
vigencia (RO. 555 - 30/07/2015), dando como resultados lo indicado en la tabla 5.

Tabla 5. Porcentajes obtenidos en el diagnéstico inicial y final de BPM.

ASOCIACION D|ggrqut|co Dlagnostlco
inicial E]
L ., . 76% 95%
A iacion Union, Tr Progr
sociacion Union, Trabajo y Progreso NO ACEPTABLE ACEPTABLE
Asociacion de Productores Artesanales 16 de 68 % 86%
Septiembre NO ACEPTABLE ACEPTABLE
Asociacion Artesanal Llavirca 65% 83%
y NO ACEPTABLE ACEPTABLE
64% 83%
Asociacion de Artesanos Fuerza Pallcayac
1acl uerz yacu NO ACEPTABLE | ACEPTABLE
L . 56% 77%
Asociacion de Artesanos San Pablo de Guarainag NO ACEPTABLE | NO ACEPTABLE

Los porcentajes del diagnostico inicial fueron debido a que las instalaciones e
infraestructura no cumplian con los requisitos minimos solicitados, no se contaba con
procedimientos de produccién validados, no existia un adecuado almacenamiento y

transporte de los productos terminados, ademas de la falta de documentacion.

Luego de capacitar a la gente de las asociaciones, levantar toda la informacion técnica
necesaria y demas cambios posibles, se realizé el diagnostico final donde se obtuvieron

resultados ACEPTABLES para las asociaciones: Asociacion Unién, Trabajo y Progreso,
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Asociacion de Productores Artesanales 16 de Septiembre, Asociacion Artesanal Llavircay,
Asociacion de Artesanos Fuerza Pallcayacu; sin embargo para la Asociacién de Artesanos
San Pablo de Guarainag el resultado siguié siendo NO ACEPTABLE, esto es debido a que
las condiciones de infraestructura e instalaciones no cumplen con los requisitos minimos
solicitados.

Se desarrollé una guia para la implementacion de Buenas Practicas de Manufactura.
Se desarrollé una guia para la obtencion de Registros Sanitarios.

Se desarrollé una guia para la obtencion del Permiso de Funcionamiento.

Recomendaciones

Realizar el seguimiento de la implementacién y uso de los manuales entregados a las

plantas.

Establecer un programa de capacitacién continuo de manera que se garantice una

constante manipulacion higiénica.

Realizar auditorias internas periédicamente para determinar los avances y eliminar las
falencias detectadas.

Realizar evaluaciones periédicas que permitan determinar la viabilidad de los
procedimientos y registros elaborados y de ser el caso realizar los ajustes necesarios.

Elaborar un programa de Seguridad y Salud Ocupacional
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ANEXO: 1

LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA
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LISTA DE VERIFICACION
REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
ASOCIACION:

PORCENTAJE OBTENIDO :

EXCELENTE 100% - 90%

ACEPTABLE 89% - 80%

NO ACEPTABLE <79%

RESUMEN DE INSPECCION

REQUISITO CUMPLE
1 | REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES HDIV/O!
2 | EQuIPOS Y UTENSILIOS HDIV/O!
3 | REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION PERSONAL HDIV/0!
4 | MATERIA PRIMA E INSUMOS HDIV/O!
5 | OPERACIONES DE PRODUCCION HDIV/0!
6 | ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO HiDIV/0!
7 | ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION HDIV/0!
8 | ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD HDIV/0!
PROMEDIO #iDIV/0!
No REQUISITOS CUMPLE OBSERVACIONES
Sl NO NI/A
[ TIruom
REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES
CAPITULO |

(Art. 3) De las condiciones minimas béasicas, (Art. 4) De la localizacién

El establecimiento esta protegido de focos de
insalubridad.

El disefio y distribucion de las areas permite una
apropiada limpieza, desinfeccidon y mantenimiento
evitando o minimizando los riesgos de contaminacion y
alteracion.

(Art. 5) Disefio y Construccién

Ofrece proteccion contra polvo, materias extrafias,
insectos, roedores, aves y otros elementos del ambiente
exterior .

La construccién es sélida y dispone de espacio suficiente
para la instalacion; operacién y mantenimiento de los
equipos.

Las éareas interiores estan divididas de acuerdo al grado
de higiene y al riesgo de contaminacion.

(Art. 6) Condiciones especificas de las areas, estructuras internas y accesorios.

I. Distribucién de areas

Las areas estan distribuidas y sefializadas de acuerdo al
flujo hacia adelante.

Las areas criticas permiten un apropiado mantenimiento,
limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

Los elementos inflamables, estan ubicados en area
alejada y adecuada lejos del proceso.

Il. Pisos, paredes, techos y drenajes

Permiten la limpieza y tienen una pendiente suficiente
para permitir el desalojo adecuado de efluentes.




Las camaras de frio, permiten una facil limpieza, drenaje,
remocién de condensado al exterior y mantienen
condiciones higiénicas adecuadas.
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En areas criticas las uniones entre pisos y paredes
facilitan su limpieza y se posee un programa de
mantenimiento y limpieza.

Las areas donde las paredes no terminan unidas
totalmente al techo, se encuentran inclinadas para evitar
acumulacion de polvo y se posee de un programa de
mantenimiento y limpieza.

Los techos falsos techos y demas instalaciones
suspendidas facilitan la limpieza y mantenimiento.

Ill. Ventana, puertas y otras aberturas

En areas donde el producto esté expuesto, las ventanas,
repisas y otras aberturas evitan la acumulacion de polvo.

Las ventanas son de material no astillable y tienen
proteccién contra roturas

Las ventanas no deben tener cuerpos huecos y
permanecen sellados

En caso de comunicacion al exterior cuenta con sistemas
de proteccién a prueba de insectos, roedores, etc.

Las puertas se encuentran ubicadas y construidas de
forma que no contaminen el alimento, faciliten el flujo
regular del proceso y limpieza de la planta.

Las areas en donde el alimento este expuesto no tiene
puertas de acceso directo desde el exterior, 0 cuenta con
un sistema de seguridad que lo cierre autométicamente.

IV. Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias (rampas, p

ataformas).

Estan ubicadas sin que causen contaminacion o
dificulten el proceso.

Estéan en buen estado y facilitan su limpieza.

Poseen elementos de proteccion para evitar la caida de
objetos y materiales extrafios.

V. Instalaciones eléctricas y redes de agua

Es abierta y los terminales estan adosados en paredes o
techos en areas criticas existe un procedimiento de
inspeccion y limpieza.

Se ha identificado y rotulado las lineas de flujo de
acuerdo a la norma INEN.

VI. lluminacién

Cuenta con iluminacion adecuada y protegida a fin de
evitar la contaminacién fisica en caso de rotura.

VII. Calidad de Aire y Ventilacion

Se dispone de medios adecuados de ventilacion para
prevenir la condensacion de vapor, entrada de polvo y
remocion de calor.

Se evita el ingreso de aire desde un area contaminada a
una limpia, y los equipos tienen un programa de limpieza
adecuado.

Los sistemas de ventilacion evitan la contaminacion del
alimento, estan protegidas con mallas de material no
COITOSIVO.

Sistema de filtros sujeto a programas de limpieza.

VIII. Control de temperaturay humedad ambiental




Se dispone de mecanismos para controlar la temperatura
y humedad del ambiente.
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IX. Instalaciones Sanitarias

Se dispone de servicios higiénicos, duchas y vestuarios
en cantidad suficiente e independiente para hombres 'y
mujeres.

Las instalaciones sanitarias no tienen acceso directo a
las areas de Produccion.

Se dispone de dispensador de jab6n, papel higiénico,
implementos para secado de manos, recipientes
cerrados para deposito de material usado en las
instalaciones sanitarias.

Se dispone de dispensadores de desinfectante en las
areas criticas.

Se ha dispuesto comunicaciones o advertencias al
personal sobre la obligatoriedad de lavarse las manos
después de usar los sanitarios y antes de reiniciar las
labores de produccion.

(Art. 7) Servicios de planta — facilidades, (Art. 26 ) Del Agua

I. Suministro de agua

Se dispondra de un abastecimiento y sistema de
distribucion adecuado de agua.

Se utiliza agua potable o tratada para la limpieza y
lavado de materia prima, equipos y objetos que entran
en contacto con los alimentos.

Los sistemas de agua no potable se encuentran
diferenciados de los de agua no potable.

