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RESUMEN

El anélisis del proceso de flor de jamaica en Central Las Diosas R.L, Esteli 2024-2025, tiene
como proposito la propuesta de un Manual de Buenas Practicas de Manufactura, que
garantice que los procedimientos se lleven a cabo en condiciones higiénico- sanitarias
adecuadas, con la finalidad de aseguras que los productos sean seguros e inocuos para el
consumo humano. Central Las Diosas R.L, es una empresa que procesa productos derivados
de la flor de jamaica, y actualmente no cuenta con un documento directriz que garantice
buenas précticas de manufactura. Por ello esta investigacion se alinea con las normas
regulatorias establecidas por el Instituto de Proteccion y Seguridad Agropecuaria (IPSA) para
las empresas procesadoras de alimentos y bebidas, lo cual se deriva a partir del Codex
Alimentarius y el Reglamento Técnico Centroamericano, RTCA 67.01.33:06; institucion que
inspecciona y da seguimiento a las actividades en el sector agroindustrial. El estudio sigue
un disefio metodolégico mixto, cualitativo-cuantitativo, que incluye instrumentos de
evaluacion como observacion, entrevistas y encuestas, asi como listas de verificacion basadas
en las directrices del (IPSA), estos instrumentos permiten diagnosticar las condiciones
actuales en las areas de procesamiento de la flor de jamaica y la evaluacion del cumplimiento
actuales de las buenas précticas de manufactura (BPM). Los resultados obtenidos muestran
ciertas debilidades en una primera evaluacion en un 82%; no obstante, tras la implementacion
de recomendaciones especificas, se lograron mejoras significativas en la segunda evaluacion
con 90% y més adn en la tercera, obteniéndose finalmente el resultado de 96%, que indica
que Central Las Diosas R.L, estd en buenas condiciones y deben hacer algunas correcciones;
lo que justifica la necesidad de un manual que garantice practicas seguras que mejoren la
inocuidad alimentaria y a la vez de valor agregado a los productos, beneficiando tanto a la

empresa como a los consumidores.

Palabras claves: Buenas Practicas de Manufactura (BPM), inocuidad alimentaria,

condiciones higiénico-sanitarias, normativas regulatorias, productos.
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I. INTRODUCCION

La flor de jamaica, es originaria de la India y fue traida al pais por individuos jamaicanos, de
ahi su nombre, se cultiva principalmente por sus frutos y calices carnosos de color rojo, ricos
en acido mélico. Estos célices se pueden procesar para obtener diversos subproductos, entre
ellos vinos, jaleas, conservas, mermeladas y bebidas. (Ruiz & Rios, 2016)

El cultivo de la flor de jamaica en Nicaragua se inicié en 1966 en el municipio de Nandaime
como parte de un programa de alivio a la pobreza conocido como Cuenta Reto del Milenio.
La siembra se inicid en el departamento de Granada; sin embargo, un estudio realizado por
el Centro de Exportacion e Importacion (CEI) revelé que la produccién de jamaica se
expandid a otras regiones, incluyendo el occidente, sur, norte y la isla de Ometepe en el lago
de Granada. (Ruiz & Rios, 2016)

La comercializacion de la flor de jamaica ha sido reconocida como una estrategia viable para
promover el desarrollo rural en el pais. Esta actividad tiene el potencial de crear
oportunidades de empleo y mejorar los ingresos de las familias productoras, contribuyendo
asi al crecimiento econémico general de la naciéon. En Nicaragua, existen empresas
especificas enfocadas en agregar valor a la flor de jamaica, una de las cuales es la Central
Las Diosas R.L, ubicada en el departamento de Esteli, este estudio examinara el estado actual
de la Central con respecto a la implementacion de buenas practicas de manufactura (BPM)
orientadas a mejorar tanto los procesos como los productos, asegurando la entrega de un

producto inocuo.

La inocuidad de los alimentos se logra mediante la implementacion de buenas practicas de
manufactura (BPM), las cuales engloban principios fundamentales y practicas generales de
higiene en la manipulacion, preparacion, procesamiento, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos destinados al consumo humano. El objetivo principal
de estas précticas es asegurar que los productos se elaboren en condiciones sanitarias
adecuadas, reduciendo asi los riesgos inherentes a la produccion de alimentos. (UNAB, 2022)
Estas buenas practicas son aplicables a todos los procesos de manipulacion de alimentos y

sirven como herramienta fundamental para establecer un proceso fiable de consumo.



Garantizan que las condiciones en las que se manipulan y preparan los alimentos estén
protegidas contra la contaminacién por agentes patégenos presentes en el entorno de
produccion a lo largo de toda la cadena de suministro de alimentos, que incluye la produccion

primaria, el procesamiento, la distribucion y el consumo.

Este estudio implicara un analisis de la situacion actual del area de procesamiento de jamaica
en Central Las Diosas R.L, con el objetivo de proponer un manual de buenas practicas de
manufactura. La investigacion empleara una metodologia no experimental que incorpora
enfoques tanto cualitativos como cuantitativos, centrandose en una muestra de cuatro
personas que trabajan en el area de procesamiento de jamaica. Se espera que los hallazgos de
este estudio brinden informacién y recomendaciones esenciales para mejorar el proceso

existente y agregarle valor.

El objetivo final es desarrollar un manual de buenas préacticas de manufactura
especificamente para el area de procesamiento de jamaica, orientado a garantizar procesos

higiénicos y seguros gque simultdneamente mejoren el valor de los productos.



Il. FORMULACION DEL PROBLEMA

Las buenas practicas de manufactura (BPM) sirven como medidas de seguridad que abarca
varias funciones esenciales y se aplican en las diversas fases de la cadena alimentaria. Estas
practicas son fundamentales para la elaboracion de alimentos seguros y saludables,
adecuados para el consumo humano. Asimismo, promueven la mejora continua y optimizan
el control de la higiene en las areas de procesamiento de las industrias y empresas dedicadas
a la transformacion de alimentos y bebidas, reduciendo asi el riesgo de contaminacion por
agentes fisicos, quimicos y bioldgicos, y facilitando el cumplimiento de las normativas y

regulaciones vigentes en cada pais.

En Nicaragua, las empresas se enfrentan a multiples desafios en la correcta implementacion
de las buenas practicas de manufactura (BPM). Uno de los obstaculos més significativos es
la carencia de formacion adecuada y continua para los empleados, lo que resulta en la
adopcion de practicas que no aseguran la inocuidad de los productos. Ademas, las
condiciones de infraestructura, asi como la inadecuacion de equipos y utensilios, contribuyen
a la contaminacion, lo que pone en duda si los alimentos han sido procesados en un entorno
apropiado y desinfectado, y esto afecta al procesamiento de alimentos y bebidas como es el

caso de productos elaborados a partir de la flor de jamaica.

En Nicaragua se encuentra el cultivo de flor de jamaica en municipios como: Nandaime, El
Sauce, Isla de Ometepe, San Ramdn, Chinandega y Esteli (Vallecillo Serrano, 2024). Por
otra parte, se debe mencionar que en el pais se cultivan dos tipos de jamaica, la de tallos

ramificados con céliz suculento y la de chirrion segun lo menciona el MEFCCA, (2024)

Como parte del aprovechamiento de este cultivo, Central Las Diosas R.L, situada en el
departamento de Esteli, Nicaragua, se dedica al procesamiento de la flor de jamaica para la
elaboracion de bebidas fermentadas, mermeladas y té. No obstante, enfrenta el desafio de
asegurar la inocuidad de sus productos finales debido a la falta de un manual de buenas
practicas de manufactura (BPM). Esta situacion plantea diversos aspectos relacionados con

el estado actual de la infraestructura y las condiciones operativas necesarias para crear un



entorno dptimo para el procesamiento y manejo de las materias primas. De igual forma, la
evaluacion de las condiciones sanitarias e higiénicas sera fundamental para determinar la

situacion actual del area de procesamiento de la flor de jamaica en la empresa.

En este sentido, y segin conversacion sostenida en el mes de mayo de 2024 con la junta
directiva de la empresa afirman que en el proceso de la jamaica no se han implementado
buenas practicas de manufactura, (BPM) lo que compromete la seguridad de sus productos
en las etapas de produccion, almacenamiento y distribuciéon. Esta situacién impacta
negativamente en la posibilidad de expandir sus productos a mercados internacionales, los
cuales requieren estandares de calidad muy elevados. Por lo tanto, se hace imprescindible
desarrollar un manual de buenas practicas de manufactura (BPM) para el procesamiento de
la flor de jamaica, con el fin de garantizar la inocuidad y asegurar que se cumplan procesos

mAas seguros e higiénicos.

Es asi que surgen la siguiente interrogante:

¢Cual es el analisis del proceso de flor de jamaica en Central Las Diosas R.L para la propuesta

de un manual de Buenas Practicas de Manufactura, Esteli 2024 — 2025?



I11. ANTECEDENTES

Después de haber realizado una exploracion bibliografica, se presentan a continuacion,

algunos estudios que permitiran comparar datos al finalizar esta investigacion:

Segun Nufiez (2017) se propuso la elaboracion de un diagnéstico del laboratorio
agroindustrial de la Facultad de desarrollo rural en Managua, Nicaragua, con el objetivo de
crear un manual de buenas précticas de manufactura. Para lograrlo, se realiz6 una evaluacion
exhaustiva para conocer los lineamientos generales en materia de higiene y préacticas
operativas durante el procesamiento de frutas, hortalizas, lacteos y carnes. Los hallazgos
indicaron una afectacidn importante en la gestion del personal y el control de la produccién,
principalmente porque el laboratorio carecia de un plan de capacitacion para su personal y
no contaba con un manual de buenas précticas de manufactura; solo contaba con materiales
secundarios como guias o folletos de induccién parcial. La conclusién de la investigacion
destaco que el estado actual de las instalaciones, equipos y utensilios del laboratorio era
inaceptable, por lo que era necesario implementar mejoras, ya que las condiciones existentes

no eran adecuadas para el procesamiento agroindustrial.

En otro estudio realizado en Ecuador, Delgado Cendefio & Teran Gerra (2018) realizaron un
estudio en la Escuela de Lecheria Manuel Félix Lépez (ESPAM-MFL) enfocado en el taller
de helados. El objetivo principal fue desarrollar un manual de buenas practicas de
manufactura para minimizar la contaminacion microbiana en el helado producido. Los
investigadores evaluaron la carga microbiana y descubrieron que los niveles de coliformes
totales excedian los limites establecidos por la norma INEN 706. Para facilitar el
cumplimiento, se disefid un plan de actividades para alinearse con la normativa ecuatoriana
de Buenas Practicas de Manufactura, junto con la capacitacion al personal involucrado en el
proceso de produccién. Luego de la implementacion de estas medidas, se observ6 un
cumplimiento a una tasa del 84%, lo que resultd en una reduccién significativa de coliformes
totales en el helado, con niveles que cayeron por debajo de los umbrales establecidos por la
norma INEN 706.



De igual manera Gonzales Bravo & Meyzan Torres (2018) propusieron un manual de buenas
précticas de manufactura en Lima, Perd, de acuerdo con el DS 040-2001, que se refiere a las
regulaciones sanitarias para las actividades de pesca y acuicultura. Esta propuesta se dirigié
especificamente al area de fileteado de la empresa SERINPES SA. Los autores identificaron
una necesidad apremiante de mejorar la infraestructura de la seccion de fileteado, considerada
la més susceptible a la contaminacion higiénica y sanitaria. Su objetivo era garantizar un
proceso que mantuviera la calidad y la seguridad del producto y, al mismo tiempo, mejorara
la reputacion de la empresa entre los clientes clave, incluidos restaurantes, mercados
minoristas y supermercados. Luego de la implementacion de una lista de verificacion para
buenas préacticas de manufactura, se logré un nivel de cumplimiento del 68%, lo que refleja
una adherencia moderada a las normas y regulaciones exigidas por la ley sanitaria para las

terminales pesqueras.

Por otra parte, en la investigacion realizada por Cuji (2018) se elabor6é un manual de buenas
practicas de manufactura para la linea de produccion de mermeladas de Dulcifresa en
Ambato, Ecuador. Para ello, se evalu6 la condicion inicial de la empresa mediante una lista
de verificacion de cumplimiento que abordd diversos requisitos de buenas practicas de
manufactura, incluyendo instalaciones, equipos, materias primas e insumos, operaciones de
produccion, etiquetado, empaque, almacenamiento y control de calidad. Al finalizar la
investigacion, se diagnostico el estado inicial de la empresa de acuerdo con la reglamentacion
técnica sanitaria para alimentos procesados, tal como se describe en la resolucion ARCSA
002-2016. La evaluacion arrojo un indice de "cumplimiento muy satisfactorio” de 61,11% y
un indice de "impacto menor" de 53,57%, lo que indica que la empresa enfrenta deficiencias
en sus instalaciones, operaciones de produccion, transporte, almacenamiento y procesos de

control de calidad.

Posteriormente en Nicaragua Carcamo Rivera & Ortiz Calero (2019) realizaron un estudio
titulado "Implementacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para la Mejora de la
Calidad en el Beneficio Seco de Prodecoop R.L" en el municipio de Palacagtiina en 2019. La
investigacion utilizé las regulaciones relativas a las buenas practicas de manufactura de

alimentos y bebidas (Normas Técnicas Nicaragiienses de Almacenamiento) para realizar una



evaluacion preliminar de las instalaciones de la planta de beneficio seco de Prodecoop RL.
El estudio propuso las modificaciones necesarias a las instalaciones para asegurar el
cumplimiento de las normas de BPM. Este proceso culmin6 con el desarrollo de un manual
de BPM, que fue disefiado para educar a los lideres de la empresa, promoviendo asi la mejora
continua de la calidad y asegurando la seguridad de cada etapa de las operaciones de

procesamiento del café.



IV. JUSTIFICACION

La implementacion de buenas practicas de manufactura (BPM) en cualquier organizacion
orientada a la transformacion de alimentos es crucial para garantizar la inocuidad de los
bienes producidos. Esto no solo beneficia a las empresas manufactureras, sino también a los
consumidores de estos productos, ya que estas practicas abarcan medidas de higiene y
saneamiento que son aplicables a lo largo de toda la cadena de produccion, incluyendo el

transporte y la comercializacion.

El disefio y aplicacion de herramientas como las listas de verificacion de inspeccion son
esenciales para evaluar y refinar los procesos, con el objetivo principal de salvaguardar la
salud del consumidor. Los alimentos procesados adecuadamente pueden cumplir con su

compromiso fundamental de ser saludables, seguros y nutricionalmente viables.

Este estudio tiene como objetivo resaltar la importancia de las buenas practicas de
manufactura (BPM) y demostrar como su adopcion en una empresa que carece de un manual
de dichas practicas puede conducir a mejoras en la seguridad de sus procesos y productos.
Es imperativo que los productos que llegan a los consumidores estén en condiciones
higiénicas dptimas para su consumo. En consecuencia, existe la necesidad de un analisis de
la situacién actual del proceso de produccién de jamaica, que incluya medidas seguras e

higiénicas en varias etapas.

Por lo tanto, un manual de buenas practicas de manufactura (BPM) en Central Las Diosas
R.L, garantizara un producto inocuo a través de procesos mas seguros, cumplimiento de

normas y potencial de acceso a mercados internacionales.

Esta investigacion también servira como un recurso para las generaciones futuras interesadas
en explorar las buenas practicas de manufactura, particularmente aquellas relacionadas con

la agroindustria alimentaria.



Al finalizar este estudio, se entregara a Central Las Diosas R.L un manual de buenas practicas
de manufactura (BPM). Este recurso permitira a la empresa cumplir con los estandares
establecidos por las instituciones nacionales pertinentes en materia de higiene e inocuidad de
los alimentos, entre ellos el Ministerio de Salud (MINSA) y el Instituto de Proteccion y
Sanidad Agropecuaria (IPSA).

Ademas, este manual facilitard la implementacién de protocolos y procedimientos seguros,
garantizando procesos mas higiénicos, la inocuidad de los alimentos y la salud de los

consumidores.



V. OBJETIVOS

5.1. Objetivo General

Analizar la situacién actual del proceso de flor de jamaica en Central Las Diosas R.L para

propuesta de un Manual de Buenas Practicas de Manufactura, Esteli 2024 — 2025.

5.2. Objetivos Especificos

Identificar las condiciones de infraestructura y de las operaciones en el procesamiento de la

flor de jamaica en Central Las Diosas relacionadas a las buenas practicas de manufactura.

Evaluar las condiciones higiénico sanitarias en el area de procesamiento de la flor de jamaica.

Elaborar manual de buenas practicas de manufactura y procedimientos operativos

estandarizados de saneamiento para Central Las Diosas R.L.



V1. LIMITACIONES

Cada investigacion posee sus propias limitantes, las que pueden surgir a partir de las
restricciones de la metodologia o del disefio de la investigacion, que pueden generar
ramificaciones en el resto del estudio; las limitaciones entorno a esta investigacion estan

relacionadas a:

La disponibilidad de tiempo del personal de la empresa para atender las preguntas requeridas

en materia de buenas practicas de manufactura.

La veracidad de la informacion facilitada por los involucrados que por miedo o

desconocimiento no sean un aporte efectivo de esta investigacion.



VII. MARCO TEORICO

7.1. Generalidades de Cooperativa las Diosas R.L

La Central de Cooperativas Multisectoriales de Mujeres Rurales Feministas Ecoldgicas R.L
se dedica al aprovechamiento y proceso de la flor de jamaica, y su historia dada segun charla
con dos de las fundadoras de las Central de Cooperativas desde 2012, conformada por mas
de cuatrocientas mujeres asociadas, y fue creada con el fin de ayudar a las mujeres
campesinas de las diferentes comunidades del pais y lograr en ellas un empoderamiento
femenino y poder enfrentar la pobreza. Desde sus inicios la empresa ha funcionado como una
empresa agroecologica, que inicid con el café, y con el tiempo se expandieron a rubros como

la flor de jamaica, miel de abejas y abonos organicos.

En la actualidad se destacan por ser un modelo feminista, que ha transformado el roll de la
mujer, ha mantenido las cooperativas con las que iniciaron y se han incluido otras mas, y han
logrado aumentar sus niveles de produccion con productos de calidad con los cuales han

obtenido premios y certificados tanto nacionales como internacionales.

7.2. Buenas Practicas de Manufactura

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) abarcan los principios fundamentales y las
practicas generales de higiene que son esenciales en todas las etapas de la produccién y
manipulacion de alimentos. Estas practicas sirven como una herramienta crucial para
garantizar la seguridad de los productos alimenticios. Las (BPM) son parte integral del disefio
y el funcionamiento de los establecimientos de alimentos, asi como del desarrollo de procesos

relacionados con los productos alimenticios. (Alimentos, 2017)

e Personal: Comprender las funciones y responsabilidades.

e Productos: Especificaciones claras en cada fase de la produccion.
e Procesos: Debidamente documentados, sencillos y coherentes.

e Procedimientos: Directrices para emprender procesos criticos.

e Instalaciones: Limpieza y calibracion de los equipos en todo momento.



7.3. Importancia de las Buenas Practicas de Manufactura
Las empresas que adoptan un manual de buenas practicas de manufactura (BPM) fomentan
la confianza de los consumidores, ya que la implementacion del sistema de BPM reduce la

probabilidad de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA).

e Son utiles para el disefio y funcionamiento de las empresas y para el desarrollo de
procesos de productos alimenticios.

e Contribuyen al aseguramiento de una produccién de alimentos seguros, saludables e
inocuos.

e Seasocian con el control de inspecciones a la empresa.

e Brindando més confianza al cliente y asegurando la calidad de los productos.

7.4. Requerimientos para el analisis y elaboracion de un manual de

Buenas Précticas de Manufactura

Segun el Instituto de proteccién y sanidad agropecuaria (IPSA), un adecuado programa de
(BPM) debera incluir cinco elementos relativos a:

e Instalaciones o edificio.

e Equipos y utensilios.

e Personal.

e Control en el proceso y la produccion.

e Almacenamiento y distribucién. (IPSA, 2024).

7.5. Codex Alimentarius

Los temas relacionados a la higiene de los alimentos se rigen por las normas establecidas en
el Codex Alimentarius, establecido por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura (FAQ). Este marco tiene por objeto proporcionar principios y
normas para la aplicacion de buenas préacticas de higiene a lo largo de la cadena alimentaria,

garantizando que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo (FAO, 2024).



7.6. Reglamento Técnico Centro Americano (RTCA) 67.01.33:06

Los reglamentos buscan regular cuestiones como el etiquetado de productos destinados al
consumo humano, los limites maximos permitidos para aditivos en alimentos y bebidas, la
inclusion de informacion nutricional en las etiquetas y el muestreo para asegurar la calidad

de los productos.

El Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) 67.01.33:06 para Alimentos y Bebidas
tiene como propdsito establecer practicas de higiene y operacion en la produccion de
alimentos, con el objetivo de asegurar que los consumidores tanto nacionales como

internacionales reciban productos alimenticios seguros y de alta calidad. (IPSA, 2024)

7.7. Disposiciones a aplicar para la elaboracion de un Manual de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) segun normativa (RTCA)
67.01.33:06

Segun el IPSA, (2024) para la elaboracion de un manual de buenas practicas de manufactura

(BPM) debe incluir los siguientes elementos:

A. Presentacion de la empresa

e Razon Social y Ubicacion: Incluir hoja de identificacion.

B. Generalidades
e Objetivo de la aplicacion de las BPM.
e Alcance de las BPM en la Empresa.

e Mision de la empresa en cuanto a las BPM.

C. Equipos e instalaciones

e Entorno de los alrededores. Descripcion de las delimitaciones de la planta (linderos,
patios, areas verdes, area vehicular).

e Instalaciones fisicas: techos, paredes, pisos, ventilacion, iluminacién, ventanas,

puertas.
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Instalaciones sanitarias: Servicios sanitarios, bafos, lavamanos, vestidores,
instalaciones para desinfeccion de equipos de proteccion y uniformes, tuberias,

tratamiento de instrumentos de mano.

. Servicios de planta

Abastecimiento de Agua.

Desechos liquidos: Manejo de desechos liquidos y drenajes.
identificacion y tratamiento de éstas.

Desechos solidos: Eliminacion de la basura, manejo de so6lidos.
industriales.

Energia.

[luminacion.

Ventilacion.

. Equipos y utensilios

Limpieza y desinfeccion (Descripcion del programa, instalaciones, equipos,
utensilios, personal e insumos, descripcion de equipos y utensilios).

Disefio y mantenimiento preventivo.

Recomendaciones especificas para un buen mantenimiento sanitario.

Personal

Requisitos del personal: Requerimientos pre-ocupacionales y post ocupacionales.
Higiene del personal.

Equipos de proteccion. (vestimenta)

Flujo de personal de la planta y area de proceso.

Salud del personal.

Certificado de salud.

Procedimiento de manejo de personal enfermo durante el proceso.
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. Control en el proceso y la produccion

Control de la calidad del agua, control de calidad y registros de la materia prima e

ingredientes.

Manejo de la materia prima.

Descripcion de operaciones del Proceso.

Registros de parametros de operacion o Control durante el proceso.

Empaque del producto.

. Almacenamiento del producto

Descripcion general de las condiciones de almacenamiento o bodegas:

Materias primas.
Empaques.
Producto terminado.

Materiales de limpieza y sanitizantes.

Transporte

Descripcion de las condiciones generales de transporte: materias primas y productos

terminados.

Control de plagas

Consideraciones generales.

Como entran las plagas a una planta.
Métodos para controlar las plagas.

. Anexos
Registro sanitario.
Fichas tecnicas de insumos y de empaque.

Plano de planta arquitecténica.
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7.8. Ficha de inspeccion de Buenas Précticas de Manufactura

La ficha de inspeccién del (RTCA) 67.01.33:06 es un reglamento normativo que establece
practicas de higiene y requisitos que se deben de llevar a cabo con el proposito principal de
garantizar la inocuidad alimentaria en los alimentos y bebidas procesadas. Este reglamento
técnico centroamericano es primordial para asegurar que los productos consumibles sean

iNOcuos y seguros.

De igual forma la ficha de inspeccidn de buenas practicas de manufactura (BPM), sirve como
un instrumento fundamental para evaluar el cumplimiento de las normas y requisitos
sanitarios en las empresas procesadoras de alimentos y bebidas en Nicaragua. Su objetivo
principal es garantizar la inocuidad de los productos para proteger la salud de los

consumidores.

7.9. GuiaBPM

Los lineamientos para el desarrollo del manual de buenas practicas de manufactura (BPM)
presentados por el (IPSA, 2024) de Nicaragua tienen como objetivo principal proporcionar
un marco para la creacion de manuales de (BPM) estos manuales deben adherirse a la

siguiente estructura como se indica en los lineamientos:

A. Presentacion de la empresa

e Razon Social y Ubicacion: Incluir hoja de identificacion.

B. Generalidades
e Objetivo de la aplicacion de las BPM.
e Alcance de las BPM en la Empresa.

e Mision de la empresa en cuanto a las BPM.
C. Equipos e instalaciones

e Entorno de los alrededores. Descripcion de las delimitaciones de la planta (linderos,

patios, areas verdes, area vehicular).
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Instalaciones fisicas: techos, paredes, pisos, ventilacion, iluminacién, ventanas,
puertas.

Instalaciones sanitarias: Servicios sanitarios, bafios, lavamanos, vestidores,
instalaciones para desinfeccion de equipos de proteccion y uniformes, tuberias,

tratamiento de instrumentos de mano.

. Servicios de la planta

Abastecimiento de Agua.

Desechos liquidos: Manejo de desechos liquidos y drenajes,
identificacion y tratamiento de éstas.

Desechos solidos: Eliminacién de la basura, manejo de sélidos
industriales.

Energia.

[luminacion.

Ventilacion.

Equipos y utensilios

Limpieza y desinfeccion (Descripcion del programa, instalaciones, equipos,
utensilios, personal e insumos, descripcion de equipos y utensilios).

Disefio y mantenimiento preventivo.

Recomendaciones especificas para un buen mantenimiento sanitario.

Personal

Requisitos del personal: Requerimientos pre-ocupacionales y post ocupacionales.
Higiene del personal.

Equipos de proteccion. (vestimenta)

Flujo de personal de la planta y area de proceso.

Salud del personal.

Certificado de salud.

Procedimiento de manejo de personal enfermo durante el proceso.
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. Control en proceso y la produccion

Control de la calidad del agua, control de calidad y registros de la materia prima e

ingredientes.

Manejo de la materia prima.

Descripcion de operaciones del Proceso.

Registros de parametros de operacion o Control durante el proceso.

Empaque del producto.

. Almacenamiento del producto

Descripcion general de las condiciones de almacenamiento o bodegas:

Materias primas.
Empaques.
Producto terminado.

Materiales de limpieza y sanitizantes.

Transporte

Descripcion de las condiciones generales de transporte: materias primas y productos

terminados.

Control de plagas

Consideraciones generales.

Como entran las plagas a una planta.
Métodos para controlar las plagas.

. Anexos
Registro sanitario.
Fichas tecnicas de insumos y de empaque.

