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I. INTRODUCCION

La globalizacion creciente de los mercados, el crecimiento de la industria agroalimentaria,
los avances en ciencia y tecnologia y los cambios en los patrones de consumo hacen
necesario que los paises cuenten con sistemas nacionales de inocuidad de alimentos capaces

de afrontar los retos exigidos por los consumidores.

La disponibilidad de alimentos sanos y seguros es el resultado de un enfoque integrado en
que todos los participantes de la cadena comparten responsabilidades especificas e implica
asegurar la calidad en todas las etapas de produccion, elaboracién, almacenamiento y
distribucion, situacion que involucra la participacién activa de diversos sectores de manera
que, los sistemas nacionales de inocuidad de alimentos deben propender a establecer

mecanismos de colaboracidn e interaccion entre industria y consumidores.

La falta de sistemas de aseguramiento de la calidad en las micros, pequefias y medianas
empresas de Nicaragua ha sido uno de los principales obstaculos para que estas puedan
consolidarse en el mercado nacional y a la vez poder expandirse a los mercados

internacionales.

El presente estudio tiene como objetivo que la “Panaderia GAmez” ubicada en el municipio
de EIl viejo, departamento de Chinandega, elabore Programa de Limpieza y Desinfeccidn
en todas sus etapas productivas, ya que Toda empresa de alimentos debe contar con la
documentacién necesaria para la aplicacion de un sistema de aseguramiento de la calidad
que garantice la inocuidad de los alimentos, la reduccion de enfermedades cuando los

clientes consuman los productos que la panaderia ofrece.



Il.  ANTECEDENTES

La Panaderia Gamez fundada en el afio 1945, propiedad de la Sra. Leana Maria Gamez

Ulloa. Después fue administrada por la sefiora Octavia Diaz Palma, hasta 1970.

En los afios ochenta la Sra. Luisa Emilia Ulloa decide abrir de nuevo gracias a las
facilidades que le ofrecia el Banco Popular con un préstamo de C$25,000 y a un premio
que se gano en la loteria (un pedacito) manteniéndola bajo su administracion hasta el afio
1992, afio en que se ve obligada a cerrar y emigrar a los Estados Unidos, dado que se da la
liberacion de los mercados y las ventas cayeron, por lo que el negocio cierra nuevamente
hasta el afio 2002.

A partir de enero del 2002 es que, la actual propietaria la Lic. Leana Maria Gamez Ulloa
decide hacerse cargo de su negocio, y quien ha venido realizando cambios de los activos
fijos de la empresa. En el 2002 existia parte de los activos fijos de la empresa y es cuando
la Sra. Leana Maria Gamez Ulloa decide reabrir el negocio con US$ 300.00 de un
préstamo que le concedid una institucion micro finanzas. Como la mayoria de activos fijos
ya estaban, solamente se compraron sartenes y materias primas. En esa época la empresaria
era asalariada y matriculo el negocio a nombre de ella, pero que era administrado por su
mama Sra. Luisa Emilia Ulloa y la Sra. Antonia Navarro a quien se le pagaba un salario
de C$ 1000 mensuales y quien la administro por dos afios, generando la empresa solo los

costos de produccion y la alimentacion de la familia.

A partir de enero de 2009; es que, la actual propietaria decide hacerse cargo de su negocio

renunciando a su trabajo.

Desde que inicio la empresa a la actualidad es muy grande la diferencias en cuanto a
volumen de produccion; ya que, se inici6 con 1 % quintales y actualmente los sabados
hacen 7.25 quintales que se comercializan domingo y lunes; el lunes hacen 5 quintales,
martes miércoles y jueves se hacen 4.5 quintales. Cuando hay pagos los fines de semanas
en el Ingenio Monte Rosa el jueves se hacen 7 quintales y el viernes se hacen 7.25

quintales.