En caso de usar hielo es fabricado con agua potable o
tratada bajo normas nacionales o internacionales.

Se garantiza la inocuidad del agua re utilizada.

Las cisternas deben ser lavadas y desinfectadas en una
frecuencia establecida.

Si se usa agua de tanquero se debe garantizar su
caracteristica potable.

Il. Suministros de vapor

El generador de vapor dispone de filtros para retencion
de particulas, y usa quimicos de grado alimenticio.

Ill. Disposicion de desechos sélidos y liquidos

Se dispone de sistemas de recoleccion,
almacenamiento, y proteccion para la disposicion final de
aguas negras,

efluentes industriales y eliminacion de basura.

Los drenajes y sistemas de disposicion estan disefiados
y construidos para evitar la contaminacion.

Los residuos se remueven frecuentemente de las areas
de produccidn y evitan la generacion de malos olores y
refugio de plagas.

Estan ubicadas las areas de desperdicios fuera de las de
produccién y en sitios alejados de misma.

HHH

HH
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TITULO Il

EQUIPOS Y UTENSILLOS

CAPITULO I

(Art. 8)De los equipos (Art. 29)Condiciones ambientales

Disefio y distribucion esta acorde a las operaciones a
realizar.

Las superficies y materiales en contacto con el alimento,

no representan riesgo de contaminacion.

Si se utiliza equipos o utensilios que generan algin

grado de contaminacion, se valida si el producto final se

encuentra en los niveles aceptables.

Se evita el uso de madera o materiales que no puedan
limpiarse y desinfectarse adecuadamente o se tiene
certeza que no es una fuente de contaminacion.

Los equipos y utensilios ofrecen facilidades para la
limpieza, desinfeccién e inspeccion.

Las mesas de trabajo con las que cuenta son lisas,
bordes redondeados, impermeables, inoxidables y de
facil limpieza.

Cuentan con dispositivos para impedir la contaminacion
del producto por lubricantes, refrigerantes, etc.

Se usa lubricantes grado alimenticio en equipos e
instrumentos ubicados sobre la linea de produccion.

Las tuberias de conduccion de materias primas y
alimentos son resistentes, inertes, no porosos,
impermeables y facilmente desmontables.

Las tuberias fijas se limpian y desinfectan por
recirculaciéon de sustancias previstas para este fin y de
acuerdo a un procedimiento validado.

El disefio y distribucion de equipos permiten: flujo
continuo del personal y del material.

(Art. 9) Monitoreo de los equipos

La instalacién se realiz6 conforme a las X
recomendaciones del fabricante.
Provista de instrumentacion e implementos de control
adecuados.
0 0 0
HitHE | #iHH#H #iDIV/0!

TITULO IV REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION CAPITULO |

(Art. 10) De las obligaciones del personal

Se mantiene la higiene y el cuidado personal.

El personal esta capacitado para realizar la labor
asignada, conoce los procedimientos, protocolos, e
instructivos relacionados con sus

funciones y comprende las consecuencias del
incumplimiento de los mismos.

(Art. 11)De la educacién y capacitacién al personal, (Art. 28)Operaciones de Control , (Art. 51)

Entrenamiento de manipulacién

Se han implementado un programa de capacitacion
documentado, basado en BPM que incluye normas,
procedimientos y precauciones a tomar.

El personal es capacitado en operaciones de
empacado.

El personal es capacitado en operaciones de
fabricacién.

(Art. 12) Estado de Salud




El personal manipulador de alimentos se somete a un
reconocimiento médico antes de desempefiar funciones.
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Se realiza reconocimiento médico periédico o cada vez
que el personal lo requiere, y después de que ha sufrido
una enfermedad infecto contagiosa.

Se toma las medidas preventivas para evitar que labore
el personal sospechoso de padecer infecciosa
susceptible de ser transmitida por alimentos.

(Art. 13) Higiene y medidas de proteccion

El personal dispone de uniformes que permitan visualizar
su limpieza, se encuentran en buen estado y limpios.

El calzado es adecuado para el proceso productivo.

El uniforme es lavable o desechable y las operaciones
de lavado se realizan en un lugar apropiado.

Se evidencia que el personal se lava las manos y
desinfecta segln procedimientos establecidos.

(Art. 14) Comportamiento del personal

El personal acata las normas establecidas que sefialan
la prohibicion de fumar y consumir alimentos y bebidas.

El personal de reas productivas mantiene el cabello
cubierto, ufias cortas, sin esmalte, sin joyas, sin
maquillaje, barba o bigote cubiertos durante la jornada
de trabajo.

(Art. 15) Prohibicion de acceso a determinadas areas

Se prohibe el acceso a areas de proceso a personal no
autorizado.

(Art. 16) Sefalética

Se cuenta con sistema de sefializacién y normas de
seguridad.

(Art. 17) Obligacion del personal administrativo y visitantes

Las visitas y el personal administrativo ingresan a areas
de proceso con las debidas protecciones y con ropa
adecuada.

HitH
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TITULO IV MATERIA PRIMA E INSUMOS CAPITULO II

(Art. 18) Condiciones minimas , (Art. 19)Inspeccion y control

No se aceptan materias primas e ingredientes que
comprometan la inocuidad del producto en proceso.

(Art. 20) Condiciones de recepcion

La recepcion de materias primas e insumos se realiza en
condiciones de manera que eviten su contaminacion,
alteracion de su composicion y dafios fisicos.

(Art. 21)Almacenamiento

El almacenamiento de materias primas e insumos se
realiza en condiciones de manera que eviten su
contaminacion, alteracion de su composicion y dafos
fisicos. Se cuenta con sistemas de rotacion periddica de
materias primas.

(Art. 22) Recipientes seguros




Son de materiales que no causen alteraciones o
contaminaciones.
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(Art. 23) Instructivo de manipulacion

Procedimientos de ingreso a area susceptibles a
contaminacion.

(Art. 24) Condiciones de conservacion

Se realiza la descongelacion bajo condiciones
controladas.

Al existir riesgo microbioldgico no se vuelve a congelar.

(Art. 25) Limites permisibles

La dosificacién de aditivos alimentarios se realiza de
acuerdo a limites establecidos en la normativa vigente.

HH#H
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TITULO IV

OPERACIONES DE PRODUCCION

CAPITULO Il

(Art. 27)Técnicas y procedimientos, (Art. 33) Programas de seguimiento continuo

Se dispone de planificacion de las actividades de
produccién.

(Art. 28)Operaciones de control

Cuenta con procedimientos de produccion validados y
registros de fabricacion de todas las operaciones
efectuadas .

Se incluye puntos criticos donde fuere el caso con sus
observaciones y advertencias.

(Art. 30) Verificacion de condiciones

Los procedimientos de produccion estan disponibles.

Se cumple con las condiciones de temperatura,
humedad, ventilacion, etc.

Se cuenta con aparatos de control en buen estado de
funcionamiento.

(Art. 31)Manipulacién de substancias

Se cuenta con procedimientos de manejo de
substancias peligrosas, susceptibles de cambio, etc.

(Art. 32)Métodos de identificacion (Art. 47) Trazabilidad

Se identifica el producto con nombre, lote y fecha de
fabricacion.

(Art. 33)Programas de seguimiento continuo

La planta cuenta con un programa de rastreabilidad
[trazabilidad que permite rastrear la identificacion de las
materias primas, material de empaque, coadyuvantes de
proceso e insumos desde el proveedor hasta el producto
terminado y el primer punto de despacho.

(Art. 34)Control de procesos, (Art. 35)Condiciones de fabricacién, (Art. 36)Medidas de

prevencion de contaminacion, Articulo 37. Medidas de control de desviacion




El proceso de fabricacién esta descrito claramente en un
documento donde se precisen todos los pasos a seguir
de manera secuencial y los controles a efectuarse.
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Se realiza controles de las condiciones de
operacion(tiempo, temperatura, humedad, actividad
acuosa (Aw), pH, presion, etc., cuando el proceso y
naturaleza del alimento lo requiera.

Se cuenta con medidas efectivas que prevengan la
contaminacion fisica del alimento como instalando
mallas, trampas, imanes, detectores de metal, etc.

Se registran las acciones correctivas y medidas
tomadas de anormalidades durante el proceso de
fabricacién.

(Art. 38) Validacion de gases (Art. 43.Seguridad y Calidad)

Se garantiza la inocuidad de aire o gases utilizados
como medio de transporte y/o conservacion.