Plano de planta arquitecténica.
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7.10. Ventajas de la implementacion de un Manual de Précticas de

Manufactura

De acuerdo con Chavez Carvajal y Espinosa Garcia, (2024) la adopcién de buenas practicas

de manufactura conlleva importantes beneficios, tales como:

e Reduccidn de enfermedades transmitidas por alimentos y mejora en la salud pablica.

e Proteccién de la industria alimentaria contra litigios, evitando pérdidas por
devoluciones o reprocesos de productos, asi como la publicidad negativa derivada de
brotes alimentarios.

e Aumento en la moral del personal de la planta.

e Mayor confianza del consumidor en la seguridad del producto.

e Reduccién de riesgos de contaminacion y facilidades en la higiene y el control de

plagas.

7.11. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POEYS)
Los (POES) son procedimientos operativos que minimizan la contaminacién en los entornos
de preparacion de alimentos. Su implementacion no solo ayuda a prevenir el contagio de los
alimentos por agentes contaminantes, sino que también es esencial para obtener la
certificacion de un sistema de gestion de calidad. Ademas, los (POES) aseguran que el
entorno, los equipos y las personas que manipulan los alimentos cumplan con los procesos
establecidos. (Ortiz Cahchi, 2020)

Como indica el IPSA, (2024) los procedimientos operativos estandarizados de saneamiento

deben de seguir las siguientes condiciones:

e Seguridad del Agua

e Superficies de Contacto

e Prevencion de la Contaminacion Cruzada
e Higiene de los Empleados

e Contaminacion

e Compuesto / Agentes TOXxicos
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Salud de los Empleados

Control de Plagas y Vectores
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VIIl.  PREGUNTAS DIRECTRICES

¢Por qué identificar las condiciones de infraestructura y de las operaciones en el
procesamiento de la flor de jamaica en la Central Las Diosas relacionadas a las buenas

practicas de manufactura?

¢Cuando evaluar las condiciones higiénico sanitarias en el area de procesamiento de flor de

jamaica?

¢Para que elaborar un manual de buenas practicas de manufactura y procedimientos

operativos estandarizados de saneamiento para Central Las Diosas R.L?
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IX. DISENO METODOLOGICO

9.1. Ubicacion geografica

La Central de Cooperativas Multisectoriales de Mujeres Rurales Feministas Ecoldgicas Las
Diosas R.L, estd ubicada en la comunidad San Pedro del municipio de Esteli, Departamento
de Esteli, la cual tiene un area de 7,026 metros cuadrados, comprendido dentro de linderos y
medidas particulares: Al Norte limita con la Carretera a La Concordia, al Sur con Finca José
Angel Rugama, al Este Finca José Angel Rugama. al Oeste se encuentra el Campo
Comunitario San Pedro, y las coordenadas geograficas corresponden a UTMWGS84,
Longitud: 572843, Latitud: 1449833, y la direccion geografica de la Central Las Diosas R.L,
es 4AM7C+GP7, San Pedro. (Google Maps, 2024) (ver figura 21)

9.2. Tipo de paradigma de investigacion

El paradigma critico se fundamenta en la teoria critica del conocimiento, que pone la
reflexion y la emancipacion social como respuesta. En este enfoque, la conciencia se
considera el instrumento clave para lograr las reivindicaciones de justicia social y el bienestar
colectivo. En relacion a este estudio se eligié este tipo de paradigma ya que propone la
transformacion emancipatoria, avanzando hacia la toma de decisiones en favor del bienestar

comun de la cooperativa y sus clientes. (Miranda Beltran y Ortiz Bernal, 2024)

9.3. Enfoque de la investigacion

Se dice gue es una investigacion mixta, es decir que incluye tanto el aspecto cualitativo como

cuantitativo.

De acuerdo con Hernandez Sampiere y Mendoza Torres (2018) los datos cuantitativos parten
de una idea que se delimita y, una vez acotada, se generan objetivos y preguntas de
investigacion, se revisa la literatura y se construye un marco o perspectiva teérica. De las
preguntas se derivan hipétesis y determinan y definen variables; se traza un plan para probar
las primeras, se analizan y vinculan las mediciones obtenidas. En esta investigacion se
presenta la descripcion de los procesos y la situacion actual de las buenas practicas de

manufactura (BPM), correspondiendo a la parte cualitativa, la informacion recopilada
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permite identificar las condiciones actuales de las instalaciones y las operaciones del proceso

de manufactura de la jamaica.

En cuanto a los datos cualitativo suelen producir interrogantes antes, durante o después de la
recoleccion y andlisis de los datos. La accion de investigar se mueve de forma dinamica entre
los hechos y su interpretacion, y resulta un proceso mas bien circular en el que la secuencia
no siempre es la misma, puede variar en cada estudio. La ruta cualitativa resulta conveniente
para comprender fendomenos desde la perspectiva de quienes los viven y cuando buscamos
patrones y diferencias en estas experiencias y su significado. tal como lo mencionan
Hernandez Sampiere y Mendoza Torres, (2018) En este caso los datos cuantitativos hacen
referencia a la evaluacion numérica de cumplimiento de los factores higiénicos en el area de

proceso de la jamaica.

Este enfoque mixto, por tanto, procura una mejor comprension del problema de
investigacion, y que no podria dar cada uno de estos métodos por separado. Por lo anterior

afirmamos que es una investigacion mixta.

9.4. Finalidad y profundidad de la investigacion (alcance)

El tipo de investigacion segun el alcance nivel de profundidad es exploratoria, indaga en
fendbmenos que no se han investigado previamente en la empresa en estudio, y examinar
caracteristicas, aplicacién de las buenas practicas de manufactura (BPM), factores que
inciden en la higiene de los alimentos, entre otros; lo cual corresponde con un estudio

exploratorio.

La investigacion es descriptiva, ya que se recopila y analiza informacion sobre la situacion
actual de la empresa, relacionada a los factores higiénicos sanitarios y se ejecuta en el

transcurso del afio 2024.

9.5. Segun nivel de amplitud

De acuerdo a Hernandez Sampieri, (2014) indica que, segun el tiempo, la investigacion es

transversal cuando se realizan observaciones en un momento Gnico en el tiempo; siendo esta
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investigacion una recoleccion de informacion para luego proceder a su descripcion,

procesamiento y analisis la cual se desarrolla en el trascurso del afio 2024.

9.6. Poblacién y muestra

9.6.1. Poblacién
Segun Hernandez Sampieri, (2014) la poblacion es el conjunto de todos los casos que
concuerdan con una serie de especificaciones, por lo que la poblacién de este estudio

corresponde al personal del &rea de procesamiento de la jamaica de Central Las Diosas R.L.

9.6.2. Tipo de muestreo
El tipo de muestreo de la investigacion, es no probabilistico intencionado ya que se escoge
deliberadamente a los participes tomando en consideracion sus caracteristicas y los objetivos

de la investigacion.

9.6.3. Muestra
Se dice que la muestra es una parte de la poblacién en estudio, sin embargo, en este caso el
tamafio de la muestra corresponde a la totalidad de la poblacion, dado que la poblacion
representa un nimero pequefio de involucrados, la muestra resulta ser el total del personal
del proceso de flor de jamaica, que son dos (2) operarios, un (1) jefe de area y un (1)

administrador siendo las Unicas personas que laboran en esta area.

9.7. Definicion de variables con su operacionalizacién
Las variables se definen como atributos que exhiben variacion y pueden medirse u observarse
y pueden clasificarse como dependientes o independientes. (Hernandez Sampieri, 2014)
En este estudio que trata del analisis de buenas practicas de manufactura (BPM) se definen
como variables dependientes los procesos productivos del area de jamaica de la empresa. Por

otra parte, las variables independientes son las condiciones higiénico sanitarias.
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Tabla 1. Matriz de conceptualizacion y operacionalizacion de las variables incluidas en el estudio

Obijetivo Variable Definicion conceptual Sub-Variables Indicadores Técnica de Fuente de
especifico recoleccion de  informacion
informacion
Identificar las Condiciones  Condiciones de < Edificio * Alrededores y  Observacion Administrador
condiciones de de Infraestructura * Equipos y utensilios ubicacion Encuesta Operarios de
infragstructuray de infraestructura comprende un conjunto « personal « Instalaciones fisicas Entrevista planta
las operaciones en de elementos, . control en el proceso * Instalaciones Jefe de area.
el procesamiento Condiciones  dotaciones 0 servicios y en la produccién Sanitarias
de la flor de de necesarios para el buen Almacenamiento  y * Manejo y
jamaica en Central operaciones funcionamiento de un distribucién disposicién de
Las _ Diosas pais, de una ciudgd o_c’ie « Descripcion del desechos s6lidos
relacionadas a las una organizacion proceso de jamaica « Limpieza y

buenas practicas de

cualquiera, que en este

desinfeccion

manufactura. caso corresponde a una
: * Control de plaga
serie de elementos que . .
* Equipos y utensilios
forman parte de las L
instalaciones de la ’ Ca,paletamc.m_“
cooperativa. (RAE, * Practicas higiénicas
2024) * Control de salud
Operaciones son las * Materia prima
actividades que  se * Operaciones de
efectlan sobre la materia manufactura
prima hasta el alimento * Envasado
terminado en cualquier * Documentacién y
etapa de su produccion. registro
(IPSA, 2024) + Almacenamiento y
distribucion
Evaluar las Condiciones Conjunto de préacticas y 1. Edificio Cuantitativos: Observacion Operarios
condiciones higiénico regulaciones destinadas  « Alrededores y Suma total para Supervisor
higiénico sanitarias sanitarias a garantizar la seguridad ubicacion. aprobacion de Aplicacion de
en el area de y la calidad de los « |nstalaciones fisicas inspeccion en buenas Ficha de
procesamiento  de alimentos mediante la  « |nstalaciones practicas de inspeccion

la flor de jamaica.

gestién de la higiene en

sanitarias

manufactura debe ser
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Obijetivo Variable Definicion conceptual Sub-Variables Indicadores Técnica de Fuente de
especifico recoleccion de  informacion
informacion
todas las facetas de la  « Manejo y mayor o igual a 81 RTCA
manipulacion de los disposicion de puntos. 67.01.33.06
alimentos. (FAO, 2024) desechos liquidos
* Manejo y Puntuacion minima de
disposicion de numerales
desechos sélidos importantes:
* Limpieza y * Abastecimiento de
desinfeccion agua: 8
* Control de plagas.  * Programa de
limpieza y
2. Equipos y utensilios desinfeccion: 3
* Equipos y
3. Personal utensilios: 2

* Capacitacion
* Practicas higiénicas
* Control de salud
4. Control en el proceso
y en la produccion
* Materia prima
* Operaciones de
manufactura
* Envasado
* Documentacién y
registro
5. Almacenamiento vy
distribucion

» Capacitacion: 2

* Practicas higiénicas:
5

* Materia prima: 3

* QOperaciones de
manufactura: 3

* Envasado: 2

* Almacenamiento y
distribucion: 3

Elaborar manual de
buenas practicas de

manufactura
procedimientos
operativos

y

Manual de
buenas
practicas  de
manufactura.

Un manual es una
herramienta
fundamental para la

obtencién de productos
inocuos aplicables a

A. Presentacion de la

empresa
B. Generalidades
C. Equipos e

instalaciones

Acciones y deberes

que deben ser
aplicadas en la
cooperativa 'y que
garanticen las

Aplicaciondela Operario

Guia BPM

Jefe de érea.
Administrador
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Obijetivo
especifico

Variable

Definicion conceptual

Técnica de
recoleccion de
informacion

Sub-Variables Indicadores

Fuente de
informacion

estandarizados de
saneamiento para
Central Las Diosas
R.L.

todos los procesos de
elaboracion y
manipulacion de
alimentos y bebidas.
(IPSA, 2024)

®@mmo

condiciones higiénico
sanitarias e inocuidad
de los alimentos

Servicios de planta
Equiposy utensilios
Personal

Control en el
proceso y la
produccion
Almacenamiento
del producto
Transporte

Control de plagas
Anexos
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9.8. Técnicas e instrumentos para la recoleccién de los datos

En la investigacion cientifica se dispone de diversas técnicas y herramientas para reunir
informacién, que dependen del método especifico y del tipo de investigacion que se lleve a
cabo. En consecuencia, ciertas técnicas se consideran esenciales para la recopilacion de los

datos necesarios en este contexto.

Técnicas de investigacion:

La Observacion

Como expresa Hernandez Sampieri, (2014) este método de recoleccion de datos consiste en
el registro sistematico, valido y confiable de comportamientos y situaciones observables, a

través de un conjunto de categorias y subcategoria.

Esta técnica permite por tanto el reconocimiento de las areas de procesamiento de la jamaica,
el proceso de elaboracion como tal y la identificacion de infraestructura y de operaciones de

la planta de procesamiento.

La Entrevista

Desde el punto de vista de Bernal Torres, (2010) la entrevista es una técnica que establece
comunicacion con los individuos involucrados que se perciben como aportadores de
informacidén, esta técnica es utilizada en este estudio con el fin de establecer una
comunicacion previa a la encuesta y permite la identificacion de las condiciones del area de

proceso de la jamaica.

La Encuesta
La encuesta es uno de los metodos utilizados para recopilar informacion, que se basa en un
cuestionario que se elaboran con el fin de adquirir datos de los encuestados. (Bernal Torres,

2010), en este estudio contribuye a la identificacion de las condiciones de la empresa.
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Instrumentos de investigacion

Guia de Observacion:

En esta investigacion se aplica una guia de observacion que permite recolectar informacion,
mediante visitas a la empresa, de esta manera se observan las diversas operaciones que se
Ilevan a cabo en las &reas de procesamiento, al igual que las actividades que desempefian los
trabajadores y asi mismo conocer la situacion actual en cuanto al manejo e implementacion
de las buenas practicas de manufactura (BPM). Con esta técnica ademas se pretende observar
las condiciones actuales de la empresa, utilizando como instrumento la ficha de inspeccion

establecida en el Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) 67.01.33:06

Por tanto, con la ficha de inspeccion se procura el analisis de las disposiciones o requisitos
generales presentes en ella, tal como préacticas de higiene y de operacion con la finalidad de
transformar alimentos inocuos, por lo cual se evaltian las condiciones de los edificios,
instalaciones fisicas de las areas de procesos, almacenamiento e instalaciones sanitarias,
manejo y disposicion de desechos tantos liquidos como sdélidos, limpieza, desinfeccion y

control de plagas etc. Ver Anexo N°3

Guia de Entrevista:

Muy similar a la guia de encuesta ocurre con la entrevista, la que busca obtener datos o
recopilar informacion mas detallada y precisa, debido a que con esta técnica se adquieren
referencias que no se pueden obtener de otra manera, se busca formar un ambiente de

tranquilidad y fiabilidad que facilite el intercambio de conocimientos y perspectivas.

En la entrevista, se procede a reunir elementos relevantes con relacion a las practicas y
normas de la cooperativa, experiencias de los trabajadores, responsabilidades en los puestos
del area de trabajo, habilidades, conocimientos necesarios para la ejecucion de los cargos de
manera eficiente y eficaz en base a los procedimientos aplicados para asegurar la inocuidad
de los productos, desde la recepcién de la materia prima hasta el almacenamiento, los
métodos empleados, capacitaciones que reciben los trabajadores con relacién a la seguridad

alimentaria y buenas préacticas de manufactura. Ver Anexo N°4
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Guia de Encuesta:

Seguidamente en la aplicacién de la guia de encuesta se busca averiguar si los trabajadores
de la empresa recibieron capacitaciones, es decir si tienen conocimientos o0 manejo sobre las
buenas practicas de manufactura (BPM), a su vez todos los factores que influyen en el
proceso productivo desde la recepcion de la materia prima hasta el producto final sin afectar
la calidad de los diversos productos que se elaboran a base de la flor de jamaica tales como
bebidas fermentadas, mermeladas y té de la flor deshidratada empacada.

La encuesta se aplica a cada uno de los trabajadores de forma individual, empleando un
cuestionario ordenado con interrogantes cerradas de opcion multiple y contestacion corta,
con el fin de recopilar informacion para determinar el nivel de formacion de los trabajadores,
sobre las condiciones y practicas que se deben de emplear en los diversos procesos
productivos de alimentos o bebidas y de esta manera obtener productos inocuos y de calidad

aptos para el consumidor. Ver Anexo N°5.

Diagrama de flujo con simbologia 1SO 9000

El diagrama de flujo es la representacion sistematica de la secuencia de etapas involucradas
en la produccién o procesamiento de alimentos. (FAO, 2024) que empleara los simbolos
ISO 9000 para representar graficamente los procesos de produccion de los productos de
jamaica fabricados por la Central Las Diosas R.L. Este enfoque facilitard una comprension

mas clara de estos procesos.

Ficha de Inspeccion

La ficha de inspeccién del (RTCA) 67.01.33:06 es un reglamento normativo que establece
practicas de higiene y requisitos que se deben de llevar a cabo con el propdsito principal de
garantizar la inocuidad alimentaria en los alimentos y bebidas procesadas. Este reglamento
técnico centroamericano es primordial para asegurar que los productos que consumimaos sean

inocuos y de calidad. Ver Anexo N°6.

La ficha del (RTCA) comprende una gran variedad de aspectos asociados con la higiene en

la produccion y manipulacion de alimentos algunos de los puntos sefialados son:
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o Edificio.

e Equipos y Utensilios.

e Personal.

e Control en el proceso y la produccion.

e Almacenamiento y distribucion.

Esta ficha es necesaria para realizar el andlisis actual del area de procesamiento de la flor de
jamaica en Central Las Diosas R.L y evaluar el nivel de cumplimiento actual y evolutivo en

el transcurso de esta investigacion.

Guia BPM

La Guia BPM servira de instrumento al momento de elaborar el manual en la empresa debido
a que ésta muestra todos aquellos requisitos establecidos para elaborar un manual de buenas
préacticas de manufactura (BPM), y esta regida por las autoridades correspondientes del pais.
Ver Anexo N°8

9.9. Validez y confiabilidad de los instrumentos
La validez de los instrumentos da lugar a la credibilidad y confiabilidad de los mismos para
su aplicacién y desarrollo efectivo de la investigacion, por lo que se recurre al juicio de
expertos que den fe de que los instrumentos estan bien elaborados y aptos para su aplicacion.
Se toma ademéas como referencia principal el documento oficial de buenas précticas de
manufactura que es el RTCA 67.01.33:06, la ficha de inspeccion del Instituto de Proteccion
y Sanidad Agropecuaria (IPSA) que es el ente regulador, lo cual aporta validez al estudio y

garantiza el cumplimiento de las normativas establecidas en el pais.

9.10. Procesamiento y analisis de datos

En cuanto al procesamiento y anélisis de datos de la informacion recopilada en esta
investigacion se utilizan herramientas de apoyo para una mejor definicion de los resultados

obtenidos de cada uno de los instrumentos aplicados, los cuales se detallan a continuacién:
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Observacion

El andlisis de los datos recopilados mediante la observacion se obtiene a través de la guia de
observacion y la ficha de inspeccidn, esta informacion, por tanto, se clasificara en una hoja
de Excel que indique los resultados de las respuestas a la guia de preguntas realizada a cada

una de las personas involucradas.

Entrevista

La entrevista se procedera a analizar a través de graficos que muestren los datos resultantes
de cada una de las preguntas aplicadas a los entrevistados, las cuales serviran como indicador
sobre de la situacion actual en relacion a las (BPM) en el proceso de la flor de jamaica en la

empresa.

Encuesta
Al obtener los datos recopilados mediante la encuesta, estos se ingresaran en la aplicacion de
Microsoft Excel para la creacion de tablas y gréaficas, y a través de ellas mostrar los resultados

numéricos relacionados a las respuestas obtenidas de todas las personas encuestadas.

Diagrama de flujo
Para la elaboracién del diagrama de flujo se utilizara la aplicacion de Visio, haciendo uso de
la simbologia 1SO, dicho diagrama describird cada uno de las etapas de los procesos de

elaboracion de los productos en el area de proceso de la flor de jamaica.

Ficha de inspeccion
Los datos obtenidos a través de la ficha de inspeccion seran digitados mediante Excel, lo cual
permitira examinar de una forma mas detallada y ordenada, permitiendo emitir resultados

concretos.

Una vez analizada la informacion recabada en esta investigacion, se triangulara para

comprobar la validez y fiabilidad de la misma y dar respuesta a las interrogantes planteadas.
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9.11. Consideraciones éticas
Una investigacion depende de la confianza y fiabilidad de la informacion facilitada de cada
miembro del proyecto de investigacion, en este caso se atiende con esmero el bienestar de
los participantes confiando en la veracidad y ética en pro de las operaciones, actitudes y de
los datos recopilados en la empresa. Por otro lado, se es responsable de la informacion
facilitada por miembros de la empresa, de modo que los investigadores se conducen con
respeto, manejan con sigilo la informacion en pro del beneficio mutuo que conlleva esta

investigacion.
A su vez reconoce los autores, reconocen la autoria de aquellas investigaciones utilizadas

como apoyo y que algunas de ellas se mencionan en los antecedentes y promueven el

conocimiento para el desarrollo de este estudio.
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X. RESULTADOS Y DISCUSION

10.1. Condiciones de infraestructura y de las operaciones en el
procesamiento de la flor de jamaica en Central Las Diosas

relacionadas a las buenas practicas de manufactura
Para la identificacion de las condiciones de infraestructura y de operaciones se llevo a cabo
una guia de observacion y una encuesta, aplicadas al personal del area de proceso de la flor
de jamaica, que corresponde a cuatro (4) colaboradores (2 operarios, 1 jefe de area, 1

administrador de Central de Cooperativas).

La guia de observacion facilito la identificacion de aspectos relevantes en relacion a la ficha
de inspeccién, que menciona alrededores, instalaciones fisicas y sanitarias, manejo de
desechos solidos, entre otros. La identificacion de estas condiciones garantiza que la planta
esté libre de focos de contaminacion en los alrededores del edificio, y que el edificio esté
construido con materiales apropiados y protegidos contra las posibles contaminaciones

externas y garantice la inocuidad alimentaria.

En las diferentes visitas realizadas a la planta de procesamiento, se observaron las

condiciones higiénico sanitarias, las que se describen a continuacion:

El piso es de ceramica y presenta uniones que pudieran acumular microorganismos. Los
servicios higiénicos y lavamanos estan en buen estado, aunque no tienen el afiche que indique
el correcto lavado de manos para conocimiento y recordatorio de los colaboradores. Los
equipos y utensilios utilizados en el proceso de la flor de jamaica son de materiales
adecuados, conforme al RTCA 67.01.33:06. Los materiales de limpieza y desinfeccion se
disponen en un lugar ajeno al area de procesamiento. Los productos elaborados son

almacenados en buenas condiciones y siguen un protocolo de inocuidad.

La instalacion mantiene un control y registro exhaustivo de cada materia prima,
documentando tanto la compra como el uso durante los procesos. Ademas, estos materiales

se almacenan en condiciones aceptables que no comprometen su seguridad.
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De igual forma, los resultados de la encuesta resaltan lo siguiente:

Todos los empleados de la planta estdn familiarizados con las buenas practicas de
manufactura (BPM) y han recibido capacitacion sobre este tema en diversas ocasiones.
Ademas, los entrevistados sefialan que la Central Las Diosas R.L, cuenta con un documento
que establece la aplicacion de las (BPM), sin embargo, éste debe ser actualizado. Se realizan
los procedimientos pre y post operacionales que incluyen préacticas de limpieza y
desinfeccion de los equipos y utensilios. Asimismo, se confirma la aplicacion de los
examenes médicos obligatorios para el personal que labora, los que se realizan cada seis
meses. En caso de que algun trabajador presente sintomas de alguna enfermedad, sobre todo

viral o infecciosa, se informa al responsable del area para tomar las medidas necesarias.

Como resultado final y habiendo identificado las condiciones de infraestructura y de las
operaciones en el procesamiento de la flor de jamaica en la Central, se determina que cumple
con la aplicacion de las buenas practicas de manufactura (BPM) en el area de la flor de
jamaica, lo cual coincide con la mayoria de los antecedentes de esta investigacion, que
demuestran la importancia de la inocuidad para minimizar la contaminacién microbiana, la
adhesion y cumplimiento a las normas y regulaciones establecidas por el ente regulador

correspondiente y garantizar alimentos aptos para el consumo humano.

Sin embargo, este resultado difiere con el antecedente descrito, por Nufiez, (2017) quien en
su estudio menciona que el estado de las instalaciones y los equipos del laboratorio de
agroindustria es inaceptable, lo cual se debe propiamente a las condiciones del laboratorio al
momento de su inspeccidn; distinto a lo que ocurre en Central Las Diosas R.L.
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10.2. Condiciones higiénico sanitarias en el area de procesamiento de flor
de jamaica

La evaluacion de las condiciones higiénico sanitarias en el area de procesamiento de la flor

de jamaica en Central Las Diosas R.L, se realizd mediante la técnica de observacion, que

facilité el analisis del proceso de la flor de jamaica en diversos aspectos de la cooperativa,

entre ellos, la infraestructura, los equipos y utensilios, el personal, el control en el proceso y

en la produccion, almacenamiento y distribucion.

Asimismo, se evalud a través de la ficha de inspeccion establecida por el Instituto de
Proteccion y Sanidad Agropecuaria, (IPSA), conforme a lo estipulado en el RTCA
67.01.33:06, lo que permiti6 evaluar las condiciones higiénico sanitarias de la planta, para
determinar el porcentaje de cumplimiento de la Central en cuanto a las buenas précticas de

manufactura (BPM) correspondientes.

Lo anterior fue relacionado con la informacion obtenida en las encuestas para reforzar,
corroborar y/o refutar los datos obtenidos, lo que permitira también la elaboracion del manual
de (BPM)y (POES). Las inspecciones se realizaron el 07 de marzo de 2024, 05 de noviembre
de 2024 y 11 de diciembre de 2024.

Con los resultados obtenidos en estos instrumentos se podra emitir una evaluacion final, que
contribuya a la mejora de las operaciones, la garantia de procesos inocuos y productos aptos
para consumo humano en el area de la flor de jamaica en Central Las Diosas R.L; resultados

que se detallan a continuacion para cada una de las subvariables de esta investigacion:

10.1.1. Edificio
Las condiciones asociadas a las edificaciones abarcan aspectos tales como el entorno, la
localizacion, el disefio, las superficies, las paredes, los techos, las ventanas y las puertas, asi
como el suministro de agua, las tuberias, los sistemas de drenaje, las instalaciones sanitarias,
los espacios para el lavado de manos, la gestion de residuos sélidos, el plan de limpieza y

desinfeccion, y el control de plagas.
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Los resultados de la encuesta realizada indican que la planta esta ubicada en un buen sitio, se
garantiza la limpieza diaria, y presenta minima exposicion a riesgos fisicos, quimicos y

microbioldgicos, esto se muestra en la Figura N°1.

Sl; 4

HSI MNO

Figura 1. ¢El area de procesamiento de la cooperativa se encuentra ubicada en una zona
donde no sea expuesta la contaminacion fisica, quimica o microbiolégica?

Siguiendo con la evaluacion, esta vez analizando los datos de la ficha de inspeccion se
corrobora que el Edificio si se encuentra en una buena ubicacién, se mantiene limpio y tiene
un bajo riesgo de contaminacion. El disefio es adecuado, lo que favorece tanto su
mantenimiento como su distribucién, optimizando los flujos de procesos, la planta esta
fabricada con materiales apropiados lo que otorga una proteccion efectiva contra el medio
exterior. Los pisos, aunque son de cerdmica, aportan impermeabilidad y tienen una curva
sanitaria en las intersecciones con las paredes, y disponen con desagiies que permiten la
evacuacion del agua contribuyendo a una limpieza mas eficiente de los espacios,
minimizando, aunque no evitando en su totalidad la acumulacion de residuos que podrian
favorecer la contaminacion debido a las uniones de las laminas de los pisos.
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En otro aspecto, las paredes exteriores estdn construidas con materiales idoneos, se
observaron que los techos, ventanas y puertas se encuentran en buen estado y son de facil
limpieza, las ventanas estan protegidas y disponen de un quicio de tamafio apropiado. En

cuanto a las puertas, tienen un disefio que permite su apertura hacia el exterior.