Otra diferencia; es que, en el pasado se comercializaba en un triciclo, ahora se tienen dos
microbuses y tres triciclos, se utilizan vitrinas, antes solamente se trabajaba con lefia, ahora
con gas butano. Un cambio fuerte es que en el 2002 que se reabrié se encontraban en un
local precario (casita de tejas, ladrillo de barro, pared de madera), en 2005 se separa el

taller de la vivienda familiar (pared de concreto, zinc, piso de ladrillo y con cerdmica).

Actualmente la gerente propietaria emplea en la misma a familiares (sobrino y a su esposa)
y amigos cercanos; lo que, en cierta forma no la motivaba a implementar las herramientas
de administracion necesarias para el buen funcionamiento y administracion de la misma,
por la confianza depositada en sus empleados. Debido a la demanda de su producto la Lic.
Leana Maria Gamez Ulloa ha ido mejorando las condiciones en cuanto a personal y
transporte, hoy la empresa cuenta con 3 camiones que distribuyen en los departamentos de
Ledn, Chinandega, El viejo, ademas se realizaron contrataciones de personal

administrativo.



1. JUSTIFICACION

La importancia de las MIPYMES en la economia nicaragiense se debe a su
representatividad en cuanto a la cantidad de empresas y del empleo que estas generan. En
los ultimos afios se han emprendido iniciativas para el desarrollo de estas empresas y para

su insercion en la dindmica del mercado nacional en internacional.

Las MIPYMES en Nicaragua generan casi 300 mil empleos, en mas de 150 mil
establecimientos, de los cuales el 55% es administrado por mujeres, segun datos del 2009
del Ministerio De Fomento, Industria y Comercio. En las zonas urbanas estas unidades
economicas generan el 58% del empleo, segun datos del Directorio Econémico Urbano del
Banco Central de Nicaragua. Lo que aunado a la flexibilidad de sus procesos productivos,
convierten a estas empresas en un potencial de crecimiento y desarrollo econdémico. (Tania
Diaz, Gilda Sanchez)

He aqui la importancia de este trabajo, la cual consiste en analizar la situacion actual de la
empresa y se considera necesario realizar un Programa de Limpieza y Desinfeccién para
todas las areas y procesos productivos para asegurar la calidad e inocuidad de sus
productos, para poder cumplir con los requerimientos basicos de los mercados a través de

normas Nacionales e Internacionales.



IV. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La planta procesadora de productos de panificacion Pan Gadmez no cuenta con un
documento propio que describa procedimientos para el sistema de aseguramiento de la

calidad, es por eso que surge la necesidad de elaborar programas de soporte que la

fortalezcan.



V. OBJETIVOS

Objetivo General.

Elaborar programa de limpieza y desinfeccion para la Panaderia PAN GAMEZ

ubicada en el Municipio del Viejo Departamento de Chinandega, durante el periodo
de Julio 2015 a Mayo 2016

Objetivos Especificos.

1) Diagnosticar mediante la aplicacion de la ficha Buenas Practicas de

2)

3)

Manufactura para la industria de alimentos y bebidas procesados
comprendida en las Normas Técnicas Obligatorias Nicaragliense NTON
67.01:33-06, el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura en la
empresa Panaderia “PAN GAMEZ”

Capacitar al personal de la panaderia PAN GAMEZ sobre Buenas Practicas

Higiénicas de la manipulacién de Alimentos.

Elaborar Programa de Limpieza y Desinfeccion de la empresa Panaderia
“PAN GAMEZ” conforme resultados obtenidos la ficha de inspeccion de

Buenas Practicas de Manufactura.



VI. GLOSARIO DE TERMINOS

Buenas Practicas de Manufactura: Condiciones de infraestructura y procedimientos
establecidos para todos los procesos de produccion y control de alimentos, bebidas y
productos afines, con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos

segun normas aceptadas internacionalmente. (RTCA — 2003).

Calidad sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbioldgicos y fisicoquimicos que debe
reunir un alimento, que indican que no esta alterado (indicadores de alteracion) y que ha
sido manipulado con higiene (indicadores de higiene) para ser considerado apto para el
consumo humano. (MINSA — 2010).