(Art.39)Seguridad de trasvase

El llenado o envasado de un producto se efectuarse de
manera tal que se evita deterioros o contaminaciones
que afecten su calidad.

(Art. 40) Reproceso de alimentos.

Se cuenta con procedimientos de destruccion o
desnaturalizacion irreversible de alimentos no aptos para
ser reprocesados.

Se garantiza la inocuidad de los productos a ser
reprocesados.

Los registros de control de produccion y distribucion son
mantenidos por un periodo minimo equivalente a la vida
del producto.

(Art. 41) Vida atil

Los registros de control de la produccion y distribucion,
son mantenidos por un periodo de dos meses mayor al
tiempo de la vida util del producto.

fididid
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TITULO IV

ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO

CAPITULO IV

(Art. 42) Identificacion del producto, (Art.39)Seguridad de trasvase (Art. 52)Cuidados previos y

prevencion de contaminacion

Se realiza le envasado, etiquetado y empaquetado
conforme normas técnicas.

El llenado y/o envasado se realiza rapidamente a fin de
evitar contaminacioén y/o deterioros.

De ser el caso, las operaciones de llenado y empaque se
efectian en areas separadas.

(Art. 43) Seguridad y calidad, (Art. 44 Reutilizacion envases), (Ar

t. 45)Manejo de vidrio

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer
proteccién adecuada de los alimentos.

En el caso de envases reutilizables, son lavados,
esterilizados y se eliminan los defectuosos.




Si se utiliza material de vidrio existen procedimientos que
eviten que las roturas en la linea contaminen recipientes
adyacentes.
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(Art. 46) Transporte al granel

Los tanques o depositos de transporte al granel permiten
una adecuada limpieza y estan desempefiados conforme
a normas técnicas.

(Art. 48) Condiciones minimas

Previo al envasado y empaquetado se verifica y registra
que los alimentos correspondan con su material de
envase y acondicionamiento y que los recipientes estén
limpios y desinfectados.

(Art. 49)Embalaje previo

Los alimentos en sus envases finales, estan separados
e identificados.

(Art. 50) Embalaje mediano

Las cajas de embalaje de los alimentos terminados son
colocadas sobre plataformas o paletas que eviten la
contaminacion.

0

0

fididi

fididi

TITULO IV ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

CAPITULO V

(Art.53)Condiciones 6ptimas de la bodega, (Art.54)Control condiciones climay
almacenamiento, (Art.55)Infraestructura de almacenamiento, (Art.56)Condiciones minimas de
manipulacién y transporte (Art.57)Condiciones y métodos de almacenaje (Art.58) Condiciones

Optimas de frio.

Los almacenes o bodega para alimentos terminados
tienen condiciones higiénicas y ambientales apropiados.

En funcidn de la naturaleza del alimento los almacenes o
bodegas, incluyen dispositivos de control de
temperatura y humedad, asi como también un plan de
limpieza y control de plagas.

Los alimentos son almacenados, facilitando el ingreso
del personal para el aseo y mantenimiento del local.

Se identifican las condiciones del alimento: cuarentena,
retencion, aprobado, rechazo.

Para los alimentos que requieren de refrigeracion o
congelacién, su almacenamiento se realiza de acuerdo a
las condiciones de temperatura humedad y circulacion
de aire que necesita.

(Art. 59) Medio de Transporte

El transporte mantienen las condiciones higiénico -
sanitarias y de temperatura adecuados.

Estan construidos con materiales apropiados para
proteger al alimento de la contaminacion y facilitan la
limpieza.

No se transporta alimentos junto a sustancias toxicas.

Previo a la carga de los alimentos se revisan las
condiciones sanitarias de los vehiculos.

El representante legal del vehiculo es el responsable de
las condiciones exigidas por el alimento durante el

transporte.

(Art. 60) Condiciones de exhibicién del producto




La comercializacién de alimentos garantizara su
conservacion y proteccion.
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Se cuenta con vitrinas, estantes o muebles de facil
limpieza.

Se dispone de neveras y congeladores adecuados para
alimentos que lo requieran.

El representante legal de la comercializacién es el
responsable de las condiciones higiénico - sanitarias

H#
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TITULO V

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

CAPITULO UNICO

(Art. 61) Aseguramiento de calidad

Previenen defectos evitables

Reducen defectos naturales

(Art. 62) Seguridad preventiva

Cubre todas las etapas de procesamiento del alimento
(Recepcién de materias primas e insumos hasta
distribucion de producto terminado).

De acuerdo con el nivel de riesgo evaluado en cada
etapa mediante la probabilidad de ocurrencia y gravedad
del peligro, se tienen medidas de control efectivas.

(Art. 63) Condiciones minimas de Seguridad

Existen especificaciones de materias primas y productos
terminados.

Las especificaciones definen completamente la calidad
de los alimentos.

Las especificaciones incluyen criterios claros para la
aceptacion, liberacion o retencién y rechazo de materias
primas y producto terminado.

Existen manuales e instructivos, actas y regulaciones
sobre planta, equipos y procesos.

Los manuales e instructivos, actas y regulaciones
contienen los detalles esenciales de: equipos, procesos y
procedimientos requeridos para fabricar alimentos, del
sistema almacenamiento y distribucién, métodos y
procedimientos de laboratorio.

Los planes de muestreo, los procedimientos de
laboratorio, especificaciones métodos de ensayo, son
reconocidos oficialmente o normados.

Se tiene establecido un sistema de control de alérgenos
orientado a evitar la presencia de alérgenos no
declarados en el producto terminado y cuando por
razones tecnoldgicas no sea totalmente seguro, se
declara en la etiqueta de acuerdo a la norma de rotulado
vigente.

(Art. 64) Laboratorio de control de calidad

Se cuenta con un laboratorio propio y/o externo
acreditado.

(Art. 65)Registro de Control de Calidad, (Art. 30) Verificacion de condiciones

Limpieza.




Calibracion.
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Mantenimiento preventivo.

(Art. 66)Métodos y proceso de aseo y limpieza, (Art. 29)Condiciones A

Verificacién de condiciones

mbientales, (Art. 30)

Procedimientos escritos incluyen los agentes y
sustancias utilizadas, las concentraciones o forma de
uso, equipos e implementos requeridos para efectuar las
operaciones, periodicidad de limpieza y desinfeccion.

Los procedimientos estan validados.

Estan definidos y aprobadas los agentes y sustancias asi
como las concentraciones, formas de uso, eliminacién y
tiempos de accion del tratamiento.

Se registran las inspecciones de verificacion después de
la limpieza y desinfeccion.

Se cuenta con programas de limpieza pre-operacional
validados, registrados y suscritos.

(Art. 67) Control de plagas

Se cuenta con un sistema de control de plagas.

Si se cuenta con un servicio tercerizado, este es
especializado.

Independientemente de quien haga el control, la
empresa es la responsable por las medidas preventivas
para que, durante este proceso, no se ponga en riesgo la
inocuidad de los alimentos.

Se realizan actividades de control de roedores con
agentes fisicos dentro de las instalaciones de
produccién, envase, transporte y distribucion de
alimentos.

Se toman todas las medidas de seguridad para que
eviten la pérdida de control sobre los agentes usados.

HH
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ANEXO: 2

ARCHIVO FOTOGRAFICO INICIAL
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Fotografia 2-1: Operaciones de produccién y requisitos de las instalaciones: paredes sin
pintar, colocacion de productos directamente sobre el piso. Asociacion de Artesanos San
Pablo de Guarainag, Horchata.

Fotografia 2-2: Operaciones de produccion: colocacion de productos directamente sobre el
piso. Asociacion de Artesanos San Pablo de Guarainag, Horchata.

Fotografia 2-2. Requisitos higiénicos del personal: no usan el uniforme y equipos de
proteccion. Asociacion Artesanal Llavircay, Lacteos
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Fotografia 2-4. Operaciones de produccioén: condiciones de limpieza inadecuadas.
Asociacion Artesanal Llavircay, Lacteos

Fotografia 2-5. Operaciones de produccioén: condiciones de limpieza inadecuadas.
Asociacion Artesanal Llavircay, Lacteos

Fotografia 2-6. Equipos y utensilios: uso de madera en distintas areas de produccion.
Asociacion Artesanal Llavircay, Lacteos
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Fotografia 2-7. Equipos y utensilios: uso de madera en distintas areas de produccion.
Asociacion Artesanal Llavircay, Lacteos

Fotografia 2-8. Operaciones de produccion: desorden en las areas. Asociacion de
productores Artesanales 16 de Septiembre, pulpa de fruta.