El espacio de la planta tiene una iluminacion adecuada, al igual se determin6 que hay buena
ventilacion. Por otra parte, la Central dispone de un sistema autonomo de abastecimiento de
agua no potable mediante tanque, con tuberias que presentan dimensiones y disefio
adecuados, asi como drenajes eficientes. Los servicios sanitarios y lavamanos se encuentran
en buen estado, y llevandose a cabo una gestion adecuada de los desechos sélidos, se
implementan procedimientos tanto pre como post operacionales que incluyen préacticas de
limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios. En lo que respecta al control de plagas,
se mantiene un estado de orden y control, cumpliendo con los requisitos establecidos en la

normativa vigente, representado en la Figura 2.
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Figura 2. Condiciones higiénico sanitarias en Central Las Diosas: Edificio
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Durante las visitas efectuadas a la planta de procesamiento, se identificaron varios aspectos
que requieren mejoras, los cuales no estan siendo implementados actualmente de manera

adecuada y se detallan a continuacion:

e EIRTCA 67.01.33.06 estipula que las vias de acceso y los patios de maniobra deben
estar pavimentados para evitar la contaminacion de los alimentos con las particulas
de polvo. Por lo tanto, se sugiere a la Central que realice la pavimentacién o
embaldosado de la ruta de acceso que actualmente esté sin cubrir, con el objetivo de
reducir la posible contaminacién cruzada ocasionada por el polvo.

e Enel area asignada al vino, se observo que las paredes internas presentan problemas
de humedad. En consecuencia, conforme a lo que establece el RTCA, se aconseja
recubrir las paredes con un material que sea lavable, hasta una altura maxima de 1.5
metros, utilizar ademéas pintura de grado alimenticio, con el fin de erradicar la
humedad existente en el area.

e El revestimiento del piso es de cerdmica y presenta juntas que podrian ser propensas
a la acumulacion de microorganismos, lo que podria resultar en un aumento de la
contaminacion. Por esta razdn, se recomienda a la Central que realice un sellado de
las juntas con selladores de grado alimenticio, para evitar la acumulacion de suciedad
y facilitar la limpieza.

e Los lavamanos no cuentan con un cartel que indique el procedimiento adecuado para
el lavado de manos. Se sugiere la colocacion de un afiche que instruya sobre este
proceso.

e Asimismo, el tanque de agua no potable, que opera de manera independiente, no esta
identificado ni rotulado, por lo que se recomienda colocar una sefializacion o etiqueta
que indique el origen del agua, con el fin de mejorar estos aspectos en beneficio de la
cooperativa y cumplir con los requisitos del reglamento los cuales son fundamentales

para asegurar la inocuidad y la manipulacion adecuada de los alimentos.
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10.1.2. Equipos y utensilios
En este segmento, se destaca la significancia de mantener en buen estado los equipos y
utensilios, ademas de la importancia de implementar un programa de mantenimiento
preventivo que esté documentado y que garantice el adecuado rendimiento de dichos equipos.
En lo que respecta a la ficha de inspeccidn, se verifica que los Equipos y Utensilios utilizados
en el procesamiento de la flor de jamaica estan elaborados con materiales adecuados,
conforme a lo establecido en el RTCA 67.01.33:06. Cuyos resultados se presentan en la

Figura 3.
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Figura 3. Condiciones higiénico sanitarias de Central Las Diosas equipo y utensilios

En el transcurso de las visitas a la planta de procesamiento, se identificd un aspecto que
requiere atencién, como ausencia de un programa de mantenimiento preventivo
documentado para los equipos, ya gque actualmente esto no se esta gestionando de forma
adecuada. Se aconseja desarrollar un inventario detallado de los equipos y utensilios en el
area de la flor de jamaica, que incluya caracteristicas, marca, modelo, etc. Asimismo, es
fundamental establecer un historial que recoja informacion sobre el mantenimiento de cada
equipo, incluyendo reparaciones, reemplazos y problemas recurrentes, con el objetivo de
prevenir accidentes, evitar contratiempos, cumplir con los requisitos establecidos, asi como

minimizar pérdidas econdémicas y productivas y mantener la calidad en la produccion.
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10.1.3. Personal
En este apartado hace referencia a las capacitaciones, las normas de higiene y el control de
salud del personal que se encarga de la manipulacién de alimentos.

Tanto la encuesta como la observacion y la inspeccion realizada sugieren que los
colaboradores han recibido capacitacion sobre el tema de buenas practicas de manufactura
(BPM), el resultado de la encuesta se presenta en la Figura 4.
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Figura 4. ;Como operador de empresa de alimentos ha recibido capacitaciones de buenas
practicas de manufactura?

Asimismo, la ficha de inspeccion, da como resultado que el personal posee un adecuado
conocimiento de las buenas practicas de manufactura (BPM) y ha participado en
capacitaciones sobre este tema en maultiples ocasiones. lIgualmente, se confirma la
implementacién de préacticas higiénicas y la realizacion de examenes médicos obligatorios
para los trabajadores, los cuales se efectuan cada seis meses. Si algun empleado muestra
sintomas de una enfermedad, especialmente de naturaleza viral o infecciosa, se informa al
responsable del area para que se tomen las medidas adecuadas. A continuacion, se muestra

la puntuacion en la Figura 5.
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Figura 5. Condiciones higiénico sanitarias de Central las Diosas: Personal

10.1.4. Control en el proceso y la produccién
Esta seccion se centra en el analisis de la materia prima, las operaciones de produccion, el

envasado, y la gestion de la documentacion y el registro.

En relacion con la ficha de inspeccion, se establece que hay un control efectivo en el proceso
y en la produccién. Las instalaciones efecttan un control y un registro exhaustivo de cada
materia prima, documentando tanto la adquisicion como el uso en los procesos. Igualmente,
estos materiales se almacenan en condiciones que aseguran su seguridad, al igual que el
material destinado al envasado, con el fin de llevar un control riguroso de los procesos y
asegurarse de no omitir ningun paso, esto se confirma a través de la observacion realizada a

la planta, los resultados se evidencian en la Figura 6.
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Figura 6. Condiciones higiénico sanitarias de Central las Diosas: Control en el proceso y la
produccion

10.1.5. Almacenamiento y distribucién
En esta parte relacionada a la adecuada gestion de materias primas y productos terminados,
es fundamental realizar una revision periddica de estos elementos, asi como de los vehiculos
utilizados para el transporte de alimentos. Los resultados de la ficha, la entrevista y la
observacién, verifican que las instalaciones de almacenamiento y distribucion mantienen
condiciones apropiadas para el resguardo de materia prima y productos terminados. Se
realizan inspecciones periddicas que permiten llevar un registro adecuado de los insumos y
productos finales, asi como de las operaciones de carga y descarga, garantizando la idoneidad
de los vehiculos utilizados para el transporte de dichos productos, mostrando los resultados

en la Figura 7.
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Figura 7. Condiciones higiénico sanitarias de Central Las Diosas: Almacenamiento y
distribucion

Tabla 2. Puntajes minimos aceptables en numerales importantes de la ficha de inspeccion

Numeral Puntaje minimo 12 Inspeccién 22 Inspeccion 3% Inspeccion

131 8 6 6 8

1.6.1 3 6 6 6

2 2 2 2 2

3.1 2 2 2 2

3.2 5 6 6 6

4.1 3 2 2 3

4.2 3 3 5 5

4.3 2 4 4 4

5 3 5 5 5
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Figura 8. Comparativo de puntajes minimos aceptables en numerales importantes de ficha
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Figura 9. Evaluacion alcanzada como resultados de las inspecciones en Central Las Diosas
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Como resultado de la evaluacion de las condiciones higiénico-sanitarias en el area de
procesamiento de flor de jamaica en Central Las Diosas, se determina que la planta cumple
con las buenas practicas de manufactura (BPM) segin lo establecido en el (RTCA)
67.01.33:06, y que en Nicaragua es regulado por el Instituto de Proteccion y Sanidad
Agropecuaria (IPSA). Las sumas totales de aprobacion obtenidas conforme a la ficha de
inspeccion resultan aceptables y se alinean con la mayoria de los antecedentes de esta
investigacion, que subrayan la relevancia de la inocuidad para reducir la contaminacion, asi
como la adherencia a las normas y regulaciones establecidas por la autoridad competente,

asegurando asi la idoneidad y la inocuidad de los alimentos para el consumo humano.

La puntuacién final corresponde a un 96% lo cual significa que es una puntuacion muy buena
y, cabe sefialar que alcanzar este puntaje fue gracias al esfuerzo y dedicacién del personal de
la Central, luego de cada inspeccion, quienes estan comprometidos con la mejora continua
en sus procesos y el cumplimiento de las normativas estipuladas por el ente regulador que es
el (IPSA).
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10.3. Descripcion del proceso de elaboracion de bebida fermentada a base

de flor de jamaica, mediante simbologia 1ISO
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Figura 10. Diagrama de proceso de bebida fermentada de flor de jamaica
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10.4. Descripcion del proceso de elaboracion de té a base de flor de

jamaica, mediante simbologia 1ISO
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Figura 11. Diagrama de proceso Té de flor de jamaica
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10.5. Descripcion del proceso de elaboracion de mermelada a base de flor

de jamaica, mediante simbologia 1SO
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Figura 12. Diagrama de proceso de mermelada de flor de jamaica
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10.6.1. Introduccion

Las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) abarcan los principios fundamentales y las
practicas generales de higiene que son esenciales en todas las etapas de la produccién y
manipulacion de alimentos. Estas practicas sirven como una herramienta crucial para
garantizar la seguridad de los productos alimenticios. Las BPM son parte integral del disefio
y el funcionamiento de los establecimientos de alimentos, asi como del desarrollo de procesos

relacionados con los productos alimenticios. (Alimentos, 2017)

Las empresas que adoptan un manual de buenas practicas de manufactura (BPM) fomentan
la confianza de los consumidores, ya que la implementacion del sistema de BPM reduce la

probabilidad de enfermedades transmitidas por los alimentos. alimentos (ETA).

Toda empresa que se dedique al procesamiento de alimentos debe garantizar que produce
productos inocuos para prevenir posibles riesgos a la salud de los consumidores y evitar las
enfermedades transmitidas por los alimentos, cominmente conocidas como enfermedades de
transmision alimentaria (ETA). Esto subraya la importancia de implementar buenas practicas
de manufactura. En Nicaragua, la aplicacion de buenas practicas de manufactura esta
estandarizada a través del Reglamento Centroamericano RTCA 67.01.33:06, siendo la
institucion estatal encargada de su cumplimiento el Instituto de Proteccion y Sanidad

Agropecuaria (IPSA).
Este manual fue elaborado en la Central Las Diosas R.L en el area de procesamiento de

jamaica, basandose en aquellas normas establecidas por las entidades nacionales e

internacionales, con el fin de garantizar productos inocuos.

48



Manual de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)

Las Diosas, RL

Objetivo del Documento

ﬁ Fecha:
T

Revision:

Cadigo:

Elaborado por:
Osmany Gonzalez
Erick Peralta

10.6.2. Objetivo del documento

Cumplir con las normas nacionales e internacionales para garantizar la seguridad de los
productos fabricados en las instalaciones.

49



Manual de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)

Las Diosas, RL

Presentacion de la empresa

%

Fecha:

Revision: Cadigo:

Elaborado por:
Osmany Gonzalez
Erick Peralta

10.6.3. Ambito de aplicacion

Este manual describe los diferentes aspectos relacionados con la implementacion y operacion

de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), las cuales abarcan: la edificacién, las

instalaciones sanitarias, los equipos y utensilios, el personal, el control de procesos y

produccidn, asi como el almacenamiento y distribucion.

10.6.4. Presentacion de la Empresa

Tabla 3. Presentacion de la empresa

Nombre de la Empresa:

Cooperativa  Multisectorial de Mujeres Rurales

Feministas Ecoldgicas Las Diosas, RL

Rubro:

Agroindustrial

Municipio- Departamento:

Esteli

Direccién:

De la pelota el centenario 2 km carretera la Concordia

Correo electrénico:

lasdiosasccoo@gmail.com

Numero de empleados

9

Nombre del representante

legal:

Ima Yerit Alfaro Lira

Teléfono de la empresa:

86288503
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10.6.5. Ubicacion de la planta de procesamiento

La Central de Cooperativas Las Diosas R.L, se encuentra ubicada, en la comunidad de San

Pedro del municipio de Esteli, departamento de Esteli.
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10.6.6. Generalidades

Objetivo de la aplicacién de las BPM
La aplicacién de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) abarcan principios esenciales
y normas generales de higiene que son necesarias en cada etapa de la produccién y

manipulacion de alimentos, para asegurar la inocuidad y la seguridad alimentaria.

Alcance de las BPM en la Empresa
El proposito de este manual es garantizar la inocuidad de los productos elaborados en la

Central de Cooperativas Las Diosas R.L.

Mision de la empresa en relacion a las BPM

Somos una Central de Cooperativas de servicios multisecto-riales, feminista, comprometida
con los intereses de las mujeres campesinas, sustentada en la economia solidaria, la agro-
ecologia y defensa de los derechos de las mujeres, a través del fortalecimiento del agro
cadenas alimentarias, la produccion agroecoldgica, la conciencia critica de género y la
erradicacion de la violencia de género, estableciendo alianzas con organizaciones que

comparten nuestros principios y valores.
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10.6.7. Equipos e instalaciones

Alrededores

Es primordial que el entorno de Central Las Diosas R.L, se encuentre en condiciones
adecuadas para evitar la contaminacion. Por lo tanto, se deben llevar a cabo acciones
necesarias que aseguren la limpieza de estas areas:

a. Los equipos 0 maquinaria en desuso deben guardarse correctamente, se deben retirar
los desechos sélidos y desperdicios, asi como hacer la poda del césped, eliminar la
maleza y cualquier objeto que se encuentre cerca del edificio que pueda atraer o
proporcionar refugio a insectos y roedores.

b. Se debe ejecutar la limpieza de los patios, areas verdes y areas de estacionamiento
para evitar que estos espacios se conviertan en fuentes de contaminacién y garantizar
asi la higiene en el local.

c. Se debe ejecutar el mantenimiento apropiado de los sistemas de drenaje para prevenir
la contaminacion y la proliferacion de plagas.

d. Se debe asegurar el funcionamiento correcto de los sistemas de tratamiento de

desechos.

Ubicacion
a. Los edificios de Central Las Diosas R.L, deben estar ubicados en areas que no estén
expuestas a contaminantes fisicos, quimicos o microbiologicos, asi como a
actividades industriales que puedan representar un riesgo considerable de
contaminacion alimentaria.
b. Debe contar con sistemas que permitan la eliminacion eficiente de residuos, tanto

solidos como liquidos.
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C.

Disefio
a.

Las vias de acceso y zonas de maniobra deben estar pavimentadas o adoquinadas con

el fin de evitar la contaminacion de los alimentos por el polvo.

La edificacion y estructura de la planta debe estar construida con dimensiones
aceptables y contar con un disefio que facilite su mantenimiento y las operaciones
sanitarias, asegurando asi la adecuada elaboracion y manejo de alimentos, asi como
la proteccion del producto final y la prevencién de la contaminacién cruzada.

El disefio de la planta debe impedir la entrada de animales, insectos, roedores y otras
plagas, asi como de contaminantes ambientales.

La planta debe contar con un area especifica destinada a vestuarios, equipada con
casilleros adecuados para el almacenamiento de objetos personales de igual manera
incluir un espacio especifico donde el personal pueda consumir alimentos.

La planta debe establecer areas de almacenamiento diferenciadas para materias
primas, productos terminados, productos de limpieza y sustancias peligrosas.

El disefio de las instalaciones de la planta debe facilitar su limpieza efectiva y
adecuada, asi como su debida inspeccion.

La planta debe tener planos o esquemas fisicos que faciliten la localizacion de las
areas relacionadas con los procesos productivos.

La planta debe de contar con espacios suficientes para llevar a cabo todas las
operaciones de manufactura de manera eficiente, asegurando que los procesos
productivos estén separados, que el equipo esté correctamente dispuesto y que se
puedan realizar las tareas de limpieza.

Se debe contar con espacios de trabajo de 50 cm entre los equipos, y las paredes y
estar libres de obstaculos, permitiendo asi que los empleados realicen sus labores de
limpieza de manera adecuada.

Las edificaciones de la planta deben estar construidas con materiales de construccion

gue sean de componentes que no transfieran sustancias indeseadas a los alimentos.
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Pisos

En las areas de produccion no se debe emplear la madera como material de
construccién, se utiliza en su lugar acero inoxidable que garantice la higiene e

inocuidad.

Los pisos deben ser impermeables, lavables y antideslizantes, que no provoquen
efectos toxicos ni contaminantes y, deben estar disefiados para facilitar su limpieza y
desinfeccion.

Los pisos deben estar libres de grietas e irregularidades tanto en su superficie como
en sus juntas.

Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser curvas para mejorar la eficiencia
de la limpieza y evitar la acumulacion de suciedad que pueda dar lugar a
contaminacion. Estas curvas sanitarias garantizan también la no acumulacion de agua.
Los pisos deben incorporar sistemas de drenaje adecuados y pendientes para asegurar
la rapida evacuacion del agua y evitar la acumulacion de agua y/o formacién de
charcos.

Los pisos deben resistir el deterioro causado por el contacto con productos quimicos
y la maquinaria.

El piso en el area de almacenamiento debe soportar el peso de los articulos

almacenados y el movimiento de carretillas.

Paredes

a.
b.

Las paredes exteriores deben estar construidas con ladrillo o bloque de hormigén.
Las paredes interiores deben contar con acabados de materiales impermeables, no
absorbentes, lisos, de facil limpieza y desinfeccion, pintados de colores claros y libres

de grietas.
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c. Las paredes internas en el area de vino deben estar recubiertas con un material lavable

hasta una altura minima de 1,5 metros.

Techos
a. Los techos deben tener acabados que minimicen la acumulacion de suciedad y el
desarrollo de hongos (moho) que pudieran contaminar los alimentos.

b. Los cielos falsos deben ser lisos, sin uniones y de facil limpieza.

Ventanas y Puertas

a. Las ventanas deben tener un disefio que facilite su limpieza, y que eviten la entrada
de agua y plagas, deben contar con una maya protectora contra insectos que se pueda
desmontar para su limpieza.

b. Los quicios de las ventanas deben tener una pendiente y un tamafio adecuado que
evite la acumulacion de polvo e impedir el almacenamiento de articulos.

c. Las puertas deben tener una superficie lisa, que no sea absorbente que permitan una
facil limpieza y desinfeccion. Deben abrir hacia afuera, encajar perfectamente dentro
de sus marcos y estar en buenas condiciones.

d. Las puertas que conducen al exterior del area de procesamiento deben tener medidas

de proteccion que impidan la entrada de plagas.

lluminacion
a. Las areas de la planta deben estar iluminadas bien sea con luz natural o artificial, de
manera que facilite el desempefio de las tareas y no comprometer la higiene de los
alimentos.
b. Las luminarias y todos los accesorios de iluminacion artificial de las areas de
recepcion de materias primas, almacenamiento, preparacion y manipulacién de la flor

de jamaica deben estar resguardados contra roturas.
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c. La iluminacion no debe distorsionar los colores. Ademas, cualquier instalacion

eléctrica externa debe estar revestida con tubos o conductos protectores, no debe

haber cables colgando en las zonas de procesamiento.

Ventilacién

a. La ventilacion de la planta debe impedir el calor intenso y facilitar la circulacion

adecuada del aire, el flujo de aire nunca debe dirigirse desde una zona contaminada a

una zona limpiaYy las aberturas de ventilacion deben protegerse con rejillas para evitar

la entrada de contaminantes.
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10.6.8. Servicios de planta

Abastecimiento de agua

a.

La planta debe asegurar un suministro suficiente de agua potable y cumplir con las
regulaciones especificas.

Se deben disponer de instalaciones adecuadas para el almacenamiento y distribucion
de agua para garantizar que los procesos no se interrumpan en caso de interrupciones
ocasionales del servicio de agua potable local.

El agua utilizada para la limpieza y desinfeccion de los equipos debe ser potable.

El sistema de suministro de agua no potable debe ser independiente, estar claramente
identificado y no debe estar conectado a los sistemas de agua potable, ni debe haber

ningun riesgo de reflujo hacia ellos.

Tuberias

a.

El sistema de tuberias se pintara de acuerdo con el cédigo de color designado y sera
de tamafio y disefio apropiados, instalado y mantenido para asegurar que:

Las tuberias deben entregar la cantidad adecuada de agua en toda la planta para
satisfacer las necesidades de todas las areas.

Se debe transportar eficazmente las aguas residuales o servidas de la planta.

Se debe evitar que las aguas residuales o servidas se conviertan en una fuente de
contaminacion para alimentos, agua, equipo o utensilios, evitando asi condiciones

insalubres.

Drenaje

a.

La planta debe contar con sistemas de drenaje y de eliminacion de desechos

adecuados, deben estar disefiados, construidos y mantenidos de manera que se
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minimice el riesgo de contaminacion de los alimentos o de los suministros de agua
potable.
b. Los drenajes, deben incluir una rejilla para prevenir la entrada de roedores a las

instalaciones.

Instalaciones Sanitarias

Central Las Diosas debe contar con la cantidad necesaria de servicios sanitarios, accesibles,
adecuados, ventilados e iluminados. El equipamiento minimo requerido, con base en el
namero de trabajadores por turno, incluye:

a. Sanitarios: uno por cada veinte hombres o fraccion, y uno por cada quince mujeres o
fraccion.

b. Urinarios: uno por cada veinte trabajadores o fraccion.

c. Regaderas: una por cada veinticinco trabajadores, en los establecimientos que sean
necesarios.

d. Lavabos: uno por cada quince trabajadores o fraccion.

e. Las instalaciones sanitarias deben estar limpias, en buenas condiciones, diferenciadas
por género, con ventilacion al exterior, proporcionar papel higiénico, jabon, seca
manos y cestos de basura, y, deben estar separadas del area de proceso.

f. La apertura de las puertas de los sanitarios no debe estar orientada hacia el area de
produccion y deben ser seguras.

g. La planta debe contar con un éarea de vestidores, separados de las instalaciones
sanitarias, para ambos géneros, con al menos un casillero para cada trabajador por

turno.

Instalaciones para el lavado de manos
a. La planta debe incluir lavamanos en el area de procesamiento, preferiblemente
ubicados en la entrada para los empleados. Estas instalaciones deben cumplir con los

siguientes criterios:
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b. Las instalaciones deben estar equipadas con medios apropiados y en condiciones

idoneas para lavarse y secarse las manos de manera higiénica, con grifos no manuales

y abastecidas con agua potable.

c. El jabon provisto debe ser liquido, inoloro, antibacteriano y colocado en un

dispensador designado, debe disponer de toallas de papel o secadores de aire, junto

con sefializacion que instruya a los empleados sobre las técnicas adecuadas de lavado

de manos.

LAVADO CORRECTO DE MANOS

MOJA TUS
R

FROTA TAMBIEN
FROTA LAS

Figura 13. Lavado correcto de manos
(https://allencd.gov.ar, 2024)
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a. La planta debe establecer un programa escrito de los procedimientos para el manejo

adecuado de los residuos solidos generados por la planta de procesamiento de la

jamaica.

b. Se debe evitar la acumulacion de residuos en las areas de manipulacion y

almacenamiento de alimentos, asi como en otros espacios de trabajo y zonas aledarias.

60



Manual de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)

Las Diosas, RL Servicios de planta

- Fecha: Revision: Cadigo: Elaborado por:
Osmany Gonzalez
S

Erick Peralta

c. Los contenedores de residuos deben ser lavables y estar equipados con tapas para
evitar la atraccion de insectos y roedores.

d. El sitio general de disposicion de residuos debe estar ubicado lejos de las areas de
procesamiento, resguardado o adecuadamente cubierto, y situado en un &rea

designada que facilite la recoleccién de lixiviados y cuente con piso lavable.

Los b6 Colores del Reciclaje

piTe Tpp

‘. > =
[ W W ‘1 o™ &,
.

ISy

L 1
Plasticos Papeles Vidrio

y
Latas Cart)t,mes

Materiales Residt_los ' Varios
Peligrosos Organicos

Figura 14. Colores de recipientes para el reciclaje y recoleccion de residuos

(https://www.google.com, 2024)
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10.6.9. Equipos y utensilios

Programa de limpieza y desinfeccion

a.

Los equipos y utensilios empleados en el &rea de flor de jamaica deben mantenerse
en buen estado, limpios, desinfectados y sanitizados. Para ello es necesario utilizar
métodos de limpieza y desinfeccion, ya sea por separado o combinados, en funcion
del tipo de trabajo que se realice y de los riesgos asociados a los productos
involucrados.

Debe existir un programa escrito que regule la limpieza y desinfeccién del edificio,
equipos y utensilios, en el que se especifique lo siguiente:
~ Distribucion de la limpieza por areas.
~ Personal responsable de tareas especificas.
~ Meétodos y frecuencia de limpieza.
~ Medidas de vigilancia.
~ Rutas de recoleccidn y transporte de residuos.

Los productos que se empleen para la limpieza y desinfeccién deben contar con
registro emitido por la autoridad sanitaria correspondiente. Deben almacenarse
adecuadamente, alejados de las areas de procesamiento, estar claramente etiquetados
y utilizarse de acuerdo con las instrucciones del fabricante proporcionadas en la
etiqueta.

En las areas de procesamiento, las superficies, equipos y utensilios deben limpiarse
y desinfectarse segun lo establecido en el programa.

Se debe contar con una instalacion adecuada para los procesos de limpieza y

desinfeccion, a fin de garantizar que los productos no se contaminen.
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Condiciones de los equipos y utensilios

a.

Los equipos y utensilios empleados deben estar disefiados y construidos de manera
que se evite la contaminacion de los alimentos y se facilite su limpieza.

Deben estar disefiados para permitir un rapido desmontaje y un facil acceso para su
inspeccion, mantenimiento y limpieza.

Deben estar fabricados con materiales no absorbentes y no corrosivos, capaces de
soportar repetidos procesos de limpieza y desinfeccion.

No deben transferir ningiin material, sustancia toxica, olor o sabor al producto.

Se debe establecer un programa escrito de mantenimiento preventivo para asegurar el
correcto funcionamiento de los equipos y utensilios.

Este programa debe incluir especificaciones del equipo, registros de reparaciones y
condiciones. Estos registros deben mantenerse actualizados y disponibles para control

oficial.
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10.6.10. Personal
En la Central Las Diosas R.L, los empleados deben asegurar el manejo adecuado de los
productos alimenticios y mantener altos estandares de higiene personal para garantizar la

produccién de alimentos seguros.

Capacitacion
a. El personal involucrado en la manipulacion de alimentos debe recibir capacitacion
previa en Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
b. Se debe establecer un programa de capacitacion escrito, que contenga las buenas
practicas de manufactura, y estar dirigido a todos los empleados dentro de la Central
Las Diosas R.L.
c. Los programas de capacitacion deben implementarse, revisarse, evaluarse y

actualizarse periodicamente.