Higiene: Todas las medidas necesarias para asegurar la inocuidad y salubridad del producto
en todas las fases, desde la recepcion, produccion o manufactura, hasta su consumo final.

(Programa de Calidad de los Alimentos Argentinos, 2002).

Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio al

consumidor cuando se consuman de acuerdo con el uso a que se destinan. (RTCA, 2003).

Pan integral: Producto que resulta de la panificacion de la masa fermentada por la adicion

de levadura, preparada con harina de trigo integral. (MINSA, 2005).

Pan dulce: Producto de panificacion constituido por harina, agua, azucares, grasa o0 aceites
comestibles o hidrogenados, adicionados o0 no de aditivos para alimentos, sal, huevo,

relleno y leche; amasado, fermentado, moldeado y cocido al horno. (MINSA, 2005).



Productos de pasteleria: Comprende productos tales como, pasteles dulces y salados,

rellenos y sin rellenos, tortas, empanadas, tartas y similares. (MINSA — 2010).

Reposteria: Producto obtenido de la mezcla preparada con harina, polvo de hornear,
huevos, leche relleno, almidones o féculas, azlcar cristalizada o no y otras sustancias
permitidas después de la conveniente coccidn se destinan al consumo inmediato. (MINSA,
2005)



Vil. MARCO TEORICO

7.1. Definicion de pan.

Segun la «Reglamentacion Técnico Sanitaria para la Fabricacion, Circulacién y Comercio
del Pan y Panes Especiales» el pan y sus distintos tipos se definen de la siguiente manera
(Tejero, 1992-1995; Madrid y Cenzano, 2001; Callejo, 2002):

El pan es el producto perecedero resultante de la coccion de una masa obtenida por la
mezcla de harina de trigo, sal comestible y agua potable, fermentada por especies propias

de la fermentacion panaria, como Saccharomyces cerevisiae

7.2.Tipos de pan:
7.2.1.Pan comun:
Se define como el de consumo habitual en el dia, elaborado con harina de trigo, sal,
levadura y agua, al que se le pueden afiadir ciertos coadyuvantes tecnolégicos y aditivos
autorizados. Dentro de este tipo se incluyen:

e Pan bregado, de miga dura, espafiol o candeal:

Es el elaborado con cilindros refinadores.

e Pan de flama o de miga blanda:

Es el obtenido con una mayor proporcion de agua que el pan bregado y normalmente no

necesita del uso de cilindros refinadores en su elaboracion.

7.2.2. Pan especial: Es aquel que, por su composicion, por incorporar algin aditivo o
coadyuvante especial, por el tipo de harina, por otros ingredientes especiales (leche,
huevos, grasas, cacao, etc.), por no llevar sal, por no haber sido fermentado, o por
cualquier otra circunstancia autorizada, no corresponde a la definicion basica de pan
comun. Como ejemplos de pan especial tenemos:

e Pan integral: Es aquel en cuya elaboracion se utiliza harina integral, es decir, la

obtenida por trituracion del grano completo, sin separar ninguna parte del mismo.

e Pan de Viena o pan francés: Es el pan de flama que entre sus ingredientes incluye

azucares, leche o ambos a la vez.



e Pan de molde o americano: Es el pan de corteza blanda en cuya coccion se emplean
moldes.

e Pan de cereales: es el elaborado con harina de trigo mas otra harina en proporcion no
inferior al 51%.Recibe el nombre de este Gltimo cereal. Ejemplo: pan de centeno, pan
de maiz, etc.

e Pan de huevo, pan de leche, pan de miel y pan de pasas: Son panes especiales a los
que se afade alguna de estas materias primas, recibiendo su nombre de la materia prima

afadida.

7.2.3. Pan Pre cocido: masa de pan, de pan comun y/o de pan especial, cuya coccion ha
sido interrumpida antes de llegar a su finalizacion, siendo sometida posteriormente a

un proceso de congelacion o cualquier otro proceso de conservacion autorizado.