Fotografia 2-9. Empacado de alimentos: producto no posee empaque adecuado para su
conservacion. Asociacion de Artesanos San Pablo de Guarainag, Horchata.
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Fotografia 2-10. Requisitos higiénicos del personal: no usan el uniforme y equipos de
proteccion adecuadamente. Asociacion de Artesanos Fuerza Pallcayacu, Snacks.

Fotografia 2-11. Requisitos higiénicos del personal: no usan el uniforme y equipos de
proteccion adecuadamente. Asociacion Artesanal Llavircay, Lacteos

Fotografia 2-12. Operaciones de produccién: condiciones de temperatura inadecuada,
provocan que el personal mantenga la puerta abierta para enfriar el producto. Asociacién de
Artesanos Fuerza Pallcayacu, Snacks
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Fotografia 2-13.0Operaciones de produccién y requisitos de las instalaciones: paredes
despintadas. Requisitos higiénicos del personal: no usan el uniforme y equipos de

proteccién adecuadamente. Asociacién Union, Trabajo y Prog
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ANEXO: 3

ARCHIVO FOTOGRAFICO FINAL
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Fotografia 3-1. Requisitos higiénicos del personal: uso de equipo de proteccion adecuado.
Asociacion de productores Artesanales 16 de Septiembre, pulpa de fruta.

Fotografia 3-2. Requisitos higiénicos del personal: uso de equipo de proteccidon adecuado.
Asociacidn de Artesanos San Pablo de Guarainag, Horchata

Fotografia 3-3. Equipos y utensilios: uso de equipos y utensilios en acero inoxidable.
Asociacion de productores Artesanales 16 de Septiembre, pulpa de fruta
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Fotografia 3-4. Equipos y utensilios: uso de equipos y utensilios en acero inoxidable.
Asociacion Artesanal Llavircay, Lacteos.

Fotografia 3-5. Materias primas: Inspeccion y control de calidad de materias primas.
Asociacién de Artesanos San Pablo de Guarainag, Horchata

Fotografia 3-6. Operaciones de produccién: Procedimientos validados. Asociacién de
Artesanos San Pablo de Guarainag, Horchata
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Fotografia 3-7. Operaciones de produccién: Procedimientos validados. Asociacién de
Artesanos Fuerza Pallcayacu, Snhacks

Fotografia 3-8. Operaciones de produccién: Procedimientos validados. Asociacion Artesanal
Llavircay, Lacteos

Fotografia 3-9. Operaciones de produccién: Procedimientos validados. Asociacién Artesanal
Llavircay, Lacteos
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i
AREA DE
PRODUCCION

20000 OGOGS COOUN

Fotografia 3-10. Operaciones de Produccion: Procesos de fabricacién descritos claramente.
Asociacion de productores Artesanales 16 de Septiembre, pulpa de fruta.

Fotografia 3-11. Envasado, etiquetado y empaquetado: uso de materiales de empaque y
etiquetas adecuadas y aprobadas por la autoridad correspondiente. Asociacion de
productores Artesanales 16 de Septiembre, pulpa de fruta.

Fotografia 3-12. Envasado, etiquetado y empaquetado: uso de materiales de empaque y
etiquetas adecuadas y aprobadas por la autoridad correspondiente. Asociacién de
Artesanos San Pablo de Guarainag, Horchata.
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Fotografia 3-13. Envasado, etiquetado y empaquetado: uso de materiales de empaque y
etiquetas adecuadas y aprobadas por la autoridad correspondiente. Asociacion Artesanal
Llavircay, Lacteos

Fotografia 3-14. Envasado, etiquetado y empaquetado: uso de materiales de empaque y
etiquetas adecuadas y aprobadas por la autoridad correspondiente. Asociacion Artesanal
Llavircay, Lacteos

Fotografia 3-15. Envasado, etiquetado y empaquetado: uso de materiales de empaque y
etiquetas adecuadas y aprobadas por la autoridad correspondiente. Asociacion de
Artesanos Fuerza Pallcayacu, Snacks.
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Fotografia 3-16.Requisitos higiénicos de fabricacion: Sefalética. Asociacion Artesanal
Llavircay, Lacteos

Fotografia 3-17. Requisitos higiénicos de fabricacion: Capacitacion y educacion al personal.
. Asociacion de Artesanos Fuerza Pallcayacu, Snacks

Fotografia 3-18. Requisitos higiénicos de fabricacién: Capacitacién y educacién al personal.
Asociacion de Artesanos San Pablo de Guarainag, Horchata.
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Fotografia 3-19. Comercializacién: Garantizando su conservacion y proteccion. Varias
Asociaciones

Fotografia 3-20. Comercializacidn: exhibicién en estantes de facil limpieza. Asociacion de
Artesanos San Pablo de Guarainag, Horchata.

Fotografia 3-21. Comercializacién: exhibicién en estantes de facil limpieza. Asociacion
Unién, Trabajo y Progreso, Panaderia.
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Fotografia 3-22. Requisitos higiénicos del personal: uso de equipo de proteccion adecuado.
Asociacion Unién, Trabajo y Progreso, Panaderia.

o L

Fotografia 3-23. Operaciones de produccién: Procedimientos validados. Asociacion Unién,
Trabajo y Progreso, Panaderia.
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ANEXO: 4

PROCEDIMIENTO DE HIGIENE DEL
PERSONAL
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PROCEDIMIENTO DE HIGIENE DEL PERSONAL
FINALIDAD

Difundir los procedimientos estandarizados que corresponden al personal manipulador de

alimentos.

FUNCION RESPONSABILIDAD

Todo personal que ingrese a la planta | Aplicar habitos de higiene diario para evitar
contaminacion cruzada por parte de

manipulador hacia los alimentos

CAMPO DE APLICACION

El procedimiento debe ser ejecutado por todo el personal antes de ingresar a las zonas de
proceso, durante la jornada laboral, cada vez que vaya al bafio, cada vez que cambie de
actividad, cada vez que toque basura o la tapa de la caneca de basura y siempre que se

considere necesario.

NORMAS PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS
ESTADO DE SALUD

El personal manipulador que presenta afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa

debe ser excluido de toda actividad directa de manipulacién de alimentos.

El supervisor tomara las medidas necesarias para que no se contaminen los alimentos
directa o indirectamente por ninguna persona que se sepa 0 sospeche padezca enfermedad
susceptible de transmitirse por alimentos; o que presente heridas infectadas o irritaciones

cutaneas infectadas.

Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo deberda comunicarlo a

su jefe inmediato.
PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

Toda persona mientras trabaje directamente en la manipulacién o elaboracién de alimentos,

debe adoptar las siguientes practicas y medidas de proteccion:
. Bafio diario

. Usar uniforme completo y limpio durante toda la jornada, y apropiado para la funcién

a desempefiar.
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. Lavarse la manos con jabdn desinfectante antes de iniciar sus labores y cada vez

que se cambie de actividad.

. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante un gorro.
. Usar tapabocas mientras se encuentre en areas donde se procesen alimentos.
. Para el caso de los hombres que procesan alimentos, no hacer uso de barba ni

patillas largas. En caso de que se use bigote debe mantenerlo acicalado y arreglado

correctamente.
. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.
. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.
. Cuando se haga uso de guantes en cualquier actividad, especialmente para

aquellas en las cuales se manipulen alimentos elaborados, se debe tener el mismo
cuidado higiénico de las manos sin proteccién. Los guantes deben estar en perfecto

estado, sin perforaciones o desperfectos.

. No se debe hacer uso de joyas, bisuteria, relojes, cadenas u otros accesorios

mientras se estén desempefiando labores de manipulacién de alimentos.

. No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, tampoco
fumar o escupir en las areas de produccion o en cualquier otra zona donde exista

riesgo de contaminacién de los alimentos.

. No se permite la manipulacion simultanea de alimentos y dinero. Al manipular
dinero es necesario realizar un lavado de manos de acuerdo con la técnica

establecida.

. Las personas que actlen en calidad de visitantes a las areas del servicio de
alimentacion deberan cumplir con las medidas de proteccion y sanitarias estipuladas
para manipuladores directos de alimentos, incluido el uso de elementos de

proteccion personal basicos (gorro, tapabocas y bata blanca).