Précticas de higiene
a. Elpersonal encargado de la manipulacion de alimentos debe presentarse aseado antes
de comenzar sus actividades laborales.
b. Se debe exigir que los operarios realicen un lavado de manos meticuloso utilizando
jabén liquido antibacterial:
~ Al ingresar al area de proceso
~ Después de realizar cualquier actividad no relacionada con el trabajo, como comer,
beber, fumar, sonarse la nariz o usar el bafio.
c. Los guantes desechables deben cambiarse cuando se ensucien o rompan y desecharse
al final de cada dia.

d. Las ufias de las manos deben mantenerse cortas, limpias y sin esmalte de ufias.

e. No se debe usar joyas 0 accesorios como anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier

otro adorno que pueda entrar en contacto con el alimento que se esta manipulando.
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f.

Se debe evitar comportamientos que puedan conducir a la contaminacion, incluyendo:
fumar, escupir, masticar o comer, estornudar o toser y hablar en el area de
procesamiento.

Se debe usar la indumentaria requerida, uniforme y calzado adecuado, junto con
protectores para el cabello y, cuando sea necesario, ropa protectora y mascaras. Los
visitantes en las areas de procesamiento 0 manipulacion de alimentos deben cumplir
con las normas y regulaciones de comportamiento establecidas dentro de la planta
para prevenir la contaminacion de los alimentos y garantizar la inocuidad de los

mismos.

Control de Salud

a.

El personal responsable de las &reas de procesamiento debe llevar un registro
periddico del estado de salud de su personal.
Todo el personal involucrado en la manipulacion de alimentos debe someterse a

examenes médicos antes del empleo, que debe renovarse al menos cada seis meses.

Los exdmenes médicos que se deben implementar para este tipo de plantas son:

~

VDRL.: Prueba que mide sustancias (proteinas), llamadas anticuerpos, que su cuerpo
puede producir si ha sido infectado con la bacteria que causa la sifilis.
BHC: Prueba que mide la composicion de la sangre: Globulos Rojos, Globulos

Blancos y Plaguetas.

EGO: Proporciona informacion importante para el diagndstico de diversas
enfermedades como infecciones del tracto urinario, diabetes y enfermedades
renales.

EGH: Prueba de sangre oculta en heces se usa comdnmente una infeccion intestinal
hasta un cancer de colon, pasando por fisuras, hemorroides, enfermedad del

intestino irritable, disbiosis y mas.
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Esputo: Prueba de laboratorio para identificar los microbios responsables de las
infecciones. El esputo es el material expulsado del tracto respiratorio cuando se
produce una tos profunda
hisopado de manos: el muestreo de manos de manipuladores de alimentos se realiza
para identificar portadores de Staphylococcus aureus tanto en las manos como en la
cavidad nasofaringea. Esta técnica también puede emplearse para detectar otros
microorganismos en manipuladores, como Escherichia coli o coliformes fecales.
El movimiento de manipuladores y visitantes en las areas procesos debe ser regulado.
Se debe denegar el acceso a cualquier area de manipulacion de alimentos a las
personas que se sabe 0 se sospecha que padecen o son portadoras de alguna
enfermedad que pueda transmitirse potencialmente a través de los alimentos.
Cualquier persona en esta condicién debe informar inmediatamente sus sintomas a la
gerencia de la Central Las Diosas R.L y someterse a un examen médico si asi lo

indican las razones clinicas o epidemioldgicas.

Los sintomas que se deben informar al encargado/supervisor/jefe del establecimiento para

que se considere un examen médico y una posible exclusion temporal de la manipulacion de

alimentos incluyen:

~

Ictericia.

Diarrea.

VVomitos.

Fiebre.

Dolor de garganta con fiebre.

Lesiones cutaneas visiblemente infectadas (furdnculos, cortaduras, etc.)
Secrecién de oidos, 0jos 0 nariz

Tos persistente.
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10.6.11. Control en el proceso y la produccion

Materias primas

a.

Se debe monitorear diariamente los niveles de cloro residual en el agua potable
tratada, documentando los resultados en un formato designado. Si se utiliza un
sistema alternativo de tratamiento de agua, también se deben mantener registros
diarios.

Se deben realizar evaluaciones periddicas de la calidad del agua mediante anélisis
fisico-quimicos y microbioldgicos, y llevar los registros correspondientes.

La planta debe rechazar cualquier materia prima o ingrediente que muestre signos de
contaminacion o infestacion.

La Central Las Diosas R.L, debe utilizar s6lo materias primas que cumplan con las
condiciones sanitarias que garanticen la seguridad y el cumplimiento de las normas
establecidas, que incluya informacion sobre las especificaciones del producto, fechas

de vencimiento, nimeros de lote, proveedores y movimientos de inventario.

Operaciones de Manufactura

e.

Los procesos de produccion de los productos a base de flor de jamaica, incluyendo
las operaciones de envasado y almacenamiento, deben realizarse en condiciones
sanitarias de acuerdo con los procedimientos establecidos y deben estar
documentados exhaustivamente.

No se debe usar joyas o accesorios como anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier
otro adorno que pueda entrar en contacto con el alimento que se esta manipulando
Se debe incluir diagramas de flujo de las operaciones unitarias involucradas en la
produccién de productos derivados de la flor de jamaica, junto con un analisis de los
peligros microbioldgicos, fisicos y quimicos a los que pueden estar expuestos estos

productos durante su produccion.
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h. Debe incluir controles necesarios para mitigar el crecimiento microbiano y prevenir
la contaminacion de los alimentos, como el monitoreo del tiempo, la temperatura, el
grado de acidez (pH) y los niveles de humedad.

i. Debe incluir medidas necesarias para prevenir la contaminacién cruzada, como:

~ Lavado de manos frecuente.
~ Limpiar y desinfectar las superficie y utensilios antes de cada proceso.

~ Separar las materias primas destinadas para cada producto de forma independiente.

Envasado

a. Todos los materiales utilizados para el envasado deben almacenarse en lugares
apropiados que garanticen la higiene y la limpieza.

b. Los materiales deben garantizar la integridad del producto que se envasa en las
condiciones de almacenamiento especificadas.

c. Losenvases de los productos no deben reutilizarse para ningin otro uso que no sea el
previsto.

d. Losenvases se deben inspeccionar antes de su uso para garantizar que estén en buenas
condiciones, limpios y desinfectados.

e. Solo los envases necesarios deben permanecer en el area de envasado o llenado.

Documentacion y mantenimiento de registros
a. Se debe mantener un registro de la fabricacidn, produccion y distribucion de los
productos elaborados a base de flor de jamaica.
b. Se debe establecer un procedimiento documentado para el control de registros
correspondiente.
c. Los registros se deben conservar durante un periodo que exceda la vida util del
producto alimenticio.

d. La planta debe tener los manuales y procedimientos descritos en este reglamento y
mantener los registros necesarios para verificar el cumplimiento de estas normas.
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10.6.12. Almacenamiento del producto

a. Las materias primas, productos semielaborados y productos elaborados se deben
almacenar y transportar en condiciones que eviten la contaminacion y la proliferacion
de microorganismos, y que los protejan de la degradacion del producto o de los dafios
a los envases y embalajes.

b. Durante el almacenamiento, se debe realizar inspecciones periddicas de las materias
primas, productos procesados y de las areas de almacenamiento para garantizar su
inocuidad.

c. En las areas de almacenamiento de materias primas, materiales de embalaje,
productos semielaborados y/o elaborados se debe utilizar tarimas (estibas
preferiblemente plésticas) que mantengan una distancia minima de 15 cm sobre el
piso y una separacion minima de 50 cm de las paredes y 1,5 m del techo.

d. Debe existir una organizacion y separacion adecuada entre las materias primas y los
productos elaborados, de preferencia cada tipo debe almacenarse en espacios
distintos, asi como un area designada para los productos rechazados.

e. Laentrada de recepcion de materias primas al almacén debe ser independiente de la
puerta de despacho de productos elaborados. Deben estar en espacios separados, cada
una con una puerta de acceso independiente, tal como se menciona en el punto
anterior.

f. Se debe implementar un sistema de primeras entradas, primeras salidas (PEPS) para
garantizar una mejor rotacion de los productos terminados y evitar su caducidad. No
debe haber presencia de productos quimicos de limpieza dentro de las instalaciones
donde se almacenan los productos alimenticios. Esta norma también es aplicable a las
materias primas.

g. Los productos elaborados deben estar debidamente etiquetados por tipo y fecha de
ingreso al almacén, y todos los productos almacenados deben estar adecuadamente

rotulados.
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10.6.13. Transporte

Los vehiculos de transporte propio o contratados por la Central Las Diosas R.L, deben ser
adecuados para el transporte de alimentos o materias primas y cumplir con las caracteristicas
propias para evitar el deterioro y la contaminacién de los productos, materias primas o
envases. Estos vehiculos deben estar autorizados por la autoridad competente. Entre las

caracteristicas se mencionan:

a. Contenedor cerrado, temperatura ambiente, uso de tarimas para el embalado.

b. EIl medio de transporte debe tener un disefio y estar construido de manera que facilite
una inspeccion sencilla, asi como la limpieza y desinfeccion.

c. Los productos alimenticios deben ser trasladados de tal forma que se prevenga la
contaminacion cruzada.

d. Se debe contar con una instalacion adecuada y confortable para llevar a cabo la
limpieza y, cuando sea pertinente, la desinfeccion del medio de transporte de
alimentos.

e. Las operaciones de carga y descarga se deben de realizar fuera de las areas de
produccién para evitar la contaminacion de los productos alimenticios y del aire
circundante por los gases de combustion. Se deben seguir las normas

correspondientes para la manipulacion y traslado de productos.
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10.6.14. Control de plagas
La planta debe implementar un programa documentado para el manejo de todo tipo de plagas,

el cual debe incluir como minimo:

a.
b.

Identificacién de plagas.

Mapeo de estaciones.

Productos o métodos y procedimientos utilizados, (POES).

Hojas de datos de seguridad de los productos (cuando se requiere).

Los productos quimicos utilizados tanto dentro como fuera de la instalacion deben
estar registrados ante la autoridad competente.

La instalacién debe tener barreras fisicas para prevenir la entrada de plagas.

Se deben realizar inspecciones regulares de la instalacion, acompafadas de registros
escritos, para minimizar el riesgo de contaminacion relacionada con plagas.

En caso de una infestacion por plagas, se deben implementar medidas para
erradicarlas o controlarlas, las cuales pueden incluir tratamientos con agentes
quimicos, biolégicos y fisicos autorizados por la autoridad pertinente, y estos
tratamientos se deben llevar a cabo bajo la supervision directa de personal capacitado.
Los pesticidas sélo se deben usar cuando no se puedan aplicar otras medidas sanitarias
efectivas y ser utilizados siguiendo la norma de uso indicado en la ficha técnica del
producto (pesticida). Deben almacenarse adecuadamente, lejos de las areas de
procesamiento y deben estar claramente etiquetados.

Se deben proteger todos los alimentos, equipos y utensilios antes del uso de
plaguicidas, solo si éstos fuesen necesarios, para evitar la contaminacion.

Antes de aplicar pesticidas, se deben tomar precauciones para proteger todos los
alimentos, equipos y utensilios para evitar la contaminacion.

Después del tiempo de contacto necesario, los residuos de pesticidas deben limpiarse

completamente.
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10.6.15. AnNexos

Registro sanitario

Informacion no facilitada por la empresa.

Fichas técnicas de insumos y de empaque

Informacion no facilitada por la empresa.

Plano de planta arquitectonica de Central Las Diosas

Figura 15. Area de procesamiento de bebida fermentada (vino)
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Figura 16. Area de procesamiento de mermelada de jamaica

Bano/
Restroom

Vestidor/
Area de procesamiento/ Dressing Room
Processing area

Pasillo/
Hallway

Figura 17. Area de deshidratacion de flores de jamaica
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10.7.1. Introduccion

Los Procedimientos Operativos Estdndares de Saneamiento (POES) son procedimientos
operativos que minimizan la contaminacion en los entornos de preparacion de alimentos. Su
implementacién no solo ayuda a prevenir el contaje de los alimentos por agentes
contaminantes, sino que también es esencial para obtener la certificacion de un sistema de
gestion de calidad. Ademas, los POES aseguran que el entorno, los equipos y las personas

gue manipulan los alimentos cumplan con los procesos establecidos. (Ortiz Cahchi, 2020)

Este manual describe los procedimientos operativos estandares de saneamiento que la Central
Las Diosas R.L debe implementar para cumplir con los lineamientos de buenas préacticas de
manufactura, ya que estos dos deben de ir de la mano para lograr garantizar la seguridad e

inocuidad de sus productos.

Por tanto, los procedimientos descritos en este manual se alinean con los ocho principios
fundamentales establecidos por las autoridades reguladoras de alimentos nacionales e
internacionales, los cuales abarcan las actividades que deben supervisarse, las
responsabilidades de las personas que las ejercen y la frecuencia de su implementacion, todo

lo cual se incluye en los diversos formatos de registro designados para este propdsito.
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10.7.2. Objetivo del documento

Mantener registros diarios adecuados que documenten la implementacion y supervision de

los procedimientos operativos estandares (SOP) de saneamiento y las medidas correctivas

adoptadas para evitar la contaminacion directa o la adulteracion de un producto.
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10.7.3. Ambito de aplicacion

Este manual describe los diferentes aspectos relacionados con la implementacion de
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), que comprenden la
seguridad del agua, superficies de contacto, prevencidn de la contaminacién cruzada, higiene
de los empleados, contaminacion, compuestos, agentes toxicos, salud de los empleados y

control de plagas y vectores.

10.7.4. Definiciones

Adecuado: se entiende como lo suficiente para lograr el fin previsto. (IPSA, 2024)

Accidn correctiva: Cualquier accion adoptada en respuesta a una desviacion, encaminada a
restablecer el control, aislar y determinar el destino del producto afectado, si corresponde,
asi como prevenir o minimizar la recurrencia de la desviacion. (FAO, 2024)
Contaminacion: Se refiere a la introduccidn o presencia de un contaminante en los alimentos
o0 en el entorno alimentario. (FAO, 2024)

Contaminante: Se define como cualquier agente biolégico, quimico o fisico, materia extrafia
u otras sustancias que no se afiaden intencionalmente a los alimentos y que pueden
comprometer su inocuidad o idoneidad. (FAO, 2024)

Desinfeccion: Proceso de reducir la cantidad de microorganismos presentes en las
superficies de edificios, instalaciones, maquinaria, utensilios y equipos mediante
tratamientos quimicos o métodos fisicos adecuados. (IPSA, 2024)

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para garantizar la
inocuidad e idoneidad de los alimentos en todas las etapas de la cadena alimentaria. (FAO,
2024)

Limpieza: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras sustancias
indeseables. (IPSA, 2024)

Medida de Control: Cualquier accion o actividad que pueda implementarse para prevenir o

eliminar un peligro, o para mitigarlo a un nivel aceptable. (FAO, 2024)
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Monitoreo/Seguimiento: Proceso de realizar una serie sistematica de observaciones o
mediciones de parametros de control para evaluar si una medida de control esta funcionando
eficazmente. (FAO, 2024)

Operador de Empresa Alimentaria (OEA): Entidad responsable de la operacion de una
empresa en cualquier etapa de la cadena de suministro de alimentos. (FAO, 2024)

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en los alimentos y que puede causar
efectos nocivos para la salud. (FAO, 2024)

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES): Son
procedimientos operativos establecidos que describen, estructuran y documentan las tareas
de saneamiento (higiene del establecimiento).

Planta: Se refiere al edificio, las instalaciones fisicas y las areas circundantes gestionadas
por una sola administracion. (IPSA, 2024)

Superficie en contacto con alimentos: Todos los elementos que entran en contacto con los
alimentos durante su procesamiento y manipulacion normal, incluyendo utensilios, equipos,
manos del personal, contenedores y otros. (IPSA, 2024)

Saneamiento: Acciones destinadas a mantener o restablecer la limpieza y la desinfeccion en
las instalaciones, los equipos y los procesos de produccion para prevenir enfermedades
transmitidas por los alimentos.

Verificacion: Implementacion de métodos, procedimientos, pruebas y otras evaluaciones,
junto con la supervision, para determinar si una medida de control funciona o ha funcionado
segun lo previsto. (FAO, 2024)
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10.7.5. SSOP | - Seguridad del agua

Objetivo:

Garantizar la calidad del agua que permita la inocuidad de los productos alimenticios
derivados de la jamaica en Central Las Diosas R.L.
Alcance:

La inocuidad de los alimentos.

Abastecimiento del agua

A. Fuente
El agua que se utiliza en Central Las Diosas R.L para las actividades diarias de sanitizacion
de los utensilios y equipos proviene de un pozo artesiano.

B. Sistema de potabilizacion del agua
El agua obtenida del pozo artesiano es tratada a través de un filtro para su uso en general
dentro de la planta de procesamiento.
El agua utilizada en la produccién de alimentos elaborados a base de jamaica, como son
bebidas fermentadas y mermeladas, es agua purificada procedente de un proveedor local, lo
que garantiza la seguridad de los productos.

C. Almacenamiento del agua.

e Tanques:
El agua almacenada en tanques es para el uso de las actividades de limpieza de las areas,
equipos y utensilios, y es necesario limpiar y desinfectar los tanques de almacenamiento de

agua al menos una vez al mes, sobre todo si el agua se conserva durante periodos
prolongados. Ver Formato POES N°1

e Garrafones:
El agua almacenada en los garrafones es utilizada para los procesos productivos, es agua de

los garrafones se utilizan por completo para evitar la contaminacion.
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D. Plan de muestreo fisico-quimico.
La Central Las Diosas R.L debe realizar un monitoreo del agua utilizada en los
procedimientos cada vez que se realicen operaciones en la planta de produccién.
Esta muestra de agua debe ser enviada a laboratorio para realizar las pruebas necesarias que
verifiquen su calidad.

Para asegurar la precision del muestreo, se debe utilizar un recipiente estéril y el agua debe

provenir directamente del suministro correspondiente.

Monitoreo de las concentraciones de cloro
El control de la concentracion de cloro se realiza diariamente directo de la fuente de agua en
el &rea de procesamiento, y, para medir la concentracién de cloro se debe seguir el

procedimiento siguiente:

Procedimiento para la toma de muestra del agua.
Responsable: Supervisor de planta de procesamiento
Frecuencia: Diaria, pre-operacional, antes de dar inicio a las operaciones de procesamiento

en la planta.

La inspeccion del agua debe realizarse en cada proceso en las areas de jamaica de forma
diaria de forma pre-operacional, es decir, antes de dar inicio a las operaciones de

procesamiento en la planta.

Materiales y equipos necesario:
e Envases: los envases deben estar fabricados de vidrio o plastico de alta calidad, siendo
preferibles aquellos materiales inertes que no modifican las caracteristicas del agua.
e Guantes: es aconsejable utilizar guantes desechables para prevenir la contaminacion

de la muestra debido al contacto con la piel.
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e TermOmetro: es fundamental registrar la temperatura del agua en el momento de la

recoleccion de la muestra, dado que esto puede influir en los resultados de algunos

anélisis.

Equipos para Muestreo:
e Medidores de pH: Utilizados para determinar el pH del agua en el instante de la
recoleccion de la muestra.
e Turbidimetros: Empleados para cuantificar la turbidez del agua.

e Kits de medicion de cloro residual: Para analizar la concentracion de cloro en el agua.

Procedimiento para la medicion de la concentracion de cloro:
i.  Recoger una muestra de agua en los tubos de ensayo limpios proporcionados en el kit
y llenarlos hasta la marca indicada.

ii.  Agregar cinco gotas del reactivo DPD (N,N-dietil-p-fenilendiamina sulfato) a las

muestras.

iii.  Dejar reposar la mezcla durante un minuto.

iv.  Comparar el color resultante con la tabla de comparacion de colores y leer la
concentracion de cloro.

v.  Documentar los valores en el formato apropiado.

Vi.

Procedimiento de limpieza de los tanques de almacenamiento.

Responsable: Operario
Frecuencia: cada 3 meses

Materiales y equipos necesarios:
~ Pala

~ Cepillo
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~ Esponja

~ Cubeta / manguera

~ Guantes

~ Botas

~ Agua

~ Detergente de grado alimenticio

~ Cloro

Procedimiento limpieza de tanques:

Eliminacion de sedimentos: se emplea una pala o herramienta analoga para extraer
los sedimentos o desechos sélidos que puedan haberse acumulado en el fondo del
tanque.

Cepillado de superficies limpieza de paredes y fondo: Utilice un cepillo de cerdas
duras o una esponja para limpiar las paredes, el fondo y las tuberias internas del
tanque. Es fundamental llevar a cabo una limpieza minuciosa en las zonas donde se
observe acumulacion de suciedad.

Preparacion de la solucion desinfectante: Elaborar una solucién desinfectante de
acuerdo con las instrucciones proporcionadas por el fabricante. En el caso de utilizar
cloro, se sugiere una concentracion de entre 50 y 100 ppm (partes por millon) de
cloro.

Distribucion homogénea: Introduzca la solucion desinfectante en el tanque,
garantizando que todas las superficies internas queden completamente cubiertas.
Limpieza del tanque: Después de permitir que el desinfectante actue, es fundamental
enjuagar el tanque con agua limpia. Si tiene la opcidn, utilice una manguera para

garantizar que se elimine por completo cualquier residuo de desinfectante.
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Acciones correctivas:

Las acciones correctivas deben ejecutarse en la brevedad posible segin el caso que se

presente y proceder a la correccion inmediata.

Si la concentracién de cloro se encuentra fuera del rango permitido (0.2 — 0.6 ppm) entonces

se debe:

Volver a tomar muestra y realizar el procedimiento correspondiente de monitoreo de
concentracion de cloro descrito mas arriba.

Debe registrase por escrito en el formato POES N°1

Levantar una biticora de no conformidades.

Revision y reparacion inmediata del sistema de potabilizacion en caso de fallos.

Limpieza y desinfeccion de los tanques de almacenamiento si se detecta

contaminacion.

Ajuste de la concentracion de cloro o desinfectante en caso de niveles inadecuados.

Acciones preventivas:

Una vez identificado el riesgo o la presencia de peligros en los productos procesados se debe:

Medir la concentracion de cloro residual en el agua.

Tomar medidas necesarias para que prevengan estas incidencias.

Es recomendable no omitir el proceso de monitoreo y las pruebas fisico-quimicas del
agua utilizadas en planta.

Realizar analisis fisico-quimicos y microbioldgicos periddicos del agua.

Programar la limpieza de tanques regularmente.

Monitorear constantemente las fuentes de agua y sistemas de potabilizacion.
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10.7.6. SSOP 11 - Superficies de contacto

Objetivo:

Prevenir enfermedades transmitidas por los alimentos, garantizando que todas las superficies

que entran en contacto con los alimentos se limpien y desinfecten adecuadamente.

Alcance:

Se aplica a todas aquellas superficies, equipos y utensilios que entran en contacto con los

alimentos.

Descripcion de los equipos que tienen contacto directo con los alimentos.

A. Utensilios:

En el area de procesamiento de jamaica de Central Las Diosas R.L los utensilios que entran

en contacto durante el proceso de elaboracién de mermeladas, bebidas fermentadas y flor

deshidratada son:
~ Embudos
~ Coladores
~ Ollas
~ Cuchillos
~ Tablas para picar
~ Espatulas
~ Cucharones

~ Exprimidores
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C.

Equipos de planta

Pesas

Mesas de acero inoxidable
Medidor de pH (ph-metro)
Licuadora

Refractometro
Encorchadora

Selladora

Zaranda

Vestimenta y equipos de proteccion:

Los operarios de la planta de procesos de Central Las Diosas R.L, deben utilizar el equipo de

proteccion personal adecuado antes de entrar a las areas de proceso, este equipo incluye:

~

~

~

~

~

D.

Gabachas

Gorros quirdrgicos o cofias
Mascarillas

Guantes de latex descartables
Botas si lo requiere

Personal:

El personal para poder ingresar a la planta debe hacer uso del equipo de proteccién personal

facilitado por Central Las Diosas R.L, asi como también toda persona que tenga contacto con

los ingredientes 0 materiales primas, procesos a lo largo de toda la cadena productiva, esto

incluye visitas autorizadas y otros miembros.
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Procedimientos de limpieza y desinfeccion

A

Para cada equipo de la planta:
Pesas:

Se inicia desmontado las partes desmontables del equipo, para realizar una mejor
limpieza.
Utiliza una toalla con un agente de limpieza y desinfeccion que no contenga olores
para eliminar suciedad en la pesa.
Lava las partes desmontables con un detergente sin aroma, posteriormente enjuaga
con bastante agua para eliminar restos de detergente y desinfectante.

Medidor de pH (pH-metro):
Lave directamente el electrodo con el detergente sin aroma y abundante agua para
eliminar restos de impurezas.

Licuadora:

Retire el vaso de la base.

Separe las cuchillas de la base

iii. Lave las cuchillas, el vaso y la tapa con agua tibia y un detergente. Emplee un cepillo

suave para remover los restos.
Utiliza una toalla himeda de microfibra para limpiar la base. No sumerjas la base en

agua.

Refractometro:

Limpie el prisma y la cubierta del refractometro utilizando un pafio suave y
ligeramente humedecido con una disolucion de desinfectante. Es importante no
sumergir el instrumento en agua, ya que esto podria permitir la entrada de liquido en

su interior y ocasionar dafos.

Utensilios:
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e Mesa de acero inoxidable.
i.  Raspar con una espatula aquellas consistencias adheridas a la mesa.
ii.  Disolver detergente en agua potable, posteriormente con un cepillo restregar con
movimientos circulares el area a lavar.
iii.  Enjuague hasta eliminar restos del detergente.
e Ollas:
i.  Raspar con una espatula las sustancias adheridas a la hoya.
ii.  Elimine el material resultante de la raspadura.
iii.  Utilizando un cepillo y una solucion de detergente, frote la superficie a limpiar en
movimientos circulares.
iv.  Repita este proceso varias veces hasta eliminar la materia organica.

v.  Enjuague con bastante agua para eliminar residuos.

e Cuchillos, cucharones, espatulas, embudos, exprimidores, tablas para picar y
coladores:
i.  Recolectar los utensilios en el lavadero.
ii.  Una vez que se hayan dispuesto en el lavadero, todos los utensilios se sumergiran en
una solucidn de agua con detergente durante un periodo de 15 minutos.
iii.  Acontinuacion, se procedera a frotar con un cepillo para eliminar cualquier suciedad.
iv.  Finalmente, se enjuagaran con abundante agua.
C. Uniformes, guantes y botas.
i.  Eluniforme del personal de produccion de Central Las Diosas R.L, debera ser lavado
y desinfectado luego de cada jornada de produccion.
ii. Los guantes deben ser botados en los contenedores de basura correspondientes

después de ser utilizados.

D. Manos de los operarios y manipuladores.
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Cada persona que entre en contacto directo con los alimentos, previamente debera lavar sus

manos correctamente a como lo indica el RTCA 67.01.33:06 posterior de lavar sus manos

deberéa usar los guantes proporcionados por la planta.

Procedimiento de preparacion de sustancias de limpieza y desinfeccion:

Responsable: Operarios

Frecuencia: Diario, pre-operacional y post-operacional

Equipo y material necesario:

i

Gafas
Guantes de goma

Mascarilla en las areas y procedimientos requeridos.