7.3. Materias primas para la elaboracion de diferentes panes:

7.3.1. Harina: La denominacién harina, sin otro calificativo, designa exclusivamente el
producto obtenido de la molienda del endospermo del grano de trigo limpio. Si se
trata de otros granos de cereales o de leguminosas hay que indicarlo, por ejemplo:
harina de maiz, harina de cebada, etc. Si en la harina aparece no sélo el
endospermo, sino todos los componentes del grano se llama harina integral.

La composicion media de las harinas panificables oscila entre los siguientes valores:
e Humedad: 13 - 15%.
e Proteinas: 9 - 14% (85% gluten).
e Almidon: 68 - 72%.
e Cenizas: 0.5 - 0.65%.
e Materias grasas: 1 - 2%.
e Azucares fermentables: 1 - 2%.
e Materias celulosicas: 3%.
e Enzimas hidroliticos: amilasas, proteasas, etc.

e Vitaminas: B, B3y E.
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La legislacion espafola limita al 15% el maximo de humedad, al 9% el minimo de proteina

y al 30% el maximo de acidez de la grasa.

El 85% de las proteinas son Gliadinas y Gluteninas, proteinas insolubles que en conjunto

reciben el nombre de gluten debido a su capacidad para aglutinarse cuando se las mezcla

con agua dando una red o malla que recibe igualmente el nombre de gluten. Esta propiedad

que poseen las proteinas del trigo y que (salvo raras excepciones como el centeno) no

poseen las proteinas de otros cereales, es la que hace panificables las harinas de trigo y la

que proporciona las caracteristicas plasticas de la masa de pan (Calvel, 1983; Eliasson y
Larsson, 1993; Calaveras, 1996).

7.3.2.

7.3.3.

7.3.4.

Agua: Es el segundo componente mayoritario de la masa y es el que hace posible el
amasado de la harina. El agua hidrata la harina facilitando la formacion del gluten,
con ello y con el trabajo mecéanico del amasado se le confieren a la masa sus
caracteristicas plasticas: la cohesion, la elasticidad, la plasticidad y la tenacidad o
nervio (Calvel,1983). La presencia de agua en la masa también es necesaria para el

desarrollo de las levaduras que han de llevar a cabo la fermentacion del pan.

Sal: Su objetivo principal es dar sabor al pan (Calvel,1994). Ademas es importante
porque hace la masa mas tenaz, actia como regulador de la fermentacion, favorece
la coloracidn de la corteza durante la coccion y aumenta la capacidad de retencion

de agua en el pan (Calvel, 1983).

Levadura: En panaderia se llama levadura al componente microbiano aportado a la
masa con el fin de hacer la fermentar de modo que se produzca etanol y CO2.
EsteCO2 queda atrapado en la masa la cual se esponja y aumenta de volumen. A
este fendmeno se le denomina levantamiento de la masa (Humanes, 1994;
Tejero,1992-1995; Guinet y Godon, 1996).

Los microorganismos presentes en la levadura son principalmente levaduras que son
las responsables dela fermentacion alcoholica, pero también se pueden encontrar

bacterias que acttan durante la fermentacion dando productos secundarios que van a
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conferir al pan de terminadas caracteristicas organolépticas, en concreto una cierta

acidez.

7.3.5. Otros ingredientes: Sus objetivos son: o bien aumentar el valor nutritivo del pan o
bien proporcionarle un determinado sabor. Su empleo da siempre panes especiales.
Entre los mas comunes: azucares, leche, materias grasas, huevos, frutas, etc.
(Tejero, 1992-1995).

7.4. Calidad panadera de la harina:

La harina, materia prima esencial en la elaboracion del pan, debe ajustarse a unos
parametros de calidad para que sea adecuada en panificacion. Entre ellos destaca la fuerza
de la masa elaborada con esa harina (fuerza de la harina) la cual depende de la cantidad y

calidad de su gluten. (Calvel, 1983; Tejero, 1992-1995).

7.4.1. Distintos tipos de masa que corresponden a distintos tipos de harina:

7.4.1.1.Masas de mucha tenacidad (harinas de mucha fuerza): Impiden un buen
levantado de la masa por lo que se destinan a la elaboracién de pastas extrusionadas.