PROCEDIMIENTO DE LAVADO DE MANOS

El seguimiento serd realizado por el supervisor de calidad de la planta con frecuencia

diaria.
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RESPONSABLE | SECUENCIA ACCION

Personal que | 01 Descubrir los antebrazos, retirar joyas u otros.

ingresa a la Abrir la llave de agua y mojar las manos y los

planta antebrazos bajo el chorro de agua durante un
tiempo prudencial hasta lograr humedad de
estas zonas.

Personal que 02 Obtener del dispensador jabdn antibacterial.

ingresa a la

planta

Personal que 03 Frotar el jabon entre las palmas de ambas

ingresa a la manos con movimientos de friccion hasta

planta obtener suficiente espuma.
Mantener  frotando durante 1  minuto
aproximadamente, asegurando que la espuma
entre en contacto con toda la palma de la
mano, entre los dedos y antebrazos.

Personal que 04 Enjuagar sus manos, entre los dedos,

ingresa a la antebrazos y ufias hasta eliminar residuos de

planta jabon.

Personal que 05 Secar las manos con un papel toalla .

ingresa a la

planta

Personal que 06 Cerrar la llave usando el papel toalla vy

ingresa a la deséchelo en el basurero.

planta

Personal que 07 Obtener del dispensador alcohol-gel y frotar.

ingresa a la

planta
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PROCEDIMIENTO
LAVADO DE MANOS

V- &
IJ»., Q

%

A — \:‘x.-
- W )
Ve =L ’
1. MOJE SUS MANOS 2. COLOQUE JABON 3, FROTE ENERGICAMENTE
ANTIBACTERIAL HASTA LOS CODOS

e

Al
4, ENJUAGUE SUS MANOS 5. SEQUE CON PAPEL 6. CIERRE USANDO 7. COLOQUE ALCOHOL GEL
DESECHABLE PAPEL TOALLA

{E\C\
2 ’/\
& ¢
1

ACCIONES CORRECTIVAS
Ordenar al personal realizar nuevamente el procedimiento.

Capacitar al operario por parte del Supervisor de Calidad.

REGISTROS

“Supervisidn de practicas de higiene de personal”
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ANEXO: 5

CRONOGRAMA DE CAPACITACION
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ANEXO: 6

SENALETICA PARA EL PERSONAL
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NORMAS BASICAS PARA EL INGRESO DEL
PERSONALY VISITAS A LA PLANTA

Respetar las senales de seguridad y BPM.

Bano diario.

Uniformes limpios.

Calzado cerrado e impermeable.

Usar tapa bocas.

Cabello recogido y cubierto por una cofia.

No usar joyas.

=l Lavarse las manos segun el procedimiento.

No usar maquillaje.

URas cortas, limpias y sin esmalte.

No comer, beber, fumar, escupir.

No ingresar a procesar si esta enfermo

No manipular alimentos si tiene heridas sin cubrir.

No usar el uniforme fuera del area de trabajo.

No usar el celular dentro de la planta.
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ANEXO: 7

FORMATO SEGUIMIENTO PROGRAMAS
PREREQUISITOS

PPR



Chimbo Sacoto 121

VERIFICACION

VERIFICADOR

vavznao
INOIDVNINVLNOD

DIARIO

S0alios
sonaisay
30 NOIOVNOVAI

DIARIO

SYOV1d
30 7041NOD

SEMANAL

NA

SOITISNILN
'S3101343dNS
'sodINd3

ACCION TOMADA

DIARIO

VN9V 134 SO
01907019040IN
SISITVYNY

1X MES

MES:

YNov
730 SYOININOG
$3Ava3idoydd

DIARIO
NO APLICA

VIVdAVYT
30 S340.L03.104d
3AVZ3IdNIT

2 X MES
HALLAZGO ENCONTRADO

‘SYHVAAV
A soavannL
A VZ3IdNIT

2 X MES

SVOIA
3a vZ3ldNIT

2 X MES

YHOLOVHLXI
VNVdNYO
3a vZ3ldNI

DIARIO

SEGUIMIENTO DE PROGRAMAS PRERREQUSITOS

SYOILSVY1d
SVNILYOD
3AVZ3IdNIT

DIARIO

Sv.1d3nd
3aVvZ3IdNIT

DIARIO
NO CUMPLE

SVTIVIA
A SYNVLIN3A
A VZ3IdNIT

DESCRIPCION DEL HALLAZGO

DIARIO

S303dvd
3a vZ3ldNIT

DIARIO

SYI11193d
A S3rvN3da
3a vZ3ldNI

DIARIO
1

SOSId
3AaVZ3IdNIT

DIARIO

ASOCIACION

ACTIVIDAD
FRECUENCIA|
DIA
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
FECHA

CUMPLE:
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ANEXO: 8

DIAGRAMAS DE FLUJO DE LOS
PROCESOS
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PROCESO DE ELABORACION DE HIERBAS AROMATICAS

MATERIA PRIMA

(ataco, escancel, escencia de rosa, hierba luisa,

cedrdn, toronjil, menta, manzanilla, clavel,.

PESADO

SELECCION

(Hierbas dafiadas, marchitas,  enfermas,
amarillas, tallos)

LAVADO

(Agua Potable)

DESINFECCION

Solucién de Cloro—>5-10ppm por 5-10minutos

ESCURRIDO

DESHIDRATADO

Secador de bandejas 352C x 48 horas

ENFRIADO
PESADO
ENFUNDADO

ALMACENADO
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PROCESO DE ELABORACION DE FRUTA DESHIDRATADA

MATERIA PRIMA

(Pifia, manzana, frutilla, banano)

PESADO
LAVADO

DESINFECCION

Solucién de Cloro 5-10ppm por —>5-10minutos

ESCURRIDO

PELADO

CORTADO

DESHIDRATADO

Secador de bandejas 402C x 18horas

ENFRIADO

PESADO

ENFUNDADO

ALMACENADO

i
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ELABORACION DE YOGUR ENTERO

RECEPCION: pH,T, §, Ac

PESADO

FILTRADO

PASTEURIZACION:
72°C/15seqg

ENFRIADO: 43°C,
adicion de estabilizante
Azlcar

INOCULACION DEL
CULTIVO LACTEO:42°C

INCUBACION: 3-4 horas

BATIDO

Colorante natural, saborizante,
conservante.

ENVASADO Y
ETIQUETADO: pH4,4-4,6

REFRIGERADO: 4°C
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ELABORACION DE QUESO FRESCO

RECEPCION: pH,T, §, Ac

PESADO

INOCULACION DEL

FILTRADO

PASTEURIZACION:
72°C/15seqg

ENFRIADO: 40°C

CULTIVO LACTEO:42°C x

30minutos

CUAJADO: 37°C x
50minutos
CORTE DE CUAJADA

DESUERADO
PRENSADO
SALADO

EMPACADO

ALMACENADO



Chimbo Sacoto 127

PROCESO DE ELABORACION DE PULPA DE MORA

MATERIA PRIMA
PESADO

WA\Y/2\D]@
DESINFECCION

Solucién de Citrosan1ml por litro de agua de
desinfeccion por 2-3 minutos

ALMACENAMIENTO -18°C

ESCALDADO

Agua 30% del peso de la fruta

ié

FLUIDIFICADO Y
DESPULPADO

PESADO

PASTEURIZACION

75°Cx 15seg.
Conservante: Sorbato de Potasio. Maximo 0,5g por

Kg de pulpa.

ENFRIADO a 15-20°C

ETIQUETADO Y
CODIFICADO
CONGELACION -18°C

ALMACENAMIENTO -20°C

|
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PROCESO DE ELABORACION DE PULPA DE TOMATE

MATERIA PRIMA
PESADO

WA\Y/2\D]®)

__SANEAWIENTO
DESINF ION

Solucidn de Citrosan 1ml por litro de agua de

desinfeccion por_2-3 minutos

ALMACENAMIENTO

-18°C
DESCONGELACION

ESCALDADO
Nivel del agua que cubrala fruta.

PELADO

FLUIDIFICADO Y
DESPULPADO

PESADO

RIZACIO

30% del peso de la fruta a 75°C x 15seg.
Conservante: Sorbato de Potasio. Maximo 0,5g por Kg
de pulpa.