Solucion para la limpieza de sustancias y desinfeccién de utensilios

Elegir la cantidad a preparar para hacer uso de la formula.

Utilice guantes, mascarilla, proteccion ocular y delantal durante la preparacion.
Prepare la solucion diariamente para garantizar su eficacia.

Utilice un recipiente especifico etiquetado con la concentracién de la solucion.
Afada la cantidad adecuada de hipoclorito de sodio al agua segun la concentracién

deseada.

Solucion para la limpieza de sustancias y desinfeccion de los equipos de planta
Use guantes, mascarilla, proteccion ocular y delantal para la preparacion y
manipulacion de la solucion.

Las soluciones deben prepararse diariamente para mantener su eficacia, y
almacenarse en envases opacos Yy bien etiquetados.

Para 1 litro de solucion al 0.1% agregar 20 ml de hipoclorito + 980 ml de agua.

Para 1 litro de solucién al 0.5% agregar100 ml de hipoclorito + 900 ml de agua.
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Nebulizacion de la planta de procesamiento con amonio cuaternario

La solucion debe tener una concentracion final de aproximadamente 200 a 500 ppm
(partes por millon) de amonio cuaternario para garantizar un efecto biocida adecuado
en nebulizacién, para preparar la solucion se debe:

Usar equipo de proteccion personal adecuado, como guantes, mascarilla y gafas.
Para preparar una solucién de 500 ppm, se puede mezclar aproximadamente 3 gramos

de amonio cuaternario en 10 litros de agua limpia.

Solucion para la limpieza de sustancias y desinfeccién de uniformes, guantes y
botas

Usar equipo de proteccién personal (guantes, mascarilla, gafas) al preparar y
manipular la solucién.

Si se cuenta con hipoclorito de sodio comercial al 5%, mezclar 10 ml de hipoclorito
con 990 ml de agua para obtener 1 litro de solucion al 0.05%.

Para volumenes mayores, mantener la proporcion: 1 parte de hipoclorito al 5% por

99 partes de agua.

Solucion para la limpieza de sustancias y desinfeccion de manos de los operarios
y manipuladores

Para la limpieza y desinfeccion de manos de trabajadores y manipuladores, es
aconsejable preparar un desinfectante a base de alcohol, ya que el hipoclorito de sodio
no es adecuado para su uso frecuente sobre la piel debido a su potencial para producir
irritaciones.

Vierta el alcohol en un recipiente limpio.

Afada el perdxido de hidrogeno y mezcle suavemente.

Incorpore la glicerina; para facilitar su integracion, puede diluirse previamente en
agua.

Llene con agua destilada hasta completar el volumen.
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vi.  Mezcle bien y deje reposar la solucion durante 72 horas antes de usarla para asegurar
la eliminacién de esporas.

vii.  Conservar en recipientes herméticos y etiquetados.

e Formulacién para la preparacion de soluciones a base de hipoclorito de sodio
(cloro)

V_Cd*Vd
B Cc

V: Volumen

Vd: Volumen deseado

Cd: Concentracion deseada

Cc: Concentracion conocida del producto empleado

Ejemplo 1:

Se desea prepara 1 litro / 1,000 cc de una solucion desinfectante al 0,2 %, si sabe se emplea
una solucién de hipoclorito de sodio al 5%.

Datos:
Vd: 1L /1,000 cc
Cd: 0,2%
Cc: 5%
Procedimiento:
cd+Vd
V= Cc
0,2% = 1,000cc
- 5%
200cc
~ s
V =40cc

Respuesta: Para poder obtener un 1litro de solucién desinfectante al 0,2% se necesitan 40 cc

de hipoclorito de sodio y 960 cc de agua.
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Esta solucién sirve para desinfectar mesas, estantes, paredes, pisos, bafios / sanitarios,

lavamanos o fregaderos, cubetas, materiales de limpieza, equipos de proteccion personal.

Ejemplo 2:
Se desea preparar 1litro / 1,000cc de solucion desinfectante al 2% si se emplea hipoclorito

de sodio al 5%.

Datos:
Vd: 1L /1,000 cc
Cd: 2%
Cc: 5%
Procedimiento:
- cd+Vd
Cc
2% * 1,000cc
T 5%
2,000 cc
=
V =400 cc

Respuesta: Para preparar llitro de solucion desinfectante al 2% se necesitan 400 cc de

hipoclorito de sodio y 600 cc de agua para obtener el litro.

Ejemplo 3:

Se necesitan prepara 2 litros / 2,000 cc de hipoclorito de sodio a 100 ppm, para prepararlo se
cuenta con hipoclorito de sodio al 12% ¢Cuanta cantidad de hipoclorito de sodio al 12% se
requiere para preparar los 2 litros de solucion desinfectante?

Datos:

Vd: 2L /2,000 cc

Cd: 100 ppm / 0,01%
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Conversion de % a ppm y viceversa (% a ppm = multiplicar por 10,000) (ppm a % = dividir

por 10,000)
Cc: 12%
Procedimiento:
- cd+Vd
Cc
0,01 % * 2,000cc
- 12%

Monitoreo

e Preoperacional:
El proceso de limpieza preoperacional se realiza diariamente de superficies de contacto,

equipos y utensilios antes del inicio de las operaciones y debera registrarse en el formato
POES N°2.

Esta accidn se lleva a cabo diariamente antes del inicio de las operaciones.

e Operacional:
Es un proceso constante que incluye la evaluacion visual, las pruebas microbioldgicas, el

control de residuos y el mantenimiento preventivo de los equipos y las superficies y se
registrara en el Formato POES N°2

e Post-operacional:
Hace referencia a la limpieza diaria de superficies de contacto, equipos y utensilios la cual

se documenta en el Formato POES N°2
Acciones correctivas:
~ Limpie y desinfecte las superficies que no hayan sido higienizadas previamente.
~ Deseche cualquier alimento que haya estado en contacto con estas superficies no
higienizadas.
~ Desechar soluciones de desinfectante con concentraciones por debajo de los niveles
aceptables.

~ Reemplazar superficies dafiadas o desgastadas.
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Acciones preventivas:
~ Establecer Procedimientos Claros de Limpieza.
~ Capacitar al Personal de Forma Continua.

~ Establecer una Frecuencia Adecuada de Limpieza.
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10.7.7. SSOP I11- Prevencién de la contaminacién cruzada

Objetivo:

Implementar acciones requeridas para prevenir la contaminacion cruzada en los procesos de

produccion, empaque y almacenamiento en las instalaciones de jamaica de Central Las

Diosas R.L.

Alcance:

Aplicable a las areas y actividades de Central Las Diosas R.L abarcando la manipulacion de

materias primas, procesos de produccion y areas de almacenamiento.

Categorizacion de las areas segun riesgos de contaminacion

Tabla 4. Categorizacion de areas en Central Las Diosas segun el nivel de contaminacion

Categorizacion de las areas segun riesgos de contaminacion

Areas seguin el riesgo de contaminacion Bajo Medio !

Area de recepcion de materia prima X

Area de almacenamiento de materia prima e insumos X

Area de proceso vino de Jamaica X
Area de proceso mermelada de Jamaica X

Area de proceso flor deshidratada de Jamaica X

Area de envasado vino X
Area de envasado mermelada X

Area de envasado flor X

Area de empaque vino X

Area de empaque mermelada X

Area de empaque flor X

Area de almacenamiento de producto terminado X

Areas de servicios sanitarios X
Areas de vestuario X
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Circulacion de personal

La circulacion del personal en Central Las Diosas R.L seguir la ruta siguiente:

Entrada —» Recorrido hacia la planta

—

Recorrido en la planta —» Salida

El acceso del personal se efectla Unicamente a traves de la entrada principal de las areas de

produccion.

Luego deben ingresar a los vestidores para cambiar sus pertenencias personales por la

indumentaria laboral adecuada.

Posteriormente deben dirigirse a la planta de procesamiento para el desempefio de sus

funciones.

El personal de un area no podré ingresar a otra, con el objetivo de reducir el cruce innecesario

y prevenir la contaminacion cruzada.

Codificacion de equipos de limpieza y utensilios segun el area de riesgo

Asignar equipos de limpieza especificos para cada area: cepillos, esponjas, pastes, escobas,

escurridores, etc., los que deben estar etiquetados por color segun el area de riesgo.

Prohibir el uso de equipos de limpieza y utensilios fuera de las areas establecidas.
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Tabla 5. Codificacion de los equipos de limpieza y

utensilios segun area de riesgo

Codificacion de equipos de limpieza y utensilios segun el &rea de riesgo

Codigo ['Verde | Amarillo -l Area de riesgo

Ver654 X Avrea de recepcion de materia prima

Ver876 X Area de almacenamiento de materia prima e insumos
Roj298 X | Area de proceso vino de jamaica
Ama510 X Area de proceso mermelada de jamaica

Verl50 X Area de proceso flor deshidratada de jamaica
Roj505 X | Area de envasado vino
Ama304 X Area de envasado mermelada

Ver430 X Area de envasado flor deshidratada

Ver9g89 X Area de empaque vino

Ver289 X Area de empaque mermelada

Ver212 X Area de empaque flor deshidratada

Ver512 X Area de almacenamiento de producto terminado
R0j230 X | Areas sanitarias

Ver370 X Area de vestidores

Manejo de residuos liquidos y sélidos producto del proceso

El manejo de residuos orgénicos se realiza de forma natural para la elaboracion de

compostaje.

Manejo de residuos solidos producto del proceso

Los residuos sélidos se depositan en un contenedor segun el tipo de residuo:

~ Carton
~ Plastico
~ Vidrio

~ Residuos organicos
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En cambio, el manejo de residuos liquidos se realiza mediante el sistema de drenaje instalado

en el area de jamaica.

Procedimiento de limpieza y sanitizacio

A. Techos
Responsable: Operarios

Frecuencia: Post-operacional (una vez por semana)
Realizar mensualmente una limpieza exhaustiva de los techos en las areas de jamaica de
Central Las Diosas R.L, y eventual una limpieza inmediata ante derrames, acumulacion

visible de suciedad o contaminacion.

Materiales y equipos necesarios:
~ Equipo de proteccidn personal (guantes, mascarillas, gafas de seguridad).
~ Escaleras o plataformas seguras para acceder a los techos.
~ Cepillos de cerdas suaves y pafios limpios.
~ Aspiradora industrial para la eliminacién de polvo. (si cuenta con el equipo)
~ Detergente aprobado para uso en la industria alimentaria.

~ Solucioén desinfectante (por ejemplo, cloro diluido o0 amonio cuaternario).
~ Hidro lavadora (si es pertinente).
~ Toallas desechables o pafios para el secado.

~ Agua.

Procedimiento limpieza y sanitizacion de techos:
i.  Asegurarse que el area esté desocupada y libre de equipos sensibles antes de
comenzar la limpieza.

ii.  Colocar sefializacion de "En proceso de limpieza™ para evitar accidentes.
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Eliminar el polvo y los residuos visibles utilizando una aspiradora industrial o

cepillos.
iv.  Aplicar el detergente con un pafio o cepillo, asegurandose de cubrir toda la
superficie.
v.  Frotar las &reas con suciedad adherida, prestando especial atencion a las uniones y
esquinas.
vi.  Enjuagar con agua limpia utilizando una hidrolavadora o pafios humedos.
vii.  Aplicar una solucién desinfectante con un pulverizador o pafio.
viii.  Dejar actuar el desinfectante segun las instrucciones del fabricante.
iX.  Enjuagar si es necesario o permitir que se seque al aire.
X.  Secar completamente los techos con toallas desechables o permitir que se sequen
en un area ventilada.
xi.  Desechar los pafios y toallas desechables en contenedores apropiados.
xii.  Lavar y desinfectar los utensilios de limpieza tras cada uso.
Monitoreo:
~ Verificar que los techos estén limpios y desinfectados después de cada limpieza.
~ Registrar cada limpieza realizada, indicando la fecha, el responsable y observaciones.
B. Paredes

Responsable: Operarios

Frecuencia:

~ Diaria: Realizar una limpieza general post-operacional.

~ Semanal: Efectuar una limpieza profunda de todas las paredes, abarcando también

las zonas de dificil acceso.

~ Eventual: Llevar a cabo una limpieza inmediata ante derrames o contaminacién

visible.
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Materiales y equipos necesarios:

~

Equipo de proteccidn personal (EPP) guantes, mascarillas, gafas de seguridad, botas.
Detergente para su uso en la industria alimentaria.

Solucion desinfectante (por ejemplo, cloro diluido o amonio cuaternario).

Cepillos de cerdas suaves, esponjas, pafios limpios, cubetas, panas)

Hidrolavadora (si es pertinente).

Toallas desechables o pafios para el secado.

Agua

Procedimiento:

Vi.
Vii.

viii.

Xi.

Retirar cualquier equipo o material que esté cerca de las paredes para prevenir
salpicaduras.

Ventilar el &rea antes de comenzar la limpieza.

Aplicar el detergente con un cepillo o esponja, asegurandose de cubrir toda la
superficie.

Frotar las zonas con suciedad adherida, prestando especial atencion a las uniones
entre paredes y pisos.

Enjuagar con agua limpia para eliminar los residuos de detergente.

Aplicar una solucion desinfectante utilizando un pafio o un pulverizador.

Dejar actuar el desinfectante conforme a las indicaciones del fabricante.

Enjuagar si es necesario o permitir que se seque al aire.

Secar las paredes con toallas desechables o dejarlas secar en un area ventilada.
Desechar los pafios y toallas desechables en contenedores apropiados.

Lavar y desinfectar los utensilios de limpieza tras cada uso.
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Monitoreo:

~ Verificar que las paredes estén limpias y desinfectadas después de cada proceso de
limpieza.

~ Registrar cada limpieza realizada, anotando la fecha, el responsable y cualquier

observacion.

C. Pisos
Responsable: Operarios

Frecuencia:

~ Diaria: Realizar limpieza general pre-operacional y post-operacional.
~ Semanal: realizar limpieza profunda.

Materiales y equipos necesarios:
~ Se requiere equipo de proteccion personal (EPP) que incluya botas, guantes,
mascarillas y redes para el cabello.
~ Agua, detergente y desinfectante de grado alimentario, escobas, trapeadores, mopas,
recogedores de basura, cepillos y cubetas.
~ Cada uno de estos utensilios debe estar asignado especificamente a cada area y

codificado por colores para evitar la contaminacion cruzada.

Procedimiento:
i.  Eliminar los residuos solidos visibles utilizando escobas y recogedores.
ii.  Identificar y marcar las areas hiumedas o los derrames peligrosos.
iii.  Limpiar los pisos con agua y un detergente adecuado.
iv.  Frotar las zonas mas susceptibles a la acumulacion de suciedad, como esquinas y
alrededores de desagues.
v.  Enjuagar con agua limpia para eliminar cualquier residuo de detergente.
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vi.  Aplicar una solucion desinfectante previamente diluida, asegurdndose de cubrir
completamente la superficie.
vii.  Dejar que el desinfectante actle de acuerdo con las instrucciones del fabricante.
viii.  Enjuagar si es necesario o secar con mopas limpias.
ix.  Verificar que los pisos estén completamente secos antes de reanudar las actividades
para prevenir accidentes.
X.  Desechar el agua residual utilizada en la limpieza en los desagues correspondientes.
xi.  Lavar y desinfectar los utensilios de limpieza tras cada uso.
Monitoreo:

~

Realizar una inspeccion de los pisos después de cada limpieza para asegurarse que se
dejan en condiciones Gptimas.
Registrar la limpieza y desinfeccion efectuada, incluyendo la hora, el &reay el nombre

del responsable.

D. Limpieza de sanitarios

Responsable: Operarios

Frecuencia:

~

Diaria: Limpieza general pre-operacional y post-operacional.

Durante el dia: Revision y limpieza cada 2-3 horas, 0 segin sea necesario (gj.
derrames o alta frecuencia de uso).

Semanal: Limpieza profunda de todas las areas y superficies, incluyendo los rincones

menos accesibles.
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Materiales y equipos necesarios:

~

~

Equipo de proteccion personal (guantes, mascarillas, botas)

Cepillos, trapeadores, mopas y baldes designados uUnicamente para el area de
sanitarios.

Agua

Detergente multiuso.

Desinfectante de uso aprobado en la industria alimentaria (cloro, amonio cuaternario,
etc.).

Productos para eliminar sarro, si aplica.

Toallas desechables para secado.

Procedimiento:

Vi.

Vii.

viil.

Xi.

Asegurarse que el area esté desocupada durante el proceso de limpieza.

Instalar sefializacion de "En proceso de limpieza" para evitar accidentes.

Eliminar los residuos visibles (papeles, basura) y vaciar los recipientes de desechos.
Aplicar un detergente multiuso en superficies como lavamanos, inodoros, urinarios y
suelos.

Frotar con cepillos para remover cualquier residuo adherido.

Enjuagar con agua limpia.

Aplicar desinfectante en todas las superficies previamente limpiadas, asegurandose
de cubrir las areas de contacto frecuente (grifos, manijas de puertas, interruptores de
luz).

Dejar actuar el desinfectante conforme a las instrucciones del fabricante.

Enjuagar si es necesario o permitir que se seque al aire.
Comprobar que no queden restos de productos de limpieza.
Reponer papel higiénico, jabon liquido antimicrobiano y toallas desechables en sus

respectivos dispensadores.
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xii.  Desechar adecuadamente las bolsas de basura y limpiar los recipientes antes de
colocar nuevas bolsas.

xiii.  Lavar y desinfectar los utensilios de limpieza tras cada uso.

Monitoreo:
~ Inspeccionar las instalaciones después de cada limpieza para garantizar su correcto
estado.
~ Registrar cada limpieza realizada, anotando la hora, el responsable y cualquier
observacion (por ejemplo, faltantes o dafios detectados).

E. Limpieza de equipos de proteccion
Responsable: Operarios
Frecuencia:
~ Diaria: pre-operacional y post-operacional.
~ Durante la jornada: En caso de observar contaminacion visible o de tener contacto
con materiales no destinados a la alimentacion.

~ Semanal: Realizar una limpieza exhaustiva de todos los equipos de proteccidn.

Materiales y equipos necesarios:
~ Jabodn liquido neutro o detergente aprobado para la industria alimentaria.
~ Solucioén desinfectante (por ejemplo, cloro diluido o amonio cuaternario).
~ Cepillos de cerdas suaves para la limpieza.
~ Toallas desechables o pafios limpios.
~ Contenedores para la inmersién de equipos pequefios.

~ Agua.
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Procedimiento:

Eliminar los residuos visibles de los equipos de proteccion utilizando un pafio limpio.
Distinguir entre los equipos reutilizables y los desechables.

Lavar los equipos con agua tibia y jabon liquido, empleando cepillos para remover la
suciedad adherida.

iv.  Enjuagar con agua potable para eliminar cualquier residuo de jabon.
v.  Sumergir los equipos en una solucién desinfectante durante el tiempo indicado por el
fabricante.
vi.  Enjuagar nuevamente con agua potable si es necesario segun las instrucciones del
desinfectante.
vii.  Secar los equipos con toallas desechables o dejarlos en un area limpia y ventilada.
viii.  Almacenar los equipos en un lugar designado, limpio y seco, alejado de las areas de
produccion.
ix.  Desechar los equipos de proteccion desechables en contenedores apropiados.
X.  Lavary desinfectar los utensilios utilizados durante la limpieza.
Monitoreo:

~

~

Asegurarse de que los equipos estén limpios y desinfectados antes de su uso.
Registrar cada limpieza y desinfeccion realizada, anotando la fecha, el responsable y

cualquier observacion relevante.

F. Limpieza de lockersy vestidores

Responsable: Operarios

Frecuencia:

~

Diaria: Realizar una limpieza general pre-operacional y post-operacional.
Semanal: Efectuar una limpieza profunda de los lockers y vestidores, abarcando areas
de dificil acceso.

Eventual: Realizar una limpieza inmediata ante derrames o suciedad visible.
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Materiales y equipos necesarios:

~

Equipo de proteccion personal (guantes, mascarillas)

Detergente multiuso autorizado para su uso en la industria alimentaria.

Solucion desinfectante (por ejemplo, a base de cloro 0 amonio cuaternario)

Cepillos, pafios limpios y toallas desechables.

Aspiradora para la eliminacion de polvo y residuos.

Procedimiento:

Vi.

Vii.

viii.

Xi.

Xili.

Retirar objetos personales de los lockers y vestidores.

Ventilar el area antes de comenzar la limpieza.

Eliminar polvo y residuos visibles utilizando un pafio limpio o una aspiradora.

Limpiar las superficies internas y externas de los lockers con detergente multiuso,

empleando un pafio o cepillo.

Aplicar una solucion desinfectante en todas las superficies, asegurandose de cubrir

esquinas y areas de dificil acceso.

Dejar actuar el desinfectante conforme a las instrucciones del fabricante.

Enjuagar con un pafio humedo si es necesario segin las indicaciones del

desinfectante.

Secar completamente las superficies con toallas desechables o permitir que se sequen

al aire en un area ventilada.

Verificar que no queden residuos de productos de limpieza.

Colocar sefializacion de "Area Limpia" si corresponde.

Disponer los pafios y toallas desechables en contenedores adecuados.

Lavar y desinfectar los utensilios de limpieza tras cada uso.
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Monitoreo:

~

~

Realizar una inspeccién de los lockers y vestidores después de cada limpieza para
asegurar su correcto estado.
Registrar cada limpieza efectuada, indicando la fecha, el responsable y cualquier

observacion relevante.

G. Limpieza de manos

Responsable: Personal manipulador de alimentos.

Frecuencia:

~

Antes de comenzar las actividades laborales.

Al ingresar a las areas de procesamiento.

Durante la jornada laboral.

Tras realizar cualquier actividad no relacionada con el trabajo, como comer, beber,
fumar, descansar, sonarse la nariz o utilizar los servicios higiénicos.

Después de manipular materiales no alimentarios o desechos.

Tras el manejo de alimentos crudos o antes de tocar alimentos cocidos que no seran
sometidos a tratamiento térmico previo a su consumo

Antes y después de utilizar guantes.

Al concluir la jornada laboral.

Materiales y equipos necesarios:

~

Jabon liquido antibacterial aprobado para uso en la industria alimentaria.

Solucidn desinfectante (por ejemplo, alcohol al 70%).

Toallas desechables o secadores de aire.

Lavamanos con agua potable, preferiblemente con grifos de accionamiento no manual
(pedales o sensores).

Agua.
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Procedimiento:

Humedecer las manos con agua potable a temperatura ambiente.

Aplicar una cantidad adecuada de jabén liquido antibacterial para cubrir todas las
superficies de las manos.

Frotar las palmas, el dorso, entre los dedos, debajo de las ufias y las mufiecas durante

un periodo de 40 a 60 segundos.

iv.  Enjuagar con abundante agua potable para eliminar el jabon y cualquier residuo.
v.  Secar las manos utilizando toallas desechables o un secador de aire.
vi.  Usar la toalla desechable para cerrar el grifo si este no es automatico.
vii.  Aplicar una solucién desinfectante (alcohol al 70%) sobre las manos limpias y frotar
hasta que se sequen.
viii.  Desechar las toallas utilizadas en contenedores designados con tapa.
ix. Asegurarse de que los contenedores se vacien de manera regular para prevenir
acumulaciones.
Monitoreo:

~

Verificar que el personal siga el procedimiento antes de ingresar a las areas de
produccion.

Documentar las capacitaciones realizadas sobre la higiene de manos.

Registrar las inspecciones y observaciones relacionadas con el cumplimiento del

procedimiento.

H. Manejo de los residuos sélidos del proceso

Responsable: Operarios

Frecuencia:

~

Establecer un cronograma diario para evitar la acumulacion de residuos.
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Procedimiento:

Clasificar los residuos de acuerdo al tipo de residuos, tal como se indica a continuacion:

Residuos organicos:
i.  Incluyen restos de alimentos, pulpas, céscaras, semillas y otros desechos que son

biodegradables.

Residuos reciclables:
i.  Comprenden envases de vidrio, plastico, cartdn y otros materiales que pueden ser

reutilizados.

Residuos no reciclables:

i.  Residuos generales que no se encuadran en las categorias mencionadas anteriormente.

Recoleccion y almacenamiento:
i.  Colocar contenedores codificados por colores y etiquetados de manera clara para cada
tipo de residuo.
ii.  Los contenedores deben estar situados lejos de las areas donde se procesan alimentos.
iii.  Se recomienda utilizar recipientes lavables con tapas herméticas para prevenir la
atraccion de plagas.
iv.  Es fundamental retirar los residuos sélidos de las areas de trabajo y transportarlos al
deposito general.
v.  Los contenedores y las areas de almacenamiento deben lavarse con agua tibia y un
detergente aprobado.
vi.  Frotar con los cepillos para eliminar cualquier residuo adherido.
vii.  Aplicar una solucion desinfectante (como cloro diluido o amonio cuaternario) en las

superficies previamente limpias.
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viii.  Dejar actuar el desinfectante segun las instrucciones del fabricante y enjuagar si es
necesario.

iX.  Las superficies deben secarse con toallas desechables o dejarse secar al aire en un

lugar ventilado.

Disposicion final:
Residuos orgéanicos:

i.  Implementar un compostaje o enviar estos residuos a instalaciones especializadas.

Residuos reciclables:

i.  Esrecomendable contratar servicios de reciclaje que estén certificados.

Residuos no reciclables:

i.  Deben ser gestionados por empresas autorizadas para su disposicion final.

Monitoreo:
~ Es importante verificar que los residuos sean clasificados y manejados de manera
adecuada.
~ Se debe inspeccionar la limpieza y sanitizacion de las areas y equipos.
~ Es necesario documentar las actividades relacionadas con la limpieza, sanitizacion y

disposicion de residuos.
Acciones correctivas:

~ Revisar el flujo de personal o materiales al identificar riesgos de contaminacién.

~ Implementar medidas inmediatas para separar las areas de alto y bajo riesgo.

109



Las Diosas, RL

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

o

L

(POES)
SSOP |11 — Prevencién de la contaminacion cruzada
Fecha: Revision: Cadigo: Elaborado por:

Osmany Gonzalez
Erick Peralta

Acciones preventivas:

~ Mantener un sistema de codificacion para los equipos de limpieza segun las areas

designadas.

~ Establecer protocolos para la gestion de residuos sélidos y liquidos.

~ Capacitar al personal en la prevencion de la contaminacion cruzada.
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10.7.8. SSOP- IV Higiene de los Empleados

Objetivo:

Establecer un protocolo que asegure que el personal cumpla con las normas de higiene

necesarias para prevenir la contaminacion de los alimentos durante su manipulacion.

Alcance:

Este protocolo se aplica a todo el personal que tenga contacto, ya sea directo o indirecto, con

los alimentos, incluyendo operarios, supervisores y visitantes en las areas de produccion.

Procedimientos de limpieza y desinfeccion

A. Personal: Higiene de manos y ufias

Responsable: Personal manipulador de alimentos.

Frecuencia:

~ Diaria

~ Antes de comenzar las actividades laborales
~ Al deingresar a las areas de procesamiento

~ Durante la jornada laboral

~ Tras realizar cualquier actividad no relacionada con el trabajo, como comer, beber,

fumar, descansar, sonarse la nariz o utilizar los servicios higiénicos.

~ Tras manipular materiales no alimentarios o residuos.