7.4.1.2.Masas equilibradas: Que desarrollan bien durante la fermentacion y coccion y se
destinan a panificacion.

7.4.1.3.Masas de poca fuerza (harinas flojas): Que no aguantan bien la presion del CO2
durante la fermentacion y coccion y se destinan a la elaboracion de magdalenas,
galletas y productos similares o bien a mezclarlas con harinas de mucha fuerza
(Calvel, 1983; Tejero, 1992-1995).

7.5. Procesos de elaboracion de pan:
Con las particularidades propias de cada sistema de elaboracién y de cada tipo de pan,
el proceso de elaboracion consta de las siguientes etapas (Quaglia, 1991; Kamel,
1993; Guinet y Godon, 1996; Cauvain y Young, 1998).
7.5.1. Amasado: Sus objetivos son lograr la mezcla intima de los distintos ingredientes y
conseguir, por medio del trabajo fisico del amasado, las caracteristicas plasticas de la
masa asi como su perfecta oxigenacion. El amasado se realiza en maqguinas

denominadas amasadoras, que constan de una artesa moévil donde se colocan los
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7.5.2.

7.5.3.

7.5.4.

7.5.5.

ingredientes y de un elemento amasador cuyo disefio determina en cierto modo los
distintos tipos de amasadoras, siendo las de brazos de movimientos variados (sistema
Artofex) y las espirales las m&s cominmente utilizadas en la actualidad.

Division y pesado: Su objetivo es dar a las piezas el peso justo. Si se trata de piezas
grandes se suelen pesar a mano. Si se trata de piezas pequefias se puede utilizar una
divisora hidraulica, pesando a mano un fragmento de masa multiplo del nimero de
piezas que da la divisora. En las grandes panificadoras donde el rendimiento horario
oscila entre las 1000 y 5000 piezas se suele recurrir a las divisoras volumetricas

continuas.

Hefiido o boleado: Consiste en dar forma de bola al fragmento de masa y su objetivo
es reconstruir la estructura de la masa tras la division. Puede realizarse a mano, si la
baja produccion o el tipo de pan asi lo aconsejan. O puede realizarse mecanicamente
por medio de boleadoras siendo las méas frecuentes las formadas por un cono truncado
giratorio.

Reposo: Su objetivo es dejar descansar la masa para que se recupere de la
desgasificacion sufrida durante la division y boleado. Esta etapa puede ser llevada a
cabo a temperatura ambiente en el propio obrador o mucho mejor en las denominadas
camaras de bolsas, en las que se controlan la temperatura y el tiempo de permanencia

en la misma.

Formado: Su objetivo es dar la forma que corresponde a cada tipo de pan. Si la pieza
es redonda, el resultado del boleado proporciona ya dicha forma. Si la pieza es grande
o tiene un formato especial suele realizarse a mano. Si se trata de barras, que a
menudo suponen mas del 85% de la produccion de una panaderia, se realiza por
medio de maquinas formadoras de barras en las que dos rodillos que giran en sentido
contrario aplastan el fragmento de masa y lo enrollan sobre si mismo con ayuda de

una tela fija y otra movil.
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7.5.6. Fermentacion: Consiste basicamente en una fermentacion alcoholica llevada a cabo
por levaduras que transforman los azlcares fermentables en etanol, CO2 y algunos
productos secundarios. En el caso de utilizar levadura de masa se producen en menor

medida otras fermentaciones llevadas a cabo por bacterias.

Los objetivos de la fermentacion son la formacion de CO2 , para que al ser retenido
por la masa ésta se esponje, y mejorar el sabor del pan como consecuencia de las
transformaciones que sufren los componentes de la harina. En un sentido amplio la
fermentacion se produce durante todo el tiempo que transcurre desde que se han
mezclado todos los ingredientes (amasado) hasta que la masa ya dentro del horno

alcanza unos 50 °C en su interior.