ENFRIADO 15-20°C

___SeLAbo

ETIQUETADO Y
CODIFICADO
CONGELACION -18°C

ALMACENAMIENTO -20°C
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PROCESO DE ELABORACION DE MERMELADA DE MORA

MATERIA PRIMA
PESADO

|

LAVADO
D N\ N\

Solucién de Citrosan 1ml por litro de agua de
desinfeccion por 2-3 minutos

ALMACENAMIENTO -18°C

DESCONGELACION

ESCALDADO

Agua el 30% del peso de la fruta.

FLUIDIFICADO Y
DESPULPADO

PESADO

CONCENTRACION

Conservante: Sorbato de Potasio: 0,5g por Kg de pulpa. Q
Azucar 1kg por cada kg de Pulpa
(Adicionar el 1/3 del azicar; mover por 5

minutos.Adicionar el 1/3 del azdcar y mover por 5
minutos. Adicionar el 1/3 del azticar y mover hasta
gue llegue a la concentracion requerida.

ENFRIADO a 15-20°C

oo

ETIQUETADO Y

CODIFICADO

ALMACENAMIENTO
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PROCESO DE ELABORACION DE PAN MASA VARIEDAD

MATERIA %
PRIMA | PANADERO
Harina 100% MATERIA PRIMA
Sal 2%
Azucar 12%
Margarina 10%
Huevos 15% PESADO
Levadura 3%
Agua 40%
Manteca 10%

AMASAR

Hasta ligar

PORCIONAR

Dividir y formar bolitas de 60 gramos.

FERMENTAR

Dejar fermentar por 60 minutos

ABRILLANTAR

Pasar con huevo antes de colocar en el
horno.

HORNEAR

Hornear a 180°C durante 20 minutos.

EXHIBIR
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PROCESO DE ELABORACION DE PAPAS FRITAS EN HOJUELAS

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA E INSUMOS

PELADO MECANICO

LAVADO

CORTADO EN RODAIJAS
espesor entre 1-1,2mm

LAVADO

TAMIZADO- SECADO

T
B
T
oo

FRITURA: 140-2002C

TAMIZADO

SALADO

EMPAQUETADO

ETIQUETADO y CODIFICADO

ALMACENAMIENTO DE

i

PRODUCTO TERMINADO
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PROCESO DE ELABORACION DE PAPAS FRITAS EN BASTONES

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA E INSUMOS

PELADO MECANICO

LAVADO

CORTADO EN BASTONES

3,5-4cm de largo x 4-5mm de grueso

LAVADO

TAMIZADO- SECADO

fiil

FRITURA: 140-2002C

TAMIZADO

SALADO

EMPAQUETADO

ETIQUETADO y CODIFICADO

ALMACENAMIENTO DE

i

PRODUCTO TERMINADO
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PROCESO DE ELABORACION DE CHIFLES DE SAL

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA E INSUMOS

PELADO MANUAL

LAVADO

CORTADO MECANICO

10cm de largo x 1-1,2mm de espesor

LAVADO

TAMIZADO- SECADO

FRITURA: 140-2002C

TAMIZADO

SALADO

EMPAQUETADO

ETIQUETADO y CODIFICADO

ALMACENAMIENTO DE
PRODUCTO TERMINADO
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PROCESO DE ELABORACION DE YUCAS FRITAS

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA E INSUMOS

PELADO MANUAL

LAVADO

CORTADO MECANICO

1-1,2mm de espesor

LAVADO

TAMIZADO- SECADO

fiil

FRITURA: 140-2002C

TAMIZADO

SALADO

EMPAQUETADO

ETIQUETADO y CODIFICADO

ALMACENAMIENTO DE

i

PRODUCTO TERMINADO
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ANEXO: 9

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
FINALIDAD

Establecer el procedimiento a seguir para realizar limpieza y desinfeccion de las distintas

areas.
FUNCION RESPONSABILIDAD
Todo el personal de la planta Ejecutar los procedimientos establecidos
Verificar el cumplimiento de los procedimientos
Gestionar acciones correctivas, cuando fuera
Supervisor de Calidad necesario.

CAMPO DE APLICACION
El procedimiento abarca las actividades relacionadas a la limpieza, y desinfeccion de

infraestructura, instalaciones, bodegas y equipos de las plantas procesadoras.

DEFINICIONES

DOSIFICACION: Determinacion el volumen de producto o agente quimico, en forma liquida,
gue debe aplicarse en una solucion.

DESINFECCION: Es la eliminacibn de microorganismos por medio del empleo de
sustancias quimicas no perfumadas.

DESINFECTANTE: Sustancia quimica empleada para eliminar microorganismos.
DETERGENTE: Sustancia quimica empleada para un lavado eficaz. Por las propiedades
quimicas del detergente este es capaz de remover suciedad y grasa

LAVAR: Limpiar con agua u otro liquido. Aclarar o quitar un defecto o mancha.

LIMPIEZA: Es el proceso u operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras
materias extrafias indeseables.

MICROORGANISMOS: Organismos microscopicos como bacterias, hongos, levaduras y
virus que pueden estar presentes en los alimentos y/o en las superficies de contacto o
ambientes. Estos pueden causar enfermedades al hombre y transformaciones en el
alimento.

PROCEDIMIENTO: Modo de ejecutar determinadas acciones; las mismas que se realizan
de la misma forma siempre

PROGRAMA DE SANEAMIENTO: Conjunto de actividades que se realizan con el fin de
disminuir los riesgos de contaminacion quimica, fisica o bioldgica que pueda llegar a los
alimentos

UTENSILIO: Objeto de uso manual y frecuente que permite ejecutar un oficio o arte

PUNTO MUERTO: Aquella area que hace parte de un equipo, utensilio o equipo, dificil de

acceder o que no tiene contacto directo con los alimentos.
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SANITIZANTE: Sustancia quimica empleada para eliminar microorganismos, posee un

poder letal sobre microorganismo del 99.99% (mayor al de desinfectantes)

PROCEDIMIENTO

La frecuencia de limpieza y desinfeccion de la infraestructura se encuentra establecida en el

siguiente cronograma:

ESTRUCTURA FRECUENCIA FRECUENCIA FRECUENCIA
LAVADO Y SEGUIMIENTO DE
DESINFECCION VERIFICACION
'LIMPIEZADE  Diario Diario
PISOS
LIMPIEZA DE Diario Diario
DRENAJES Y
REGILLAS
LIMPIEZA DE Diario Diario
CORTINAS
PLASTICAS
LIMPIEZA DE Diaria y cada vez que Diario

PAREDES este manchada

LIMPIEZA DE Semanal Diario

PUERTAS

LIMPIEZA DE Semanal Diario

VENTANAS Y

MALLAS Dos veces en el
mes

LIMPIEZA Semanal Diario

PROFUNDA DE

PAREDES

LIMPIEZA DE Semanal Diario

EXTRACTORES/

VENTILADORES

LIMPIEZA DE Una vez al mes Dos veces en

TUMBADOS Y el mes

LAMPARAS.

LIMPIEZA DE Una vez al mes Dos veces en

PROTECTORES DE el mes

LAMPARA

LIMPIEZA DE Una vez al mes Dos veces al

VIGAS

mes




TABLA DE DOSIFICACION DE QUIMICOS
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TIPO DE INDUSTRIA DIA PRODUCTO DOSIFICACION SUPERFICIE DE TIEMPO DE
APLICACION EXPOSICION

PANADERIA " Todos los dias de Desinfectante 0.5ml x 1litro de agua Alimentos 5-10minutos
LACTEOS produccion Cloro (5%)
SNACKS
PULPAS DE FRUTAS
DESHIDRATADOS
PULPAS DE FRUTAS Todos los dias de Citrosan 1ml x 1 litro de agua Alimentos 2-3minutos
DESHIDRATADOS produccion (compuesto a base

de acidos

organicos)
PANADERIA Todos los dias de Desinfectante 2ml x 1 litro de agua Equipos, mesas, pisos, Minimo 5 minutos
LACTEOS produccion Cloro (5%) paredes
SNACKS
PULPAS DE FRUTAS
DESHIDRATADOS
PANADERIA Todos los dias de Desengrasante 25ml x 1litro de agua Equipos, mesas, pisos, NA
LACTEOS produccion paredes
SNACKS
PANADERIA Todos los dias de Jabon liquido 10ml x 1litro de agua Equipos, mesas, pisos, NA
LACTEOS produccion Detergente paredes
SNACKS espumante alcalino
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PULPAS DE FRUTAS clorado

DESHIDRATADOS

PANADERIA Todos los dias de Jabdn para manos  Aplicacién directa Manos 1minuto
LACTEOS produccion

SNACKS

PULPAS DE FRUTAS
DESHIDRATADOS

PANADERIA Todos los dias de Gel desinfectante Aplicacion directa Manos NA
LACTEOS produccion para manos
SNACKS

PULPAS DE FRUTAS
DESHIDRATADOS
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LIMPIEZA DE PISOS y REJILLAS

Tipo de industria:
e PANADERIA
e LACTEOS
e SNACKS

El procedimiento debe ser realizado por el personal de la planta encargado de la limpieza. A

continuacion se detalla la secuencia a seguir:

Preparar materiales para la limpieza, quimicos de limpieza,
escoba, baldes, etc.