~ Antes y después de utilizar guantes.

~ Al finalizar la jornada laboral

~ Limpieza exhaustiva de manos y retiro de uniformes.
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Materiales y equipos necesario:

~

Jabén liquido antibacterial aprobado para uso en la industria alimentaria.

Solucidn desinfectante (por ejemplo, alcohol al 70%).

Cepillos para uiias.

Lavamanos con agua potable, preferiblemente con grifos de accionamiento no manual
(pedales o sensores).

Agua.

Toallas desechables o secadores de aire.

Procedimiento:

Vi.

Humedecer las manos con agua potable a temperatura ambiente.

Aplicar una cantidad adecuada de jabon liquido antimicrobiano para cubrir todas las
superficies de las manos.

Frotar las palmas, el dorso, entre los dedos, frotar con el cepillo debajo de las ufias y
las mufiecas durante un periodo de 40 a 60 segundos.

Enjuagar con abundante agua potable para eliminar el jabon y cualquier residuo.
Secar las manos utilizando toallas desechables o un secador de aire.

Usar la toalla desechable para cerrar el grifo si este no es automatico.

Personal: Higiene del cabello:
El cabello debe estar limpio, recogido y completamente cubierto con una red para el

cabello.
El uso de cubrebocas es obligatorio para cubrir el bigote y la barba, si lo amerita.

Es fundamental comprobar que las ufias estén recortadas, limpias y sin esmalte.
Ademas, se debe garantizar que el personal no utilice maquillaje, ufias artificiales,
pestafias postizas ni joyeria, como anillos, relojes o pulseras.

Las toallas desechables deben ser eliminadas en contenedores apropiados.

Asimismo, es necesario lavar y desinfectar los utensilios de limpieza tras cada uso.
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Monitoreo:
~ Verificar que el personal siga el procedimiento establecido antes de acceder a las
areas de produccion.
~ Documentar las capacitaciones sobre higiene personal que se hayan llevado a cabo y
registrar las inspecciones y observaciones relacionadas con el cumplimiento de dicho
procedimiento.
Acciones correctivas:
~ Suspender temporalmente a los empleados que incumplan las normas de higiene.
~ Mejorar los programas de capacitacion en las &reas donde el cumplimiento sea
deficiente.
Acciones preventivas:
~ Realizar inspecciones periddicas de las practicas de higiene personal.
~ Establecer estaciones de lavado de manos adecuadas en lugares clave.
~ Proporcionar uniformes y equipo de proteccién personal en buen estado.

10.7.9. SSOP V: Contaminacion

Objetivo:

Establecer protocolos que garanticen la proteccion de los alimentos contra cualquier forma
de contaminacion, ya sea fisica, quimica o biologica, durante su manipulacion,
procesamiento, almacenamiento y transporte en las instalaciones de las areas de jamaica en
Central Las Diosas R.L.

Alcance:

Aplicable a todas las areas de Central Las Diosas R.L donde se lleva a cabo la manipulacion
de alimentos, abarcando las fases de recepcion de materias primas, procesamiento, envasado

y almacenamiento.

Proteccion de los alimentos

Responsable: Operarios
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Frecuencia: Diario.

~

Pre-operacional: Antes de comenzar las actividades, es fundamental garantizar que
los alimentos, los materiales de empaque y las superficies de contacto estén exentos
de contaminantes.

Operacional: Durante el desarrollo de las actividades, se debe comprobar que se
mantenga la proteccion contra contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.

Post-operacional: Al concluir las actividades, es necesario evaluar y documentar las
condiciones resultantes del proceso.

Procedimiento para la prevencion de contaminacion fisica de los alimentos
Verificar que las materias primas estén libres de contaminantes como plasticos,
vidrios 0 metales. Se recomienda el uso de detectores de metales o imanes en las
lineas de produccidn, cuando sea pertinente.

Garantizar que los equipos se encuentren en condiciones Optimas y no generen
particulas que puedan comprometer la calidad de los alimentos.

Se debe llevar a cabo un mantenimiento preventivo de manera regular a los equipos
que se utilizan en el procesamiento de productos a base de jamaica.

Los alimentos deben ser cubiertos con materiales apropiados durante su
almacenamiento y transporte.

Ademas, se deben emplear envases que protejan los productos de posibles dafios
externos.

Procedimiento para la prevencién de contaminacion quimica y el control de
productos quimicos de los alimentos:

Los productos de limpieza y desinfeccidn deben ser almacenados en areas que estén
separadas de los alimentos.

Etiquetar de manera clara los productos quimicos y utilizarlos conforme a las

indicaciones del fabricante.
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Implementar un programa de limpieza y desinfeccion que abarque todas las areas y

equipos.

iv.  Es importante asegurarse de que no queden residuos quimicos en las superficies que
entran en contacto con los alimentos.

. Procedimiento para la prevencion de contaminacion biologica de los alimentos
i.  Establecer un programa de control de plagas que incluya inspecciones periodicas y la

utilizacion de barreras fisicas.

ii.  Mantener registros de las actividades relacionadas con el control de plagas.

iii.  El personal debe recibir capacitacion en practicas de higiene, tales como el lavado de
manos y el uso de uniformes limpios.

iv.  Restringir el acceso a las &reas de manipulacién de alimentos a aquellas personas que
presenten sintomas de enfermedades transmisibles.

v. Mantener los alimentos perecederos a temperaturas adecuadas para garantizar su
seguridad y calidad.

vi.  Llevar un registro periddico de las temperaturas para asegurar el cumplimiento de las
normativas.

Monitoreo:

Comprobar que se sigan los procedimientos establecidos en todas las secciones de la
planta.

Documentar las inspecciones, las actividades de limpieza y desinfeccion, asi como
los controles de plagas.
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Materiales de empaque y superficies de contacto contra la contaminacién causada por

lubricantes, combustible, plaguicidas, agentes de limpieza, desinfectantes y otros

contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos

Responsable: Operarios

Frecuencia:

~

Diaria:

Pre-operacional: Antes de comenzar las actividades, se debe asegurar que todo esté
exento de contaminantes.

Operacional: Durante la ejecucion de las actividades, es fundamental comprobar que
se mantenga la proteccidn contra contaminantes.

Post-operacional: Al concluir las actividades, se procede a evaluar las condiciones
resultantes del proceso.

Procedimiento para la prevencion de contaminacion fisica de los materiales de
empaque y superficies de contacto

Comprobar que los materiales de empaque estén exentos de contaminantes como
plasticos, vidrios o metales antes de su utilizacion.

Examinar las superficies de contacto para garantizar que no presenten dafios, fisuras
o residuos visibles.

Verificar que los equipos empleados en el manejo de materiales de empaque se
encuentren en condiciones Optimas y no generen particulas.

Llevar a cabo un mantenimiento preventivo regular para evitar fallos que puedan

introducir contaminantes fisicos.
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B. Procedimiento para la prevencion de contaminacion quimica de los materiales
de empaque y superficies de contacto
i.  Los lubricantes, combustibles, plaguicidas, agentes de limpieza y desinfectantes

deben ser almacenados en areas separadas y bien ventiladas, alejados de los
materiales de empaque y areas de procesamiento

ii.  Etiquetar de manera clara los productos quimicos y conservarlos en envases
herméticos.

iii.  Utilizar exclusivamente productos que cuenten con la aprobacién para la industria
alimentaria, siguiendo las indicaciones del fabricante para su aplicacion.

iv.  Es recomendable evitar el uso excesivo de agentes quimicos y asegurarse de que no
queden residuos en las superficies de contacto.

v.  Es esencial implementar un programa de limpieza y desinfeccion que abarque todas
las superficies de contacto y las areas de almacenamiento de materiales de empague.

vi.  Si es necesario, se deben enjuagar las superficies tras la aplicacion de agentes de
limpieza o desinfectantes.

C. Prevencién de contaminacion biolégica de los materiales de empaque vy
superficies de contacto
i.  Establecer un programa de control de plagas que incluya inspecciones periodicas y la

utilizacion de barreras fisicas.

ii.  Esimportante mantener un registro de las actividades relacionadas con el control de
plagas.

iii.  Capacitar al personal en practicas de higiene, como el lavado de manos y el uso de

uniformes limpios.

iv.  Restringir el acceso a las areas de manipulacion de alimentos a aquellas personas que
presenten sintomas de enfermedades transmisibles.

v.  Es fundamental mantener los materiales de empaque y las superficies de contacto en
condiciones Optimas de temperatura y humedad para evitar el desarrollo de

microorganismos.
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Monitoreo
~ Verificar el cumplimiento de los procedimientos establecidos en todas las areas de la
planta.
~ Documentar las inspecciones, las actividades de limpieza y desinfeccion, asi como
los controles de plagas.
Acciones correctivas:
~ Retire inmediatamente cualquier material o alimento contaminado.
~ Limpiey desinfecte a fondo las areas contaminadas.
~ Revise y modifique los procedimientos de manipulacion de materiales de embalaje y
alimentos para prevenir futuros incidentes.
Acciones preventivas:
~ Establezca protocolos estrictos para proteger los alimentos y los materiales de
embalaje.
~ Capacite al personal en la prevencion de contaminantes quimicos, fisicos y
bioldgicos.

~ Mantenga registros de inspecciones y monitoreo periodicos.

10.7.10. SSOP-VI: Compuesto/ Agentes Toxicos

Objetivo

Asegurar el almacenamiento, preparacion y uso adecuado de los productos quimicos en
Central Las Diosas R.L, con el fin de reducir al minimo los riesgos de contaminacion.
Alcance

Este procedimiento se aplica a todos los productos quimicos empleados en las actividades de

limpieza, desinfeccion y otros procesos operativos dentro de la planta.
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Condiciones de almacenamiento de los productos quimicos y toxicos

Responsable: Operarios

Frecuencia:

~

Diaria o segun el cronograma establecido:

Pre-operacional: Antes de comenzar las actividades, es fundamental comprobar que
los agentes quimicos se encuentren debidamente almacenados y preparados.
Post-operacional: Tras la finalizacion de las actividades, es necesario garantizar la

ausencia de residuos o riesgos potenciales.

Material y equipo necesario:

~

Equipos de proteccion personal (EPP) para el personal que ingrese a esta area incluye
guantes, mascarillas, gafas y delantal.

Contar con de hojas de seguridad para cada producto disponible.

Instalar un kit de emergencia, que incluya ducha y lavaojos, en las proximidades del

area.

Procedimiento:

Los productos deben ser almacenados en areas designadas y claramente sefializadas
como “Area de Quimicos”.

Es fundamental mantener los productos en sus envases originales, asegurando que las
etiquetas sean legibles.

Garantizar una ventilacion adecuada para prevenir la acumulacion de vapores.

iv.  Los productos que sean incompatibles, como acidos y bases, deben estar fisicamente
separados.
Monitoreo:

~

Realizar inspecciones semanales para comprobar el orden, el estado de las etiquetas
y las condiciones generales del area.

El encargado de seguridad o el supervisor de turno sera responsable de estas
inspecciones.

Se utilizara un formato especifico para documentar las inspecciones realizadas.
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Acciones Correctivas:
~ En caso de encontrar productos con etiquetas ilegibles, se procedera a su sustitucion
inmediata.
~ Cualquier fuga detectada debera ser reportada al departamento de seguridad.
~ Elimine y deseche adecuadamente cualquier sustancia quimica o material peligroso
que no esté almacenado correctamente.
~ Modifique los procedimientos de almacenamiento para garantizar el cumplimiento de

las normas de seguridad.

Acciones Preventivas:
~ Llevar acabo la capacitacion del personal en el manejo seguro de productos quimicos.
~ Realizar revisiones periddicas de los envases para evitar dafios.
~ Establecer zonas de almacenamiento especificas separadas y adecuadamente
ventiladas para productos quimicos.
~ Asegurese de que el inventario de sustancias quimicas esté actualizado vy

correctamente etiquetado.

Procedimientos de preparacion de soluciones y aplicacion de productos quimicos y
toxicos.
Responsable: Operarios
Frecuencia: Segun el cronograma designado
Material y equipo necesario:
~ Equipo de proteccién personal (EPP) adecuado, que incluye guantes, mascarillas,
gafas y delantal.
~ Emplear instrumentos de medicidn apropiados, como probetas, jarras graduadas y
balanzas, para garantizar que se alcance la concentracion exacta recomendada por el

fabricante.
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Procedimiento:

Utilizar Unicamente productos que cuenten con la autorizacion y registro en el
inventario.

Antes de su uso, es fundamental revisar las instrucciones y la hoja de datos de
seguridad (MSDS) del producto.

Realizar la mezcla de sustancias en un area bien ventilada, alejada de alimentos y de

personas no autorizadas.

iv.  Es esencial etiquetar de manera clara los contenedores, indicando el nombre de la
solucion elaborada, su concentracion y la fecha de preparacion.
v.  Previo a la aplicacidn, verificar que los equipos y las areas estén libres de residuos
solidos.
vi.  La solucion debe aplicarse unicamente en las superficies designadas, utilizando
herramientas especificas como atomizadores, esponjas 0 mopas.
vii.  Es importante respetar los tiempos de contacto indicados por el fabricante para
asegurar la efectividad del producto.
viii.  Si es necesario, enjuagar las areas tratadas con agua potable, especialmente aquellas
en contacto directo con alimentos.
Monitoreo:

Realizar inspecciones diarias de la preparacion y aplicacion por parte del supervisor.
Completar un formato de control donde se documente cada preparacién, incluyendo

concentracion, responsable y fecha.

Acciones Correctivas:

En caso de detectar una solucion mal preparada, proceder a su eliminacion adecuada

y repetir el proceso.

Informar al supervisor para que se revise el cumplimiento de las instrucciones.
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Acciones Preventivas:
~ Capacitar al personal en el manejo adecuado de productos quimicos y en la
interpretacion de las hojas técnicas.

~ Mantener un inventario actualizado de los productos quimicos autorizados.

10.7.11. SSOP- VII: Salud de los Empleados

Objetivo

Definir requisitos de salud que debe cumplir el personal de Central Las Diosas R.L,
garantizando que se encuentren en condiciones adecuadas para realizar sus funciones sin
poner en riesgo la inocuidad alimentaria.

Alcance

Aplica a todo el personal que tenga contacto, ya sea directo o indirecto, con los alimentos,
incluyendo operarios, supervisores y cualquier individuo que acceda a las areas de

produccién.

Requisitos de salud pre-ocupacionales de los manipuladores de alimentos en Central
Las Diosas

Responsable: Personal que labora en planta.

Frecuencia: cada seis meses

Procedimiento:
i. Todo aspirante debe someterse a un examen médico exhaustivo antes de su
contratacion. Los examenes deben incluir:

ii.  Evaluacion general de salud.
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Vi.

Vii.

viii.

Pruebas de laboratorio para la deteccion de enfermedades transmisibles, para el
proceso de la jamaica en Central Las Diosas todo el personal debe realizarse pruebas
pre-ocupacionales tales como:

~ EGO

~ EGH

~ BHC

~ VDRL
Examen dermatoldgico para identificar lesiones o infecciones cutaneas.
Pruebas especificas en funcion de los riesgos asociados al puesto (por ejemplo,
andlisis de heces para detectar paréasitos).
El candidato debe presentar un certificado médico que acredite su aptitud para
manipular alimentos. Este documento debe ser emitido por una institucion de salud
reconocida.
Realizar los examenes médicos y las pruebas bioanaliticas (EGO, EGH, BHC, VDRL,
esputo, hisopado de manos) al personal al menos cada seis meses para asegurar que
continGian en condiciones 6ptimas de salud.
Es necesario monitorear regularmente al personal para detectar sintomas de
enfermedades que puedan comprometer la inocuidad alimentaria, tales como:

~ Fiebre.

~ Diarrea.

~ Lesiones infectadas en la piel.

~ Tos persistente o secreciones.

Se prohibira el acceso a las areas de manipulacion de alimentos a cualquier persona

que presente sintomas de enfermedades transmisibles hasta que sea evaluada y
tratada.
Capacitar al personal sobre la relevancia de mantener una buena salud y la

importancia de reportar cualquier sintoma o enfermedad.
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xi.  Fortalecer las préacticas de higiene personal, tales como el lavado de manos, el uso de

uniformes limpios y el cuidado de ufias y cabello.

Monitoreo:
~ Comprobar que todos los trabajadores cumplan con los estandares de salud
establecidos antes de acceder a las zonas de produccion.
~ Esnecesario llevar un registro actualizado de los examenes médicos y los certificados

de salud de cada uno de los empleados.

Manejo de personal con problemas de salud
Responsable: Supervisor de planta
Frecuencia:
~ Cada seis meses.
~ Cuando se ha detectado al personal con problemas de salud.
Procedimiento para la identificacion de problemas de salud:
i. Realizar examenes médicos de forma perioddica, al menos cada seis meses, para
detectar condiciones de salud que puedan afectar la seguridad alimentaria.
ii.  Observar sintomas evidentes como fiebre, diarrea, vomitos, lesiones infectadas, tos
persistente o secreciones.
iii.  Implementar un sistema que permita a los empleados informar de inmediato cualquier

sintoma o condicién de salud que experimenten.

Monitoreo:
~ Verificar que los empleados cumplan con las politicas de reporte de sintomas vy el
procedimiento de retiro temporal.
~ Mantener un registro actualizado de los casos identificados, las acciones

implementadas y los certificados médicos presentados.
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Acciones Correctivas:
~ Retirar al empleado de las areas donde se manipulan alimentos hasta que se confirme
gue no representa un riesgo para la seguridad. Si es posible, asignar tareas alternativas
que no impliquen contacto con alimentos.
~ Solicitar al empleado que se someta a una evaluacion médica para determinar la
naturaleza de su condicion.
~ Exigir un certificado médico que valide su aptitud para regresar a sus funciones.
~ Asegurar de que el empleado presente un certificado médico actualizado que
confirme su capacidad para manipular alimentos de manera segura.
~ En caso de que se identifique a un empleado con una afeccion de salud que pueda
poner en riesgo la seguridad alimentaria, se debe apartar temporalmente de sus
funciones hasta que reciba el tratamiento adecuado correspondiente.
~ Garantizar que el empleado obtenga la atencién médica necesaria y que presente un
nuevo certificado de salud antes de su reincorporacion.
~ Reforzar la capacitacion en higiene personal y practicas de inocuidad alimentaria
antes de reincorporar al empleado a sus funciones.
Acciones preventivas:
~ Realizar chequeos médicos regulares a todos los manipuladores de alimentos.
~ Establecer programas de salud y bienestar dirigidos a la prevencion de enfermedades.
~ Asegurar que las instalaciones médicas y sanitarias se mantengan en Optimas
condiciones.
10.7.12. SSOP-VIII: Control de Plagas y Vectores
Objetivo:
Prevenir la contaminacion alimentaria mediante un control efectivo de plagas que pueda
poner en riesgo la inocuidad de los productos alimentarios en las areas de Central Las Diosas
R.L.
Alcance:

Este procedimiento se aplica a todas las areas de jamaica de Central Las Diosas R.L.
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Responsable:
~ Este POES es ejecutado por una empresa privada que subcontrata Central Las Diosas
R.L. para la realizacion de esta tarea en particular.
~ ElI personal responsable de mantenimiento debe garantizar la correcta
implementacion del plan.
~ El/los Supervisores monitorean la ejecucion periodica de esta actividad.
Frecuencia: De acuerdo con el cronograma establecido
Procedimiento para el control de plagas:
i.  Identificar la ubicacién de las trampas
ii.  Instalacion de trampas para roedores en puntos estratégicos.

iii.  Inspeccién semanal de las trampas.

e Productos quimicos utilizados:
Entre las plagas mas frecuentes en las plantas de procesamiento se encuentran los roedores y

las cucarachas. Por lo tanto, es esencial llevar a cabo un control de plagas utilizando
productos aprobados por las autoridades competentes para asegurar la inocuidad, la calidad
de los productos y la salud de los consumidores y trabajadores.

En Central Laa Diosas RL, se contrata a una empresa especializada en el control de plagas.
Las actividades realizadas por esta empresa incluyen:

e La inspeccidn regular de las instalaciones para identificar signos de plagas, la
instalacién de trampas de monitoreo en ubicaciones estratégicas y el uso de
tecnologias para detectar movimientos sospechosos.

e Tambien se aplican cebos y geles alimentarios que generan un efecto domino al
intoxicar a varias cucarachas debido a sus habitos sociales; se utilizan rodenticidas e
insecticidas autorizados, siempre aplicados por personal capacitado y siguiendo
estrictas medidas de seguridad para evitar la contaminacién de los alimentos.

e Se registraran todas las actividades, productos utilizados y resultados para garantizar
la trazabilidad y el cumplimiento normativo.

e Rotacion de productos quimicos:
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Implementacion de un calendario de rotacion trimestral para evitar resistencia de
plagas.

Fumigacion:
Programas de fumigacién bimensuales con diferentes formulaciones quimicas para

minimizar riesgo.

Monitoreo:

~

Inspeccion pre-operacional y post-operacional documentada en un formato de

registro.

Acciones correctivas:

~

Eliminar inmediata de las infestaciones detectadas es esencial.

Realizar verificaciones de seguimiento para garantizar la eficacia de las medidas
implementadas.

Impartir programas de capacitacion periddica al personal sobre el manejo adecuado

de productos quimicos y el control de plagas.

Acciones preventivas:

~

Realizar inspecciones periodicas y mantenimiento preventivo de las instalaciones
para eliminar posibles puntos de entrada de plagas.
Documentar todos los registros relacionados con la implementacion de este

Procedimiento Operativo Estandar (POE) se archivaran para fines de auditoria.
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10.7.13. ANEXOS
Formatos POES
SSOP I: Seguridad del agua
Tabla 6. Formato N°1 - Seguridad del agua
Monitoreo Concentracion
Dia Fecha | Hora | Area Pre- Post- de Cloro Accié.n
operacional Operacional operacional (ppm) correctiva
Lunes
Martes
Miércoles
Jueves
Viernes
Sébado
Domingo

Nota: Rango permitido: 0.2 a 0.6 ppm

Observaciones:

Elaborado por:

Revisado Por:
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SSOP 11 - Superficies de contacto

Fecha

Tabla 7. Formato N°2 - Reporte diario de la limpieza de las superficies de contacto

Hora

Equipoy
utensilios

Tiempo de
limpieza

Detergente

Cloro
ppm

Verificado
SI/NO

Accion
correctiva

Observaciones:

Realizado por:

Supervisado por:
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SSOP 1V - Higiene de empleados

Fecha:

Tabla 8. Formato N°3 - Limpieza y desinfeccidn del personal: manos, ufias, cabello

Hora Descripcion

Cumple con la limpieza 'y
sanitizacion personal

Accibn correctiva

SI NO

Buen aseo personal

Uniforme completo

Uniforme limpio

Ufas cortas y limpias

Cabello corto y cubierto

Sin magquillaje

Sin prendas

Ausencia de crema, locion,

maquillaje, perfume.

Sin heridas

Zapatos cerrados

Lavado de manos

Personal enfermo

Observaciones:

Realizado por:

Revisado por:
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(POES)

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

Formatos POES — Prevencion de la contaminacion cruzada

% Fecha: Revision: Cadigo: Elaborado por:
Osmany Gonzalez
s Erick Peralta
SSOP |11 - Prevencion de la contaminacion cruzada
Tabla 9. Formato N°4 - Registro de limpieza de servicios sanitarios
Productos
Tareas de limpieza y verificacion de | utilizados
insumos para la
limpieza

Fecha Hora

Responsable

Sanitarios

Grifos

Dispensadores

Pisos

Puerta,

Paredes

Techo
Papel higiénico
Toalla}sl
Jabon liquido
Detergente

Cloro

Desinfectante/ambi
entador

Observaciones

Revisado por:
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Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

(POES)

Formatos POES — Prevencion de la contaminacion cruzada

% Fecha: Revision: Cadigo: Elaborado por:

Osmany Gonzalez
a5 Erick Peralta
SSOP Il — Prevencién de la contaminacidn cruzada

Tabla 10. Formato N°5 - Registro de limpieza de casilleros

Fecha Hora

Responsable

Tareas de limpieza 'y

Productos utilizados

verificacion para la limpieza
1
[ 2 —_ '8
= & %) « S |3
S |e|g |8 |82 |2 |8 |& g
= > 1%} b [5] 8 <5} - o
Q o o S @ a Q c O
£ 2 a = wl © o
< = = e}
o © [
o kv

Observaciones

Observaciones:

Realizado por:

Revisado por:
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SSOP 111 — Prevencién de la contaminacion cruzada

Tabla 11. Formato N°6 - Registro de limpieza en bodega de almacenamiento — proteccién

de los alimentos

Fecha Hora

Frecuencia

Responsable

Tareas de limpieza
y desinfeccion

Productos de limpieza

Paredes
Piso
Techo
Estantes

Escoba
Trapeador
Cloro

Jabon liquido

Observaciones

Revisado por:
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Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
Las Diosas, RL (po ES)

# Anexos Manual POES
\J

Fecha: Revision: Cadigo: Elaborado por:
gl

Osmany Gonzalez
Erick Peralta

SSOP 1V - Salud de los empleados
Tabla 12. Formato N°7 - Registro de salud de los empleados

Revision N° Fechay hora | Temperatura Sintomas Heridas fisicas | Observaciones

Realizado por: Revisado por:
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Las Diosas, RL

(POES)

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

Anexos Manual POES

*’%* Fecha: Revision:

el

Cadigo:

Elaborado por:
Osmany Gonzalez
Erick Peralta

Circulacion del personal

Area de procesamiento/
Processing area —§

Figura 18. Area de proceso de vino

Bafio/

Restroom

Vestldbr!

Dressing Room

Pasillo/

Hallway

(,.

Figura 19. Area de proceso de flor de jamaica
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Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

(POES)

Anexos Manual POES

Fecha:

Revision:

Cadigo:

Elaborado por:
Osmany Gonzaélez
Erick Peralta

Figura 20. Area de proceso de mermelada
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XI. CONCLUSIONES

Luego de un exhaustivo analisis de la situacion actual de la Central Las Diosas R.L, en
materia de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) se concluye que el area de procesamiento
de flor de jamaica se encuentra en condiciones inocuas para la elaboracion de productos

derivados como mermelada, bebida fermentada, té, a base de jamaica.

Cabe mencionar que la investigacion se desarroll6 mediante el método mixto, cualitativo-
cuantitativo, del tipo exploratoria, lo que permitié indagar en la situacion actual de Central
Las Diosas R.L en cuanto a las (BPM), esto llevo a la descripcion y andlisis de las condiciones
higiénico sanitarias a través de la recopilacion y procesamiento de la informacion con la
aplicacion de instrumentos como observacion, entrevista, encuesta, ficha de inspeccion
establecida en el (RTCA) 67.01.33:06.

Se identificaron las condiciones de infraestructura y de las operaciones, dando como
resultado que en Central Las Diosas R.L, existen condiciones y se aplican las (BPM) en todas
las etapas de elaboracién de productos. En una primera inspeccion la evaluacion resulto de
82%, momento en el que se recomendd hacer algunas mejoras en las practicas diarias;
posteriormente se aplicd una segunda inspeccion con un resultado mejor que el anterior de
90%, para finalmente, en un tercer momento obtener un resultado muy favorable de 96%,
indicando que la planta de procesamiento se encuentra en buenas condiciones, aunque esto

requiera hacer algunas correcciones, segun lo estima el reglamento técnico centroamericano.