7.6. Definicion de calidad
Segun la Organizacién Internacional de Normalizacion (ISO) la calidad es la
capacidad de un producto o servicio de satisfacer las necesidades declaradas o
implicitas del consumidor a través de sus propiedades o caracteristicas.

De esta manera, la adecuacion es definida por el usuario o consumidor.

7.7. Calidad en la industria agroalimentaria

7.7.1. Complejidad de la cadena alimentaria: Lo que conocemos como cadena
alimentaria se dispone como una red en la que las industrias ganadera y alimentaria
son los principales eslabones, pero existen otras empresas que establecen una
relacién lateral, p.ej. suministradores de productos y servicios como proveedores de

envases, farmacos y aditivos, consultorias, organismos certificadores o laboratorios.

Algunos eslabones, sobre todo en etapas primarias, tienen problemas especificos
como el bajo nivel de formacidn, escaso reemplazo generacional o excesiva
dependencia climéatica. En la industria transformadora los problemas son los
volimenes reducidos de produccion, el suministro estacional, el caracter perecedero

de las materias primas y su heterogeneidad.
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Estas ultimas caracteristicas tienen gran importancia en la gestion de la calidad en la
industria alimentaria, ya que obstaculizan el suministro continuo de niveles de
calidad homogéneos.

La etapa de distribucion comercial en la que se ubican el transporte,
almacenamiento, venta y manipulacion de alimentos, tiene una importancia esencial
y su objetivo es mantener al menos los niveles de calidad alcanzados en fases
anteriores. Para productos refrigerados y congelados, el mantenimiento de la cadena

de frio es absolutamente necesario en este eslabon previo al consumidor.

7.8. Tipos de calidad

Entre los diferentes tipos de calidad en alimentos se encuentran la calidad higiénica y
sanitaria, la bromatoldgica (que incluye sus propiedades nutritivas y de composicion), la
sensorial u organoléptica, la tecnoldgica, la ética (denominada también emocional), la
calidad de uso y la relacionada con aspectos de salud. Cada uno de estos tipos puede a su

vez descomponerse en una suma de atributos.

En nuestra sociedad, la calidad higiénica y sanitaria constituye un elemento innegociable y
de valor absoluto al considerarse que un alimento no debe causar enfermedad en el
consumidor. Por el contrario, otros tipos de calidad pueden ser definidos, medidos y
ponderados, estableciéndose niveles de confianza para el cumplimiento de las

especificaciones de calidad acordadas (mas es mejor).

Por ello se tiende a separar la calidad higiénica y sanitaria del resto definiéndola también
como inocuidad o seguridad del alimento. La calidad higiénico-sanitaria se evaluaria por la
ausencia en el alimento de ciertos componentes bidticos (agentes patdgenos como bacterias,
parasitos, virus, priones, toxinas, alérgenos) y abioticos (residuos de medicamentos,
plaguicidas, pesticidas, contaminantes, etc.) que comportarian un riesgo para la salud.
(Miguel Prieto, abril 2008)
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7.9. Buenas Practicas de Manufactura

Las Buenas Précticas de Manufactura son los principios basicos y practicas generales
higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenado, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objetivo de garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos

inherentes a la produccion.

Las normas de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un instrumento administrativo
en virtud del cual el estado se compromete, a peticion de una parte interesada a certificar
que:
v’ Esta autorizada la venta y distribucién del producto
v Las instalaciones industriales donde se fabrica el producto estdn sometidos a
inspecciones regulares para comprobar si se ajustan a las Buenas Practicas de

Manufactura y a los estandares de calidad.

Las BPM son dtiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, el desarrollo
de procesos y productos relacionados con la alimentacion. Es indispensable que estén
implementadas previamente, para aplicar posteriormente el sistema HACCP (Andlisis de
Riesgos y Puntos Criticos de Control), un programa de Gestion de Calidad Total (TQM) o
un Sistema de Calidad como 1SO 9000. (Grupo latino, 2006, pp18-19)

7.9.1. Higiene.

Todos los utensilios, los equipos y los edificios deben mantenerse en buen estado higiénico,
de conservacién y de funcionamiento.