\Z

Usar equipo de proteccion (mandil, guantes, gafas
protectoras)

\Z

5reparar las soluciones de limpieza. besengrasante,
desinfectante. De acuerdo a las recomendaciones del
fabricante.

N

Barrer el area, asegurando que no queden residuos en los
rincones, debajo de los equipos. Mover los objetos que
puedan obstaculizar la limpieza.

N7

Acumular todos los residuos. Recogerlos y depositar en los
recipientes de basura.

N7

Aplicar la solucién desengrasante.

\Z

Refregar hasta retirar la suciedad y grasa que pueda estar
adherida al piso.

\Z

Para limpieza de rejillas y canales. Retirar las rejillas y limpiar
el canal internamente. Friegue vigorosamente. De ser
necesario aplicar desengrasantes concentrados especiales
para incrustaciones de grasa.

\Z

Enjuagar. Retirar toda la solucion desengrasante con agua.

\Z

Aplicar la solucién desinfectante, segun corresponda. De
acuerdo a lo establecido en los programas de limpieza.

\Z

Deje actuar aproximadamente 5 minutos.

\Z

Retirar excesos de agua. Escurrir.
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LIMPIEZA DE PISOS y REJILLAS

Tipo de industria:
e PULPAS DE FRUTAS
e DESHIDRATADOS

El procedimiento debe ser realizado por el personal de la planta encargado de la limpieza. A
continuacion se detalla la secuencia a seguir:

Preparar materiales para la limpieza, quimicos de limpieza,
escoba, baldes, etc.

\Z

Usar equipo de proteccion (mandil, guantes, gafas
protectoras)

\Z

Preparar las soluciones de limpieza. Jabén y desinfectante.
De acuerdo a las recomendaciones del fabricante.

N\

Barrer el area, asegurando que no queden residuos en los
rincones, debajo de los equipos. Mover los objetos que
puedan obstaculizar la limpieza.

N\

Acumular todos los residuos. Recogerlos y depositar en los
recipientes de basura.

N7

Aplicar la solucién jabonosa.

\Z

Refregar hasta retirar la suciedad y grasa que pueda estar
adherida al piso.

\Z

Para limpieza de rejillas y canales. Retirar las rejillas y limpiar
el canal internamente. Friegue vigorosamente.

\Z

Enjuagar. Retirar toda la solucion de jab6n con agua.

Aplicar la solucién desinfectante, segun corresponda. De
acuerdo a lo establecido en los programas de limpieza.

\Z

Deje actuar aproximadamente 5 minutos.

\Z

Retirar excesos de agua. Escurrir.
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LIMPIEZA DE PAREDES, PUERTAS, CORTINAS, VENTANAS, VIGAS

Tipo de industria:
¢ PANADERIA
e LACTEOS
e SNACKS

El procedimiento debe ser realizado por el personal de la planta encargado de la limpieza. A

continuacion se detalla la secuencia a seguir:

Preparar materiales para la limpieza, quimicos de limpieza,
esponja, baldes, etc.

\Z

Usar equipo de proteccion: mandil, guantes, gafas
protectoras.

\Z

Preparar las soluciones de limpieza.

\Z

Retirar los objetos que obstruyan o dificulten la limpieza.

\Z

Aplicar la solucién desengrasante sobre superficies. Con
ayuda de una esponja, pafio o estropajos realizar
movimientos de friccidn para remover grasa y suciedad.

\Z

Enjuagar con agua para retirar completamente la solucion.

\Z

Dejar escurrir.

\Z

Aplicar la solucion desinfectante , segun corresponda. De
acuerdo a lo establecido en los programas de limpieza.

\Z

Dejar secar.
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LIMPIEZA DE PAREDES, PUERTAS, CORTINAS, VENTANAS, VIGAS
Tipo de industria:
e PULPAS DE FRUTAS

e DESHIDRATADOS

El procedimiento debe ser realizado por el personal de la planta encargado de la limpieza. A

continuacion se detalla la secuencia a seguir:

Preparar materiales para la limpieza, quimicos de limpieza,
esponja, baldes, etc.

\Z

Usar equipo de proteccion: mandil, guantes, gafas
protectoras.

\Z

Preparar las soluciones de limpieza.

\Z

Retirar los objetos que obstruyan o dificulten la limpieza.

N7

Aplicar la solucién jabonosa sobre las superficies. Con
ayuda de una esponja, pafio o estropajos realizar
movimientos de friccion para remover grasa y suciedad.

\Z

Enjuagar con agua para retirar completamente la solucion.

\Z

Dejar escurrir.

\Z

Aplicar la solucién desinfectante segun corresponda. De
acuerdo a lo establecido en los programas de limpieza.

\Z

Dejar secar.
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LIMPIEZA DE MESAS DE TRABAJO Y MESONES

Tipo de industria:
¢ PANADERIA
e LACTEOS
e SNACKS

El procedimiento debe ser realizado por el personal de la planta encargado de la limpieza. A

continuacion se detalla la secuencia a seguir:

Alistar materiales para la limpieza, quimicos de limpieza, esponja,
baldes, etc.

\Z

Usar equipo de proteccion: mandil, guantes, gafas protectoras.

A4

Preparar las soluciones de limpieza.

A4

Limpiar las mesas, retirar todas las particulas o residuos de alimento.

A V4

Voltear las mesas. Aplicar la solucidon desengrasante sobre la mesa o
meson. Con movimientos de friccion y ayuda de una esponja, pafio
0 estropajos refregar el revés de mesones y mesas hasta remover
suciedad y grasa. Asegurarse de aplicar friccién en puntos muertos
(esquinas, uniones, angulos) de las mesas y mesones.

N/

Enjuagar con agua para retirar completamente residuos de
desengrasante.

A4

Escurrir.

A4

Aplicar la solucién desinfectante, segun corresponda. De acuerdo a
lo establecido en los programas de limpieza.

A V4

Dejar secar.
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LIMPIEZA DE MESAS DE TRABAJO Y MESONES
Tipo de industria:
¢ PULPAS DE FRUTAS

e DESHIDRATADOS

El procedimiento debe ser realizado por el personal de la planta encargado de la limpieza. A

continuacion se detalla la secuencia a seguir:

Alistar materiales para la limpieza, quimicos de limpieza, esponja,
baldes, etc.

\Z

Usar equipo de proteccion: mandil, guantes, gafas protectoras.

A4

Preparar las soluciones de limpieza.

A V4

. . . . . . —
Limpiar las mesas, retirar todas las particulas o residuos de alimento.

A4

Voltear las mesas. Aplicar la solucion desengrasante sobre la mesa o
meson. Con movimientos de friccion y ayuda de una esponja, pafio
0 estropajos refregar el revés de mesones y mesas hasta remover
suciedad y grasa. Asegurarse de aplicar friccién en puntos muertos
(esquinas, uniones, angulos) de las mesas y mesones.

NS

Enjuagar con agua para retirar completamente residuos de jabén.

A4

Escurrir.

A V4

Aplicar la solucién desinfectante , segln corresponda. De acuerdo a
lo establecido en los programas de limpieza.

A4

Dejar secar.
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LIMPIEZA DE LAMPARAS

Tipo de industria:
¢ PANADERIA
e LACTEOS
e SNACKS

El procedimiento debe ser realizado por el personal de la planta encargado de la limpieza. A

continuacion se detalla la secuencia a seguir:

Preparar materiales para la limpieza, quimicos de limpieza,
escoba, baldes, etc.