Se determina entonces, que es necesaria e importante la elaboracion de un Manual de buenas
practicas de manufactura (BPM) para el area de procesamiento de flor de jamaica en Central
Las Diosas R.L, ya que esto conducira a mejoras en la seguridad de sus procesos y productos,
productos que llegaran a los consumidores en condiciones higiénicas Optimas para su

consumo, garantizando asi la inocuidad y seguridad alimentaria.

Para cerrar con la investigacion se elaboraron los manuales tanto de Buenas Préacticas de

Manufactura (Manual BPM), como el de Procedimientos Operativos Estandarizados de
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Saneamiento (Manual POES) que servirdn como herramienta principal para la aplicacion de
précticas inocuas y estandarizadas en los procesos de produccion, mejorar la capacitacion del
personal en manipulacion higiénica y asegurar el cumplimiento de los requisitos normativos

para la fabricacién de alimentos procesados.

Por ultimo, afirmamos que Central Las Diosas R.L, cumple y podra seguir cumpliendo con
los estandares establecidos por las instituciones nacionales pertinentes en materia de higiene
e inocuidad de los alimentos, entre ellos el Ministerio de Salud (MINSA) y el Instituto de

Proteccion y Sanidad Agropecuaria (IPSA).

138



XI1.RECOMENDACIONES

A la Universidad Nacional Francisco Luis Espinoza Pineda:

Fortalecer la formacion de conocimientos en buenas précticas de manufactura (BPM)
mediante la integracion de mddulos teorico-practicos que aborden su aplicacion en
diversos sectores industriales como lo es el agroalimentario.

Incluir proyectos de culminacion que requieran la elaboracion de manuales de (BPM)
adaptables a contextos especificos, con enfoque en normativas vigentes y estudios de

casos reales.

A los Estudiantes de la Universidad Nacional Francisco Luis Espinoza Pineda:

Es fundamental que los estudiantes comprendan a fondo los principios de las buenas
practicas de manufactura (BPM), ya que estos son cruciales en cualquier proceso

destinado a la produccidn de alimentos seguros y aptos para el consumo.

A Central Las Diosas R.L:

Se recomienda la implementacion del manual de BPM en su totalidad, puesto que con
esto lograran mejorar las condiciones de las instalaciones.

Se recomienda colocar rétulos sobre el correcto lavado de manos en las areas
sanitarias de los lavamanos.

Se recomienda que una de las vias de acceso debe pavimentarse para evitar la
contaminacion con el polvo.

Se recomienda que se realice sellado de las juntas de los pisos para evitar la
acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza.

Se recomienda rotular los tanques de almacenamiento de agua potable.

Establecer procedimientos claros para la manipulacion higiénica, limpieza, control de
plagas, almacenamiento y transporte, acorde a normativas nacionales e
internacionales.

Capacitar continuamente al personal en temas de higiene, manipulacion de alimentos,
mantenimiento de registros y cumplimiento de (BPM), para minimizar errores y

asegurar la inocuidad.
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e Realizar supervisiones internas para identificar incumplimientos, causas raiz y areas

de mejora, aplicando acciones correctivas oportunas.
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XIV.  ANEXOS

Anexo 1. Ubicacion geogréafica Central Las Diosas R.L, Esteli — Nicaragua
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Anexo 2. Constancias de juicio de expertos y validacion de instrumentos

Esteli, 06 de noviembre 2024

Ing Wendall Adrian Blandon Bivera
Reciba cordialas saludos.

Tensmos a bien dinigimes a usted moy respetuosamente para soliciiar su waliosa
colsboracion, dada su experiencia profesionsl v meéritos académicos, como experto para
la walidacion del contenido da los ifems que conforman el instromento que servira para la
recoleccion de informacion mecessria para el frabajo de imvestizacion que estamos
realizando en la Universidad Frapcisco Lunis Espinoza Pineds v tiene como wiulo
“Analisis del procese de flor de jamaica en cooperativa Las Diosaz R L para
propuesta de on Mannal de Buenas Practicay de Manunfactura, Estell 2024™ pama

obtener &l timlo de Inseniero Agroindusirizl

Cabe sefislar que como objetive general planteamos: Analizar la sitmacion actsl del
proceso de flor de jamaica en cooperativa las Diosas B L para propuesta de oo Manmnsl de

Buenas Practicas de Manufecturs, Estali 2024,
As] mismo como objetives especificos:

= Identificar las condicionss de infreesmociura ¥ de las operaciomes en el
procesamiento de la flor de jamsica en la Cooperativa Las Dhiosas relacionadas a

lzs buenas practicas de mannfactora

= Ewaluar las condiciones higiénico sanitarizs en el area de procesamiento de 1a flor

de jamaica.

= Elaborar manusl de buenas practicas de manufactura ¥ procedimisntos operativos

ectandarizados de saneamienty para la Cooperatva Las Diosas B L.

Para la validacion le adjuntamos el documento comespondiente a cads instumento s
formato comespondiente para el registto perfinente de ooalguier sagsrencia relativa a
redaccion, contenide, congrasnciz u oo aspecto gque considere relevante para la mejora

¥ compresion de los instromentos.
Agmadeciendo su apoyo, le salodsmoes con mmesira de aprecio ¥ respeto.

Afentamente,

a8/

Erick Fran Peralts Centeno Osmany Marcelo Gonzales Tarquim
celnlar: 5774523 cebolar: 58225792
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Constancia de juicio de experto

Yo, Weadell Adrisn Blandon Eivera coa titnlo académico master por medio de la
presenfe hago comstar que realicé el juicio de experto, con fines de validacion, al
instramento de investizacion: Guia de observacion. que sera aplicada en s investigacion
titulada Analisiz dal proceso de flor de jamaica cooperativa [as Dhiosas BT para
ozl de Busns ; 4 v realizada por
los estediantes Erick Fvan Peralta Centeno v Osmany Marcelo Gonzalez Jarquin.

Luego de realizar las verificaciones pertinentas, se presents el instruments de validacion
que mmestra las sipuientes spreciaciones:

Ne Criterios Si | Mo | Observaciomes
1 Los objetivos se comesponden con 2l tema v x
problems de imvestigacion.
2 Existe coberencis entre los componentes del x
proceso de investizacidn v el nstromento
3 El instnumento es coherente con el tems de x
investigacion
4 | El instnunento utiliza lenguaje spropiado. x

5 | El instnunento evidencia el problemsa a sohacionar | x

Las preguntzs dsl instruments de recoleccion de
datos estan bisn redactadas.

Las preguntzs dal instruments de recoleccion de
T | datos estan orientadas a recolectar Ia informacion x
requeridz en el proceso de mvestigacon.

Los instromentos de recoleccion de datos pueden
sar aplicados.

Por tanto, considero que los instrumentos disefados son validos.
Se extiende la presente en la cindad de Esteli, el 13 del mes noviembre del 2024, para
los fines gue considere oporhimo.

Mombre ¥ firna del experio
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Constancia de juicio de experto

Yo, Wendell Adrizn Blandon Bivera con timlo académico master por medio de la
presente hago comstar que realicé el juicio de experto, con fines de validacion, al
instrumento de investigacion: Enfrevista, que sera aplicads en la investipacion titulada
Analizis del proceso de flor de jamaics en cooperativa Las Diosss F.L para propussta de
anal de Buenss Pricticas de Mamfs v realizads por los
estndiantes Erick Tvan Peralta Centeno v Osmany Marcelo Gonraler Jarquin.

Luero de realizar las verificaciones pertinentes, se presenta el instnumenio de validacion
que nmesira las sigmientes apreciacionss:

N Criterios 51 | No | Observaciomes
1 Los objetivos se comesponden con el tema v x
problems de imvestigacion.
2 Existe coherencis enire los componentes del x
procaso de investizacion v el instrumento
3 El instnuments es coherente con el tema de x
investigacion.
4 | El insmurmento uiiliza lenguaje spropiado. x

5 | El instnumente evidencia el problems & solucionar | x

Las preguntss del instrumento de recoleccion de
datos estin bien redactadas.

Las preguntss del instromento de recoleccion de
7 | datos estan orientsdas a recolectar la informacion x
requerids en el proceso de imvestigacion.

Los imstramentos de recoleccion de datos pusden
zar aplicados.

Por tanto, considero que los mstnumenios disefados son valides.
Se extiende la presente en la cindad de Esteli, el 13 del mes poviembre del 2024, para
los fines gue considere oporimeoe.

MNombre v firma del axperio
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Constancia de juicio de experto

Yo, Wendell Adrisn Blandon Pivera con timlo académico master por medio de la
presente hago comstar que realicé el juicio de experto, con fines de validacion, al
mstrumenty de investigacion: Encuesta, que sera splicada en la investizscion ttulada
Analizis del proceso de flor de jsrmaica en cooperativa Las Diosas B.L para propuesta de
annal de Buenas Practicas de Mamufactors, Esteli 2024 v realizada por los
estndizntes Erick Twan Peralta Centeno v Osmany Marcels Goazalez Jarquin.

Luego de realizar las vesrificaciones pertinentss, se presents el imstrumsnto ds validacion
que mmestra las siguientes apreciacionss:

Ne Criterios 5i | No | Observaciones
1 Los objetivos se commesponden con el tema ¥ ¥
problema de imvestigacion. '
2 Existe coberencis enite los componentes del +
proceso de investizacion v el instromento
3 El instnunento es coberents con &l tema de ¥
investigacion '
4 | El insimumento uiiliza lengnaje spropiado. X

5 | El instmumento evidencia el profblems a sohacionar | X

Las preguntas dal instromento de recoleccion de
datos estin bien redactadas.

Las preguntas dal instromento de recoleccion de
7 | datos estan orientadas a recolectar la infonmacion X
requerida en el proceso de investigacion.

Los imstromentos de recoleccion de datos pusden

sar aplicados. X

Por tanto, considero que los instnumentos disefados son valides
S extiende la presente en la cindad de Esteli, &l 13 del mes poviembre del 2024, para

los fines que considers oporhma.

Mombre v firma del experio
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Esteli, 06 de noviembre 2024
Ing. Morvin Eduardo Martinez Flores.
Reciba cordiales saludos.

Tenemos a bien  dingimos a wsted ey respetunsanents par solicitar su valioss
colaboracion. dada su experiencia profesional v mérites académicos, como experio par
la validacidn del contenido de los items que comforman el instrumento que servir para la
recaleccion de informacion necesaria para el rabajo de investigacion que eslamos
realizando en la Universidad Francisco Luis Espinoea Pineda v tiene como titulo
“Andlisis del proceso de flor de jamaica en cooperativa Las Diosas R.L para
propuesta de un Manuwal de Buenas Pricticas de Manulfactura, Esteli 2024 para
obicacr ¢l titule de Ingenicro Agroindostrial.

Cabe sehalar que como objetive genesal plamicamos: Analizar la situscion actual del
proceso de flor de jamaica en cooperativa las Diesas B.L para propucsta de un Manaal de
Ruenas Pricticas de Manufactura, Esteli 2024,

Asi mismo como objelivos espesificos:
= ldentificar las condiciones de infraestrectura y de las operacionez en el

procesamiento de la Nor de jumates en s Cooperativa Los Diosas relacionadas a

lus buenas prachicas ¢ manufaciura.

= Evaluar las condiciones higenico sanitzrnos en ¢l drea de procesamiento de la flor

de jamaica.

= Elaborar manuwal de buenas pricticas de manufaciura v procedimisnios operativos

calandarizados de sancamiento para la Cooperativa Las Dhosas 1L

Para la validacién le adjuniamas €] documento correspondiente a cada mstirumento s
formato comrespondiente part el regisiro pertinente de cunlgquier sugerencia relativa a
redoceion, contenido, comgruencin v otro aspecto que considere relevanic para la mejosa

y compresion de los instnimentos.

Agradeciends su apovo, ke salodames con mucstra de aprecio y respeto,

Alentamente,
P In'
P
T '_J _—
"":I= - t{
Erick Ivan Perulta Centenao Osmany Marcelo Gonzales Jarquin
celular: 5774523 cclular: SR225792
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Constancia de juicio de experto

Yo, Ing, Norvin Eduardo Martingz Flores con titulo académico fj4 L é,-/ por
medio de la presente hago constar que realicé el juicio de experto, con fines de validacion,

al instrumento de investigacion: Qm_dg_nm que sera apllcnda en la

realizada por los estudiantes mg; Mul Centeno v Onmmy Marcclo GM
Jarquin.

Luego de realizar las verificaciones pertinentes, se presenta ¢l mstrumento de validacion

que mucstra las siguienics apreciaciones:

Ne Criterios | Si|No | Observaciencs
| Los objetivos se corresponden con el tema y
problema de investigacion. v
3 Existe coherencia entre los componentes del B
proceso de investigacion y ¢l instrumento v
3 El instrumento es coherente con ¢l tema de
investigacion. ¥
4 | El instrumento utiliza lenguaje apropiado. P
5 | El instrumento evidencia ¢l problema a solucionar |, -
6 Las preguntas del instrumento de recoleccion de
datos estan bien redactadas. 4
| Las preguntas del instrumento de recoleccion de
7 | datos estin orientadas a recolectar la informacion |/
requerida en ¢l proceso de investigacion.
" Los imstrumentos de recoleccion de datos pueden _
ser aplicados. v

Por tanto, considero que los instrumentos disesiados son validos.

Se extiende |a presente en la ciudad de Esteli, el

los fines que considere oportuno.

7
'L{\ IUn ‘: f/iUl /1’ gu(p {/Jl 4 LJ-.“-I /—4",‘ :

del mes . para

A

Nombre v firma del experto
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Constancia de juicio de experto

Yo, Ing. Norvin Fduardo Martinez Floes con titulo académico 1.0 L, bi/ por
medio de la presente hago constar que realicé el juicio de experto, con fines de validacion,

estudiantes Enck lvan Peralta Centeno y Osmany Marcelo Gonzilez Jarquin.

Lucgo de realizar las venficaciones pertinentes, sc presenta ol instrumento de validacion
que muestra las siguientes apreciaciones:

—

N® Criterios Si | No | Observaciones

Los objetivos se corresponden con ¢l tema y
problema de investigacion. V

Existe coherencia entre los componentes del
proceso de investigacion v el instrumento '

El instrumento es coherente con el tema de
investigacion,

4 | El instrumento utiliza lenguaje apropiado.

5 | El instrumento eﬁ’&éﬁé};é‘l‘ﬁiﬁblm a solucionar

.

Las preguntas del instrumento de recoleccion de
datos estin bien redacladas. '

Las preguntas del instrumento de recoleccion de
7 | datos estin orientadas  recolectar la informacion
requerida en ¢f proceso de investigacion,

Los instrumentos de recoleccion de datas pueden
ser aplicados. ‘

Por tanto, considero que los instrumentos disefiados son vilidos.
Se extiende la presente en la ciudad de Estelf, | del mes , para
los fines que considere oportuno.

2.7
f‘.,"é-" Vo ¥ LA«'.[J LJL" .~/M / AE ;-';"i" [_;)l’}" )
Nombre y firma del expeno
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Constancia de juicio de experto

¥, g, Morvn Eduardo Martines Flores con titulo académico _r-','j;ﬂ,- '-".: feid por
medic de In presente hago constar que realicé el juicio de experto, con fines de validacidn,
al instrumenio de investigacion: Enceesta, que serd aphicada en la imvestigacion ttulada

Anilisis del proceso de flor de jamaica en cooperativa Las Diosas B.L para propuesta de
un Manual de Buenas Pricticas de Manufactuce, Esteli 2024 v realizads por los

estuchiantes Evick [van Peralta Centenao v Osmany Marcelo Gonzaler Jarguin,

Luego de realizar lus verificactiones periinentes, s presenta el instramients de validacion

que mucsina lag siguienics apreciaciones:

NE Criterios Si | No | Observaciones |

Lus ebjelivas se corresponden con el tema v [
proflema de investigacion, # | |

Existe coherencia entre los componentes del | [
proceso de investisacion ¥ el instrumento i

' . | El instrumento es coherente con el tema de
| investigacion,

4 | El instrumento utiliza lenguaje apropiado. l |

l 5 | El instrumento evidencia el prnh[emaai solicionar

Loz preguntas del instramenio de recoleccion de
ditos estin bren redactadas, ¢

Las preguntas del instrumento de recolecoon de
T | dtos estin orentadas a recolectar la infommacion
requerica en el proceso de investigacion,

Los instramentos de recoleccion de datos pueden

ser aphicados. v
1

Por 1ante, considere que los imstramentos discfiados son validos,

Se extiende la presente en la ciudad de Esteld, el clel mes , Ira

loa fines gque considere oporiuno.

fuorlin k J!.urf £ .-"-’Lr-ﬂ:{ﬂ- £ Juaws ":H'f
Wombre v fimma del expeno
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Esteli, 06 da noviembre 2024
Mz Jose Leonardo Rodrizues Benavides
Feciba cordisles saludos.

Tenemos 2 bien dirgimes a usted muy respetuosamente para solicitar su valiosa
colaboracion, dada su experiencia profesional ¥ mérites academicos, COMO eXpario para
la validacion del confenido de los items que conformsan &l instromento que sarvisa para la
recoleccion de informacion mecesaria para el wabajo de fmvestizaciom que estamos
realizando en lz Universidad Francisco Luis Espinora Pineds vy tene como Siulo
“Analiziz del process de flor de jamaica en cooperativa Las Diosas BL para
propuesta de un Manoal de Buenas Practicas de Manuofactura, Esteli 2024™ para
obtener el tmulo de Ingeniero A groindustrizl.

Cabe senalar que como objetive peneral planteamos: Amalizar la situacion acheal del
procesg de flor de jamaica en cooperativa las Diosas B L para propuesta de un Manna] de
Buenas Practicss de Mannfecirs, Estell 2024,

Asl mismo como objetives especificos:
= Jdentificar las condicionss de infreestuctura v de las operaciomes en el
procesamuenio de la flor de jamaica en la Cooperativa Las Ddosas relacionadas a
lzs tuenss practicas de manufactura

= Ewaluar las condiciones higiénico sanitarizs en el area de procesamisnto de la flor
de jamaica.
= Elsborar manual de buenas practicas de manufactura y procedimientos operativos

estandanizades de sanesmienty para la Cooperativa Las Diosas B L.

Para la validacion le adjuntamos el documento comrespondiente 2 cads instrumento s
fommato comespondiente para el registo pertinente de oualguier sogsrencia Telativa a
redaccion, contenide, congroenciz n oo aspecto que considsre relevante para la mejora
¥ compresion de los instrumentos.

Agradeciends su gpoye, le salodsmes con muesira de aprecio ¥ Irespeto.

Afentammsenie

4 ) I
“"f : ! .-_. 7
Erick Ivan Peralts Centeno Osmany Marcelo Gonzales Jarquin
celular: 5774523 cebolar: SR225762
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Constancia de juicio de experto

Yo, Leonsrdp Fodrisuez con tibalo académico master por medio de la presente hago
constar que realiceé el juicio de experto, con fines de vwalidacion, al instrumento de
investigacion: Guia de observacion. que sera aplicada en la imvestigacion titulada Analisis
del proceso de flor de jamaica en cooperativa Tas Dhgsas BT pars propuests de un
Manual de Buenss Practicas de Mannfacturs, Estell 2024 v realizada por los estudianies
Erick Tvan Peralts Centeno ¥ Osmany Marcelo Gonzalez Janguin.

Luego de realizar las verificaciones pertinentes, se presents el instrumento de validacion
que muesiTa las siguientes spreciaciomes:

Ne Criterios 5i | No | Observaciones

Laos objetivos se comesponden con el tema y

1| problemsa de investigacién *

4 Existe coberencia enire los componentes del x
proceso de investigacion y el instrumento

3 El instnumento es coberente con el tema de x
investigacion

4 | El instnumento utiliza lenguaje apropiado. x

5 | El instnumento svidencia el problems a solacionar | x

Las prepuntzs del instrumento de recoleccion de
datos estan bien redsctadas,

Las preguntss del instrumento de recoleccion de
7 | datos estan orientadas a recolectar la informacion x
requerids en el proceso de investigacion.

Los instromentos de recoleccion de datos pueden
zar aplicados.

Por tanfe, considero que los nstnumenios disefados son validos.
Se extiende |z presente en la cindsd de Estel, &l 10 de noviembre de 2024, para los
fines que considere opoTimo.
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Constancia de juicio de experto

Yo, Lepnardo Podnsuer con e scademico master por medio de la presente hago
constar que realice el juicio de experto, con fines de validacion, al istrumento de
imvestigacion: Encussts. que sera aplicada en la investzacion tmlads Analisis del
procese de flor de jsmaica en cooperativa Las Dhiosas BLL para propuesta de un Mamaal
de Buenss Pricticss de Manufacturs Esteli 2004 y realizada por los esmdianses Erick

Ivan Peralta Canteno v Osmmany Marcelo Gonzaler Jarquin

Luego de realizar las vesificaciones pertinentes, se preseata el instnumento de validacion
que mmesira las siguientes spreciaciones:

Ne Criterios 5i | No | Observaciones

Los obyjetivos se comesponden con el fema v

1| problema de investizacion. *

2 Existe coberencia entre los componentes del x
proceso de imvestizacion ¥ el instruments

3 El instrumento es coberente con &l tema de x
imvestzacion

4 | El insimumenio wtiliza lenpuaje apropiado. x

5 | El insimumento evidencia el problems a sohicionar | x

Las preguntss del instrumento de recoleccion de
datos estan bien redsctadas.

Las preguntss del instrumento de recoleccion de
7 | datos estan orientadas 3 recolectsr 1a informacion x
reqquerids en el proceso de investizacion.

Los instromentos de recoleccion de datos pueden
sar aplicados.

Por tanto, considero que los instrumsnios disefiados son validos
Se extiende la presente en la cindad de Esteli, el 10 de noviembre de 2024, para los
fines que considere oporiumo.

- o
e _

s U

Humim!}'ﬁmadlﬂ BXDELD
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Anexo 3. Instrumentos para recoleccion de datos: Guia de Observacion

Universidad
Nacional
Francisco Luis
Espinoza Pineda

Guia de observacion

Somos estudiantes de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional Francisco Luis

Espinoza (UNFLEP) y queremos conocer algunas percepciones que facilitan el

reconocimiento de las areas de procesamiento de la jamaica y que del mismo modo permite

la identificacién y valoracion posterior de aspectos visibles de infraestructura y de

operaciones de la planta de procesamiento y por ello se consideran las siguientes

interrogantes:

1. ¢Los alrededores del edificio se encuentran ausentes de focos de contaminacion?

2. ¢Las instalaciones fisicas como: paredes, pisos, puertas, ventanas, y techos estan

construidos con materiales adecuados?

3. ¢Las instalaciones del area de jamaica estan protegidas contra el medio exterior?

4. ¢Las materias primas y productos terminados se almacenan en condiciones

adecuadas?

5. ¢Los servicios higiénicos y lavamanos se encuentran en buen estado?

6. ¢Los equipos y productos de limpieza estan almacenados adecuadamente, fuera de

las &reas de procesamiento?

7. ¢Los equipos y utensilios utilizados en &rea de procesamiento de jamaica no son de

material absorbentes ni corrosivos y son resistentes a las operaciones de limpieza y

desinfeccion?

Investigadores: Erick Ivan Peralta Centeno y Osmany Marcelo Gonzalez Jarquin.
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Anexo 4. Instrumentos para recoleccion de datos: Guia de Entrevista

Universidad

V( m % Nacional

5 s i

N\ 2
Entrevista

Somos estudiantes de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Francisco Luis Espinoza
Pineda y queremos conocer algunos aspectos relacionados a las operaciones del proceso de
jamaica en la Cooperativa Las Diosas de Esteli, por ello le pedimos unos minutos de su
amable atencion para responder algunas preguntas.

Entrevista:

Cargo del Entrevistado:

Fecha:

Investigadores: Erick Ivan Peralta Centeno y Osmany Marcelo Gonzélez Jarquin.

1. ¢Qué acciones se implementan para mantener el entorno de la planta limpio y libre
de contaminantes?

2. ¢Qué métodos se emplean para la limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios?

3. ¢Qué acciones se implementan para asegurar que los trabajadores mantengan
practicas higiénicas adecuadas?

4. ¢Coémo se lleva a cabo la supervision del cumplimiento de las normas de higiene
personal entre los trabajadores?

5. ¢Con qué frecuencia se realizan chequeos médicos al personal?

6. ¢Qué medidas se adoptan si un empleado presenta sintomas de una enfermedad que
podria ser transmitida a través de los alimentos?

7. ¢Se cuenta con un plan documentado de mantenimiento preventivo para los equipos?
¢ Cuales son los elementos que abarca este plan?

8. ¢Cual es el procedimiento para comprobar que los equipos operan conforme a su
proposito designado?

9. ¢De qué manera garantiza la cooperativa que todo su personal reciba formacion en

Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)?
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10.

11.
12.

13.

¢Como se garantiza que las condiciones de almacenamiento, como la temperatura y
la humedad, sean las apropiadas para la flor de jamaica?

¢Cudles son las etapas principales en el proceso de produccion de la flor de jamaica?
¢ Como se seleccionan y adquieren las materias primas requeridas para la elaboracion
de los subproductos derivados de la flor de jamaica?

¢Cémo se lleva a cabo el almacenamiento de las materias primas antes de su

utilizacion en el proceso productivo?
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Anexo 5. Instrumentos para recoleccion de datos: Guia de Encuesta

=]

)

@ Universidad

% Nacional
Py Francisco Luis
P ull'/y Espinoza Pineda
SV 2

Encuesta

(’LLL<(\

faiC

Somos estudiantes de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Francisco Luis Espinoza
Pineda y queremos conocer algunos aspectos relacionados a las operaciones del proceso de
jamaica en la Cooperativa Las Diosas de Esteli, por ello le pedimos unos minutos de su
amable atencion para responder algunas preguntas.

Buenas préacticas de manufactura (BPM): son los principios basicos y practicas generales de
higiene que se aplican en todos los procesos de elaboracién y manipulacién de alimentos y
son una herramienta fundamental para la obtencién de productos inocuos.

Indicaciones: Lea cuidadosamente cada pregunta y marque con una (x) la respuesta que

considere correcta.

Encuestador:
Edad del encuestado: Sexo:
Cargo: Afos de laborar para Las Diosas:

Investigadores: Erick Ivan Peralta Centeno y Osmany Marcelo Gonzalez Jarquin.

1. ¢Esta familiarizado con el concepto de buenas préacticas de manufactura (BMP)?
SI_ NO

2. ¢Como operador de empresa de alimento (OEA) ha recibido capacitaciones en buenas

practicas de manufactura?
SI_ NO

3. ¢Dispone la cooperativa de un documento que establezca las buenas practicas de
manufactura?
SI_ NO_

4. ¢Considera que la cooperativa deberia establecer un manual de buenas practicas de
manufactura?

Sl NO
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10.

11.

12.

13.

¢El area de procesamiento de la cooperativa se encuentra ubicada en una zona donde no
sea expuesta a cualquier tipo de contaminacion fisica, quimica o biolégica?
Sl NO

¢Cual de las siguientes acciones deberias evitar al ingresar al area de procesamiento de

jamaica?

a. Toser o estornudar sobre los alimentos

b. Probar los alimentos con los dedos

c. Utilizar guantes desechables

d. Lavarse y desinfectarse las manos después de usar el bafio.

¢Hay un documento formal que establezca las normativas para la limpieza y desinfeccion?
Sl NO

¢Se llevan a cabo practicas de limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios antes y

después del procesamiento?
Sl NO
¢Existe un area designada para el almacenamiento de productos y equipos de limpieza, de

manera gque no se conviertan en un foco de contaminacion?
Sl NO

¢Se dispone de un lavamanos con dispensador de jabon antibacterial, solucién

desinfectante y papel toalla para un adecuado lavado de manos?
Sl NO

¢Se hallan los servicios sanitarios en condiciones de limpieza adecuadas, en buen estado

y diferenciados por sexo?
Sl NO

¢Informa al encargado del area de jamaica si presenta sintomas como: fiebre, tos, diarrea

o lesiones en la piel?
Sl NO

¢La frecuencia recomendada para la realizacion de examenes médicos a los OEA es la

siguiente?

a. anualmente

b. cada seis meses

c. cada tres meses

d. al inicio del empleo.
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Anexo 6. Reglamento Técnico Centroamericano 67.01.33.06

NTON 03 069 -06/
REGLAMENTO RTCA 67.01.33:06
TECNICO

CENTROAMERICANO

INDUSTEIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS.
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
PRINCIPIOS GENERALES.

CORBESPONDENCTA: Este reglamento técnico es una adaptacion de CACRCP-1-1250,
rev. 4-2003. Codige Infernacional Becomendado de Practicas de Principios Generales de
Higiens d= los Alimentos,

ICS &7.020 RTCA 67.01.33:04

Peglamento Tacnico Cenfroamernicano, editado por:

Ministerio de Economia v Comercio, MINECO
Consejo Macional de Clencia v Tecnologta, COMACYT
Minicterio de Fomenty, Industria v Comercia, MIFIC
Secretana de Industria ¥ Comercio, SIC

Ministerio de Economis, Indnstmia v Comercio, MEIC
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Continuacion RTCA 67.01.33:06 - Ficha de inspeccion BPM - IPSA

REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO NTOM 03 069-05/ ETCA 67.01.33:06

Anexo A
(Mormativa)

Ficha de Inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura para
Fabricas de Alimentos Procesados

Ficha Mao.

INSPECCION PARA: Llcanclanuwalj Rﬂnu\lanlnnD Cunl:r-:-llj Denuncia |:|

MOMBRE DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA FABRICA

TELEFOMNO DE LA FABRICA Fax

CORRED ELECTRONICO DE LA FABRICA

DIRECCION DE L& OFICINA ADMINISTRATIVA,

TELEFOMND DE L& OFICINA FAX

CORRED ELECTRONICO DE LA OFICINA

LICENCIA SANITARIA Ho. FECHA DE VENCIMIENTO

OTORGADA POR L& OFICINA DE SALUD RESPONSABLE:

HOMBRE DEL PROPIETARIO I:l REPRESENTANTE LEGAL I:l

RESPONSABLE DEL AREA DE PRODUCCION

MUMERD TOTAL DE EMPLEADOS

TIFQ DE ALIMENTOS PRODUCIDOS

FECHA DE L& 1°. INSPECCION CALIFICACION
Moo
FECHA DE LA 1% REIMSPECCION CALIFICACION
Moo
FECHA DE L& 2°. REINSPECCION CALIFICACION
noo
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Continuacion RTCA 67.01.33:06 - Ficha de inspeccion BPM - IPSA

REGLAMENTO TECHICO CENTROAMERICANO NTON 03 069-06/ RTCA &701.33:06

|E'1ﬂm ;E Mm&ﬂmdﬂtmt’:ﬁ,ﬂxﬂﬂm&;ﬁ?ﬂﬂ' o ; 2 28

— T pumiios ones defic 5 oormegir. o . "
71 — B purios: ConchClones reguiares. NECESAnG haCer [oMEOCOnES. InGpeTHon mm m"‘““‘

21 — 900 punfos: Busnas condlciones. Hacer Sgunas oomecciones
1. EDIFICIO
1.1 Arsdedoms y Wi aokin

111 Alrsdedorss
aj Limpics
Iy Axrmencia de fooms. de contaminaciin

A TOTAL

1.1.2 Ubleaokin
) Libi cackn decusds

ELE TOTAL

12 Inciabsdonss ficlosc

121 Decafio

a) Tamaflo y construccion del edificio

b} Protecciin contra & amblente sxterion

c] Aress especficas pars vestidonss, para Ingerir allmenics 7 par simacenamisnic
oy Distribucion

) hiaberisles de: consnuocidn

LB TOTAL

1.22 Ficoc

a) De materiaies mpemeabies v de Tcl limplerm

b} Ein grietas nl uniones de diztadon meguiar

] Uniomes mntre: plss y DAPSOES CON CLNVSLIm san s
iy Desagles suficemies

ELE TOTAL

[ 1.0 Farsdec
a) Farstes evierionss consTuidas de matenal adeuado

biParedes o= dreas de prOOESD ¥y AmMacemamienio revesidas de maieria permeabie, no
airsorbente, Bs0s, fAcles de v y omor damo

ELE TOTAL
1.2.4 Teshoc
a) Consinuddos de material gue no anemule basum y anidamienio de plages ¥ delos faisos lsos ¥
thcies e Bmplar

ELE TOTAL
125 Vankanac ¥ passrise
ah Faclesde desmontar y Implar
b} Quicies de las venianas de mafic minimo ¥ con deciie
C] Fuerias en uen estwio, de superice Bsa y no stsorbems, y gue abran haca afien

BB TOTAL

128 Tuminaakon
a) Infensidad de aleroo 3 manusl de 5ER

b Lamparas ¥ accesorios de L articlal adecuados par & Indusiria almenticia ¥ profegidos confa
ranUras, & Anas det nacibo e mEiena prma aacsnaTlanio; proceso ¥ manels de alimantos

€] Ausencia de cables coiganies =n zonas de prooeso

ELE TOTAL
1.27 Ventlaoksn
a) Wenileciin adetuads
b} Commenie de aine de zona limpla azona contaminada

BB TOTAL

1.3 Inctalaclones canfariac

[TET Fhacieaimisnan o8 agua
ah Abasterimisniy adfidente de agua potabie
by Eishema de sbastecimienin de agua no potabée independ ente

BB TOTAL
132 Tubaria
al Tamaho yds=fio adscusio
b} Tut=rias de agua Iepia potabie, agua Iepia no potabie v aquas senddas separadas

BB TOTAL

1.2 B0 ¥ o oG oG

141 Dranajsc
3) Elctemas & Petalacionss de desagle y &I minacion de desechos, adecuados

BB TOTAL
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Continuacion RTCA 67.01.33:06 - Ficha de inspeccion BPM - IPSA

REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICAND NTOMN 03 069-06/ RTCA 67.01.33:06

142 Incialolonss canhanac

A CETADOS SONKACS [0S, £ DUET c5000 7 Separags pof Se30
| o7 Fu=ias que no abran dreCaresTis ok = ares de Drocesn

] Vestdores debidamenie ubicados

3UB TOTAL

143 INCInloIoNS: PAr: [AVAITS |30 Manoe
3) Lavamancs con abastscimients de agus potabis

b} Jabdn liquido, icalas de paps] o secadones de alre v nkuios gue indican bvarse las manos
BB TOTAL
1.5 Manajo y CIGpockion de Gacechos COIIOT

A1.E1 Desschoc Bdilldos
a) Mansio aderundo oe desedhos SHlidos

BB TOTAL
1.8 Limpleza ¥ decinfecslon

181 Programa de Bmpleza v decinfsookin

a) Programa esofo gue reguie B Impleza y desinfeocién
b} Froducins pam limpiem y desnferoion apmbacos

] Instalaciones aderimdes par b Implern i desirercian.

BB TOTAL
1.7 Control de plagac
1.71 Conirol de plagac
3 Programa escrn parm = oonbmd de piagas
b Productos quiricos uilizados auorizados
C] Almacenamienin de piaguicides fuesm de las Areas de procesamienio
BB TOTAL

2 EQUIPCE ¥ UTEREILIDS

21 ul ubarg oG
a) Equipa aderuado para £ pnooeso
b Programa esoran de manhen misis preventus

ELE TOTAL
2. PERZOCMHAL
3.1 Capacitasion
a) Frograma de capacimcion =sorin gue Inchaya las EFW | |
S.ETCFI'.'Ll | |
3.2 Pracboas higliénlcac
a) Pracicas Rignicas adecuadas, segin manual de BPM | | |
BB TOTAL | | [

3.3 Control de calud
a) Control de sakud adecuado | | |

5.BTG-TH | [

4. CORTROL EN EL PROCERD ¥ EN LA PRODUCT

[T Mzeria prima
a) Conbrol 7 regisino de la potablidad del agua
b Rsgisto de conbrol de maleria prima

ELE TOTAL

4.2 Crperacionss de manuteobura
a) Confmies esrins pam redudr el oedimiento de micoorganismos y eviiar confaminacion (Hempo,
Empemius hurmedsd actividad del apgua v pHI

ELE TOTAL

4.3 Envacado

3} Makral para arwvasai0 SITACENMIC &N COnBOOneS 08 sandad y Implers y oHEsdo

adarusdamante
BB TOTAL

4.4 Dooumentanion ¥ reglsro

a) Registros apropiados de alabomcion, produccian y dsrbuckan | | |
BB TOTAL | | [

5. ALMACENANIENTO ¥ DIETRIBUCICNR

5.1 Almscaramisnio y dictribuslon.
a) Maberias primas y procucios EeTinadcs alacensaes &N condicionss apropiaias

b} Inspeccicn periddica de malera prima i productos erminados
] Vehlcuos autorzades por by aulonidad compehente
o) Cparacionss de cama ¥ oescama e de fos ugams de siaboracion

el Yehicuos que ansporian almenios. nefriperados o conpelados cuentan con medios pama vedior
¥ maniener la bemperahaa.

WIS TOT AL
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REGLAMENTO TECHICO CENTROAMERTCAND

NTON 03 060-06' RTCA 67.01.33:06

Continuacion RTCA 67.01.33:06 - Ficha de inspeccion BPM - IPSA

NUMFRAL DEFICTENCIAS FNCONTRADAS / CUMPLIO CON LAS
DE LA EFCOMFNDACIONES EECOMFENDACIONES
FICHA PERIMERA SEGUNDA
PEDMERA INSFECCTION RETNSPECCION REINSPECCION
Fecha: Fecha: Fecha:
LR FE que lo dalon regeatrados en cuis Bcha de mspecciin son verdaderos y moordes o |
ln mspeccién pracicads.  Fars la comeccidn de Lo deficencion scfialedes s clorge |
iz de chnn, qus wencen o :
!_:: d ; __;!
Fermua del propicisco o respornabic ?’; :' ‘-‘_"f :‘
=3
. 1
Mrmbre del propetann o repoeasble (letm de melde) 1] L3 & 2]
| Lo 1
3] 5 4 L}
B g i g
Firrm de’ terpecior E : = E L
e Jel mspector {Tetn & mokde |
VISITA DEL SUPEEVISOR |Fecha:
Firm det [ERIEELArE: © rErRIT L Firma det FEET VLG

CHTEE O [FT{TERET O .'ﬂ‘l"'ﬂn.ll"

S

Lot dic medde] Lt die melde)

CRRATHAL : Expedienie
COPLA: Inforcmda
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Continuacion RTCA 67.01.33:06 — Fin del reglamento

BEGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO NTOMN 03 069-046' RTCA §7.01.33:06

Para ls Primera Inspeccion:

La suma totsl para aprobacion debe ser ignal o mayor a 21 puntos, de los cuales, se Hene que
cumplir en los signientes mumerales con la punmacion listads 2 contimuacion:

HUMERAL PUNT2.JE MINIMO
1.3 -]
161 3

2 2
3.1 2
3.2 5
4.1 3
4.3 3
4.3 2
3 3
—FIN DEL EEGLAMENTO—
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Anexo 7. NTON 33 026 99

ICS  &7.020 NTON 03 026 — 10 Primera revisién Julis - 10178
ff' - '\* NOFMA TECNICA OBLIGATORIA NTON
é\ NICARAGUENSE DE MANTFULACION DE 03 026 - 10
: ; ATTMENTOS. REQUISITOS SANITARTIOS PARA Primera
hL—— MANTPULADORES revision

NORMA TECNICA OBLIGATORIA NICARAGUENSE

Telefux: Z26T455] Ext. 1228, NMorma Téomica Obligatorin Nicaragiiense (NTON)

Comiiin Macknal de Normal waci i Téendca v Calidad, Min s terko de Fomento, Ind ustria v Come reio
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Anexo 8. Guia BPM — IPSA

g = GCoblerno de Reconoiliacisn
¥ g ¥ Unidacd Hacional
wo @p Pusdlo, Pasaldinre !

jr T TR Y i < s e il

cUia DE ELABORACION DE MANUAL DE

BUENAS PRACTICAS DE MARUFACTURA
(B.P.M.)

1. PEESENTACION DE LA EMFREEA.

- Razfn Social y Ubicacidn._ Incluir hoja de fdentificacidn.

2. CEMERALIDADES.

- Objetivo de la aplicacidn d= las BPM.
- HAlcance de lag BOM =n la Empresa.
- Miplfm de la empresa e=n cuanto a las BPM.

3. EQUIPOE E INATALRCIOMEE.

- Entorno de los alrededores. Descripocidn de las delimitacionss d=
la planta {linderca, patios, &r=as wverdes, &rea wvehicular).

- Instalaciones Efisicas: techos, paredes, ploos, wventllacidn,
iluminacifn, wentanas, pusrctas.

- Instalaciones sanitarias: Earvicios sanitarioa, bafics,
lavamanos, veot idores, instalacione=s para desinfeccida de

equipos de proteccidn y uniformes, tuberias, tratamiento de
instrumentos de mano.

4. EEEVICIOE DE FLANTR.

- Abastecimiento de Agua.

- Depechos liguidos: Man=jo de desechos liguidos y drenajes,
identificacidn ¥ tratamiento d= &gkas.

- Depechos silidos: Eliminacido de la basura, manejo de sSlidos
industriales.

- Energia.

- Iluminacidn.

- Wentilacitno.

5. EQUIFOE ¥ UTEN3ILICE.

- Limpi=za v desinfecciba {Descripoida del programs,
instalaclones, equipon, utensilios, personal = lnsumos,
descripocitn de equipos y utensilios) .

- Dis=fio ¥y mantenimiento prewventivo.

- Recomendaciones — especificas  para  wumn buen  marntenimiento
sanitario.

Flyotuedn @ repaudhenade e o paeal el i Dl pedy dem ' @ etk chi P ¢ Saridad A -]

Continuacién Guia BPM - IPSA
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Gobierno de Reconciliacién

¥ - :
Ffpr ¥ Dniclad Nacional /

o Cusblo ealldle nrT |
s T QE ¢ Fﬁ T R e+ R SR il

&. FEREOHAL.

Requisitos del personal: EREeguerimientos pre-ocupacicaales y
post-ocupacionales.

Higienps del persomnal.

BEquipos de proteccidSa. (vestimenta)

Flujo d= personal de la planta y &rea de proceso.

Salwd del personal.

Certificado de salud.

Procedimiento de mansjc de peroonal enfermo durante =1 proceso.

7. CONTIEOL EN EL FROCEED Y LA FRODODCCION.

Control de la calidad del agua, control de calidad y reglstros
de la materia prima = ingredientes.

Maneio de la mabteria prima.

Descripolidn de operacicoes del Proceso.

Regisgtros de parSmetros de operaciéan o ©OControl duranee =1
PIOCER0.

Empaque del producto.

E. ALMACEMAMTIENTC DEL FRODTCTO.

Depcripoidn gensral de las condiciones de almacenamiento o
bodegan:

Materias primas.

Empaqusn .

Producto bermfinado.

Materiales de limpdeza y sanitizantes.

9. TEAHEFORTE.

10,

11.

Depcripridn de las condiciones generales d= transporte: materias
primas y productos terminados

CONTROL DE FLAGAE.

Consideraciones gensrales.

Como entran las plagas a uma planta.
Mitodon para conkrolar las plagas.
AMEXCS.

Reglisbtro sanitario.

Fichas té&cnicas de inoumos y d= =mpague.
Planmo de planta arquitectSmica.

Prichiteis ia reprodecdde el & parcl Sl dediimento. Dedechos fele feidod porf al Iniliis S Proecssn v Senided Agopecudta &
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Anexo 9. Guia POES - IPSA

sf = Gobierno de RBeconciliacién
i ¥ Unicdad Hacional

e @20 Ruabie, P&l&fﬂfﬂhﬁ'.‘f
b

VTN O ORI 0 A T ol

cuia DE ELABORACION DE MANUAL
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR DE SANEAMIENTO
(P.0.E.S5.)

Incluir hoja de identificacida.

g20P I - SECTRIDAD DEL ACUR

1- phastecimiento de=l Agqua.
1.1 Fuente [Pozo-Municipal)
1.2 Eistema d= Potabilizacifn del agua.
1.3 Almacenami=nto d= Agqua
1.4 Planes de Musstreo Fisfico-guimico
1.5 Moaltoreo de concentraciones de clomo
1.6 Procedimiento de limpieza de los tangues de almacenamiento.

Z-Monitoreo [(Describir frecuencia de inespeccidng
Z.1 Pre-cperacicmal -Elaborar formatc d= regisetro-
Z.Z Operacicmal - Elaborar formatc de registro
2.3 Poat-operacional - Elaborar formato de registro

i-Acciones Corrsctivas
1_1 Elaborar formato de acciones correctivas.
1_Z Verificaciém de las accion=s correctivas

4-Acciones Preventiwvaos

80P II-SUFERFICIEE DE CONTACTO

1-Descripcidn d= los =gquipos gQue tiensn contacto directo coa los alimentos.
1.1 Utensilics
1.2 Equipos de= Planta
1.3 Yestimenta y =guipos de proteccidn
1.4 Peroonal

Z-Procedimientos de Limpieza y Desinfeccidn
Z.lPara cada =guipo de la planta
Z.Z0cengilica
Z_3itniformes, guante=s y botas.

Z_4Manoa de los operarios y manipuladorss.

i-Procedimiento d= Preparacifn de Sustancias de Limpieza y Desinfeccidn
3.1 Procediniento de preparaciSn de cada una de las soluciones

utilizadas para los programas de limpil=za.

Preshitim o regr oo dn ol o el Sel Sovumentn Dedecdios s fembos por o0 el o da P i p S aridad Sgp Amil
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Continuacién Guia POES — IPSA

gf » Eaé:ip;n; &a I;_lamrilﬂiliacian | P s A
£ ¥ Unicdlad Haciona
@Y Pusblo, Pasalasrte!

i i .
T AT Yt - IR R e

d4-Monitoreo (Frecuencia de inspeccida, gquifén lo bace y cSmo lo hace).
4.1 Pre-operacional: Elaborar formato d= registro.
4.Z Operacicnal: Elaborar formato de registro.
4.3 Poat-operacicmal: Elaborar formato de registro.

E-Accionss Corrsctivas |(elaborar formato d= acciones correctivas)
E-Verificacifn d= las acciones correctivas

T-Acciones Preventivaos

E80F ILIII-FREVENCION DE LA CONTAMINARCION CEUZADA

1-Definir la categorizacitn de las Sreas d= acuerdo a los riesgos d=
contaminacida.

z-Definir Srea d= circulacidn de perscmal (Conforme a planc an=xo).
3-Codificaciéa d= aguipos de limpdeza y uvtenpilios seqin =1 Srea d= riesgo.

4-Maneic de Residueos liquidos y sélidos producto del procesc. (Descripcidno
del tratamiento de sSlidos, descripcifn de drenajes en planc amexo)

S-Procedimiento de limpieza y sanitizacifm:
5.1Techos
S _ZParedes
5.3Pigoa
S5 _4Bquipos auxiliares
5 .EBodega de Productos terminadeos (cuartos de refrigeracida) .
5 _EBodega de material de empague
5.TLimpieza de sanitarios
5 _ELimpimza de sguipos de proteccida
5. Slimpieza de lockers y vestidores
5.10Limpeza de mamon
5.11Manejo de los residuos silidos del Proceso

&-Monitoreo [(Describir frecuencia, quifén lo hace, ceo lo hace).
E£.1 Pre-cperacicnal: Elaborar formatoc d= registro
E.Z Operaciocnal: Elaborar formato de Eegistro
.3 DPoat-operacicmal: Elaborar Formato de r=giskro.

T-Accliones Correctivas
7.1 Verificacién de acciones correctivas

E-VerificaciSn d= acclones correctivas.

S-pccione=s Preventivas.

Prihitoks i repioducddn el & parcl Sl Socirmentn Dedechos e feades pof ol milflis da Proleccisn y Senlded Agropecserie &
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Continuacién Guia POES — IPSA

5f = Ené:ifar:c? SE E.Eﬂﬂgﬂiliaﬂiﬂn | P s A
& v, ¥ Un Aciona
L @0 Pusblo, Pasaldante !

ap sl iy =
i T O TR - RS SRl

g20F IV: HICIENE DE LOE EMFLEADOS

1-Definir procedimientos de limpdeza y desinfeccidn de:
1.1 Personal: mamos, ufias, cabello, etc.
1.% Eervicios Sanitarios {Descripcidn de la ubicacido de las
condiciones higifnico-sanitarias y con informacién necesaria
pobre las HPM de= lavado d= manos)

Z-Monitoreos [Describir frecuencia (quifn lo realiza y cSmo lo r=aliza)
Z.1 Pre-operacional : Elaborar formato de registro
Z.Z Operacicanal: Elaborar formatoc de registro
Z.3 Post-Operacicnal - Elaborar formato de registro.

i- Acciones correctivas.
3.1 Verificacién d= acclones correctiwvas

4-Acciocn=s Preventivas
¥. BEBOFP-V: CONTAMINACION
1- Describir lom procedimientos de:

1.1 Proteccidn d= los alimentos

1.Z Material d= empague y de las superficies de contacto contra la
contaminacifn causada por lubricantes, combustibles, plaguicidas,
agentes de limpieza, depinfectantes y otroa contaminantes
fisicos, guimicos y biolSgicos.

Z-Monitoreos (describir la frecusncia de inspeccifin {quién la realiza, cteo
la realiza)

Z.1 Pre-operacional: Elaborar formato de reglstro

2.2 Operacional: Elaborar formato de reglstro

Z.3 Post-Operacicnal: Elaborar formato de registro.

3~ Acclones correctivas.
3.1 Verificacifn d= acclones correctivan

d-Accion=a Freventilvaos

E80P-VI: COMPTEETO/ ACEWNTES TOXICDE

Describirlas condicicnes de almacenami=nto y la utilizacidSn adecuada de
agentes quimicon y téwicos

1- Describdr los Procedimientos de almacenamiznto de loa productos quimicos
y tixicoa

Frosbionn @ regnodieeddn ol o el del dooumentn Detechow iose feados por 0 il e Protecsitn y Senidad S ocesserie £
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Continuacién Guia POES — IPSA

sf = Eaé:i_udrnéu !d;a I;_la-nﬂr_lmiliacian | P s A
¥ ¥ Dnidad Haciona
~ @a Fusdbo, Prsaldsrte !
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Z- Describdir los Procedimientos de Preparacién de solucicanes y aplicaciéio
de productos quimicos y tdxicos.

i- Monitoreo (describir la frecusncia de inspeccido {guifn la realiza, céao
la realizal

3.1 Pre-cperaciomal: Elaborar formato d= reglstro
1_% Poat operacicmal

d- Acciones correctivas.
4.1 Verificacién de acclones correctivas

S-Acclones Frevenblvaos

ES0F-VII: SRLTD DE LOE EMFLEADCS

1-Describirlos requisitos de salud pre-ocupacionales de los manipuladores
de alimentc que aplica la empresa.

-Describirelprocedimiento de mansjc d= peroonal que s= ha identificado con
problemas de salud.

3-Monitoreo {describir la frecuencia de inspeccifin {(gquifn la realiza, cbHmo
la realiza)

3.1 Pre-operacional: Elaborar formato d= registro
1.2 Operacicanal: Elaborar formato de registro

d-Accionescorrectivas.
4.1 Verificaciin d= acclones correctivan

E-Acclion=s Preventivas

880FP-VIII: CONTEOL DE FLAGAE T VECTOREE

1-Describdrlaubicacién de trampas de rosdores =no plano anexo
1.1Tipoa de trampas

z-Describdr: Prodectos quimicos utilizadon =n los planes de comtrol d=
plagas ¥y su rotacifém periddica.

2.1 Fichas técoicas de los productos |(Laboratorica gue los elabora,
digtribuideras y manejo) .
z_zCalendarioc de= rotacifo.

3-Describir programas de fumigacién y el tipo de insecticida a aplicar y ou
programa periSdico de rotacidn.

Pkl a repioducddn ol & paicl Sl Socirmentn Dedechos el feades pof ol miflis da Proleccisn y Senided Agropecseries &
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Fin Guia POES - IPSA

sf » Gobierno de Eamr{niliacian | P s A
& . ¥ Unicdlad Naciona
" Qo Pushto, Prsalesrde!

e ymine
i® TP [ PR e - AR AR,

4-Elaborar lista de productos quimicos wtilizados por la planta y
autorizadocs por las avtoridades competentes del MAG-FOR.

S-Elaborar Plan de capaciktacidn en coatrol de plagas y calendarizacifm de
las micmas.

E-Monitoreo (describir la frecuencia de= inspeccifn quién la realiza, cimo
la realiza).
&.1Pre-operacional: Elaborar formato d= reglstro
£.2 DPoat operacicmal

T- Acciones correctivas.

7.1 Verificacilén de accilones correctivas

g-Acciones Prevenbivas

ANEXOE
PLANDE SANITARIOE

PLANO DE DISTREIBOCION DE RACURA

FLANO DE DEEHAIEE

CIRCULACION DE PEESONAL

FLANO DE DIETEIHOCION DE TRAMPAE DE EDEDORES

PLAN DE MANTENIMIENTD PEEVENTIVD

Tangee d= almacenoami=nto de agua
Magquinaria y Equipos de proceso

EUSTANCIAS QUIMICRS

Ligtado de sustancias utilizadas para la limpieza y sanitizacidn de=
equipos ¥ forma de preparacifm.

Listado de producktos quimicos para fumigaciones y periodo de
rotacidn.

Listado de sustancias sanitizantes para lavado de manos.
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Anexo 10. Iméagenes Central Las Diosas R.L.

"A. N ! LV e
Almacenamiento d Levantamiento de la informacién -

Insiaccién de BPM

\

Estibado de materiales
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Anexo 11. Glosario de términos

BPM: Buenas practicas de manufactura.

Codex Alimentarius: EI Codex Alimentarius, conocido como "Codigo Alimentario™, es un
compendio de normas, directrices y codigos de practicas que han sido aprobados por la
Comision del Codex Alimentarius .Esta Comision, también denominada CAC, es el ndcleo
del Programa Conjunto de la FAO y la OMS sobre Normas Alimentarias, y fue creada por la
FAQ y la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) con el objetivo de salvaguardar la salud
de los consumidores y fomentar practicas comerciales justas en el ambito alimentario.

EPP: Equipos de proteccion personal.

ETA’S: Enfermedades transmitidas por alimentos.

FAO: Organizacion de las naciones unidades para la alimentacion y la agricultura.

IPSA: Instituto de proteccién y sanidad agropecuaria.

RTCA: Reglamento técnico centroamericano.

PPM: Partes por millon.
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