\Z

Usar equipo de proteccion (mandil, guantes, gafas
protectoras)

.

Preparar las soluciones de limpieza.

<

Con ayuda de una escalera acercarse al tumbado donde se
encuentren las lamparas.

\NZ

Desmontar el protector de la lampara.

.

Descender con el protector.

.

Retirar la basura visible.

.

Agregar desengrasante a cada protector.

.

Refregar hasta retirar la suciedad y grasa que pueda estar
adherida.

.

Enjuagar. Retirar toda el desengrasante con agua.

.

Aplicar la solucién desinfectante, segun corresponda. Deje
actuar aproximadamente 5 minutos.

\Z

Retirar excesos de agua.

\Z

Colocar los protectores en su posicién inicial.
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LIMPIEZA DE LAMPARAS
Tipo de industria:
e PULPAS DE FRUTAS

e DESHIDRATADOS

El procedimiento debe ser realizado por el personal de la planta encargado de la limpieza. A

continuacion se detalla la secuencia a seguir:

Preparar materiales para la limpieza, quimicos de limpieza,
escoba, baldes, etc.

\Z

Usar equipo de proteccion (mandil, guantes, gafas
protectoras)

\Z

Preparar las soluciones de limpieza.

\Z

Con ayuda de una escalera acercarse al tumbado donde se
encuentren las lamparas.

\NZ

Desmontar el protector de la lampara.

N2
Descender con el protector.
N2
Retirar la basura visible.
N2
Agregar la solucion jabonosa a cada protector.
N7
Refregar hasta retirar la suciedad que pueda estar adherida.
A4
Enjuagar. Retirar todo el jabén con agua.
A4

Aplicar la solucion desinfectante, segun corresponda. Deje
actuar aproximadamente 5 minutos.

\Z

Retirar excesos de agua.

\Z

Colocar los protectores en su posicion inicial.
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LIMPIEZA DE CAMPANAS
Tipo de industria:
e SNACKS

El procedimiento debe ser realizado por el personal de la planta encargado de la limpieza. A

continuacion se detalla la secuencia a seguir:

Preparar materiales para la limpieza, quimicos de limpieza,
escoba, baldes, etc.

\Z

Usar equipo de proteccion (mandil, guantes, gafas
protectoras)

\Z

Preparar las soluciones de limpieza.

\Z

Con ayuda de una escalera acercarse a la campana

\Z

Desmontar las piezas moviles de los equipos y bajarlas al
suelo.

\Z

Retirar la basura visible.

\Z

Agregar desengrasante

\Z

Refregar hasta retirar la suciedad y grasa que pueda estar
adherida.

\Z

Enjuagar. Retirar toda la solucién de jabén con agua.

\Z

Aplicar la solucion desinfectante, segun corresponda. Deje
actuar aproximadamente 5 minutos.

\Z

Retirar excesos de agua.

\Z

Armar los equipos.
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LIMPIEZA DE HORNO
Tipo de industria:
e PANADERIA

El procedimiento debe ser realizado por el personal de la planta encargado de la limpieza. A

continuacion se detalla la secuencia a seguir:

Preparar materiales para la limpieza, quimicos de limpieza,
escoba, baldes, etc.

\Z

Usar equipo de proteccion (mandil, guantes, gafas
protectoras)

\Z

Preparar las soluciones de limpieza.

\Z

Apague el equipo.

\Z

Revisar el interior

\Z

Retirar la basura visible.

\Z

Agregar la solucion desengrasante.

\Z

Refregar hasta retirar la suciedad que pueda estar adherida.

\Z

Enjuagar. Retirar toda la soluciéon desengrasante con agua.

\Z

Aplicar la solucion desinfectante, segun corresponda. Deje
actuar aproximadamente 5 minutos.

\Z

Retirar excesos de agua.

\Z

Cerrar las puertas.
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LIMPIEZA DE HORNO
Tipo de industria:
e DESHIDRATADOS

El procedimiento debes ser realizado por el personal de la planta encargado de la limpieza. A

continuacion se detalla la secuencia a seguir:

Preparar materiales para la limpieza, quimicos de limpieza,
escoba, baldes, etc.

\Z

Usar equipo de proteccion (mandil, guantes, gafas
protectoras)

\Z

Preparar las soluciones de limpieza.

\Z

Apague el equipo.

\Z

Revisar el interior

\Z

Retirar la basura visible.

\Z

Agregar la solucion jabonosa en el piso y paredes del horno.

\Z

Refregar hasta retirar la suciedad que pueda estar adherida.

\Z

Enjuagar. Retirar toda la solucién desinfectante con agua.

\Z

Aplicar la solucion desinfectante, segun corresponda. Deje
actuar aproximadamente 5 minutos.

\Z

Retirar excesos de agua.

\Z

Cerrar las puertas.
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RESPONSABLE DE SEGUIMIENTO

Personal designado previamente, inspecciona el cumplimiento de los procedimientos.

RESPONSABLE DE VERIFICACION

Supervisor de calidad verifica:

Cumplimiento de las condiciones higiénicas de infraestructura a través de la inspeccion diaria

“Seguimiento de Programas Pre Requisitos”
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ANEXO: 10

FORMATO DE RECEPCION
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ANEXO: 11

FORMATO PRODUCCION
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ANEXO:12

FORMATO DESPACHO
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ANEXO: 13

PRODUCTO NO CONFORME

PRODUCTO PONTENCIALMENTE
INSEGURO
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ANEXO: 14

ETIQUETAS
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ANEXO: 15

LISTA DE CHEQUEO DE BODEGAS Y
EQUIPOS DE FRIO
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INSPECCION DE BODEGAS
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ANEXO: 16

MANTENIMIENTO DE EQUIPOS
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ANEXO: 17

CONTROL DE PLAGAS
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CONTROL DE PLAGAS

1. OBJETIVOS
- ldentificar las posibles plagas que afectan las areas de produccion.
- Control de plagas por medio de la Fumigacion periddica de las instalaciones locativas y

equipos a fin de regular y erradicar la presencia de vectores.

2. FRECUENCIA
La frecuencia serd establecida de acuerdo a la naturaleza de la planta y segun la

recomendacion de la empresa de control de plagas.

3. AREAS A CONTROLAR

e Entradas.

e Area de produccién
e Bodegas

e Vestidores

e Bafos.

4. TOMAR EN CUENTA

e Colocar barreras de proteccion.

e Limpiezay orden de las areas.

e Tener agujeros y desagiies tapados o con mallas.
e No se permite animales en el area de produccion.
e Basura en recipientes cerrados.

e Limpiar los alrededores de la planta.

e El tratamiento con agentes quimicos debe ser realizado por personal capacitado.
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a. ACTIVIDADES A REALIZAR ANTES DE LA FUMIGACION

e En las zonas de almacenamiento se debe cubrirlos para protegerlos de la sustancia
utilizada en la fumigacion.

e En el area de produccién se proteger el menaje y equipos.

e Despejar de las areas a fumigar, todo tipo de elementos que puedan impedir el alcance
del producto.

e Evitar todo contacto dérmico, oral o por inhalacién

e No dirigir la aspersion sobre animales, personas o alimentos

e No fumar, comer o beber durante la aplicacién.

RESPONSABLES

Todo el personal es responsable del area de trabajo, debe colaborar y dejar los espacios libres
y disponibles para la ejecucion de las actividades de fumigacién ademas de proteger los

alimentos que podrian ser contaminados.

b. ACTIVIDADES DEBE REALIZAR EL PERSONAL CAPACITADO DURANTE LA
FUMIGACION

- Aplica el producto en las areas acordadas previamente.

RESPONSABLE

Persona capacitada para la actividad.

c. ACTIVIDADES A REALIZAR POSTERIOR A LA FUMIGACION

- Limpieza de todas aquellas areas que fueron fumigadas.

- La limpieza se realiza inicialmente con agua y jaboén.
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- Enjuagar con agua abundante y realizar desinfeccion.

- Seguir las recomendaciones del personal técnico.

RESPONSABLES
Todo el personal se encargara de la limpieza profunda de su sitio de trabajo.

Previo al arranque de produccion se inspeccionara si la planta esta en condiciones de limpieza

y desinfeccion optimas.

5. ACCIONES CORRECTIVAS
e Detener las etapas que se vean directamente afectadas por las plagas.
e Programar nuevas fumigaciones.

o Restablecer las etapas del proceso detenidas.