Para la limpieza y la desinfeccidn es necesario utilizar productos que no tengan olor ya que
pueden producir contaminaciones ademas de enmascarar otros olores. Para organizar estas
tareas, es recomendable aplicar los POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento) que describen qué, como, cuando y dénde limpiar y desinfectar, asi como los
registros y advertencias que deben llevarse a cabo.

Las sustancias toxicas (plaguicidas, solventes u otras sustancias que pueden representar un

riesgo para la salud y una posible fuente de contaminacion) deben estar rotuladas con un
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etiquetado bien visible y ser almacenadas en areas exclusivas. Estas sustancias deben ser

manipuladas sélo por personas autorizadas.

7.9.2. Personal.

Aunque todas las normas que se refieran al personal sean conocidas es importante
remarcarlas debido a que son indispensables para lograr las BPM.

Se aconseja que todas las personas que manipulen alimentos reciban capacitacion sobre
"Habitos y manipulacion higiénica”. Esta es responsabilidad de la empresa y debe ser
adecuada y continua.

Debe controlarse el estado de salud y la aparicion de posibles enfermedades contagiosas
entre los manipuladores. Por esto, las personas que estdn en contacto con los alimentos
deben someterse a examenes médicos, no solamente previamente al ingreso, sino
peridédicamente.

Cualquier persona que perciba sintomas de enfermedad tiene que comunicarlo
inmediatamente a su superior.

Por otra parte, ninguna persona que sufra una herida puede manipular alimentos o
superficies en contacto con alimentos hasta su alta médica.

Es indispensable el lavado de manos de manera frecuente y minuciosa con un agente de
limpieza autorizado, con agua potable y con cepillo. Debe realizarse antes de iniciar el
trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, después de haber
manipulado material contaminado y todas las veces que las manos se vuelvan un factor
contaminante. Debe haber indicadores que obliguen a lavarse las manos y un control que
garantice el cumplimiento.

Todo el personal que esté de servicio en la zona de manipulacion debe mantener la higiene
personal, debe llevar ropa protectora, calzado adecuado y cubre cabeza. Todos deben ser
lavables o descartables. No debe trabajarse con anillos, colgantes, relojes y pulseras durante
la manipulacion de materias primas y alimentos.

La higiene también involucra conductas que puedan dar lugar a la contaminacion, tales
como comer, fumar, salivar u otras practicas antihigiénicas. Asimismo, se recomienda no

dejar la ropa en el produccion ya que son fuertes contaminantes.

17



7.9.3. Higiene en la Elaboracion.

Durante la elaboracion de un alimento hay que tener en cuenta varios aspectos para lograr
una higiene correcta y un alimento de Calidad.

Las materias primas utilizadas no deben contener parasitos, microorganismos 0 sustancias
toxicas, descompuestas o extrafias. Todas las materias primas deben ser inspeccionadas
antes de utilizarlas, en caso necesario debe realizarse un ensayo de laboratorio. Y como se
menciono anteriormente, deben almacenarse en lugares que mantengan las condiciones que
eviten su deterioro o contaminacion.

Debe prevenirse la contaminacion cruzada que consiste en evitar el contacto entre materias
primas y productos ya elaborados, entre alimentos o materias primas con sustancias
contaminadas. Los manipuladores deben lavarse las manos cuando puedan provocar alguna
contaminacion. Y si se sospecha una contaminacién debe aislarse el producto en cuestion y
lavar adecuadamente todos los equipos y los utensilios que hayan tomado contacto con el
mismao.

El agua utilizada debe ser potable y debe haber un sistema independiente de distribucion de
agua recirculada que pueda identificarse facilmente.

La elaboracion o el procesado debe ser llevada a cabo por empleados capacitados y
supervisados por personal técnico. Todos los procesos deben realizarse sin demoras ni
contaminaciones. Los recipientes deben tratarse adecuadamente para evitar su
contaminacion y deben respetarse los métodos de conservacion.

El material destinado al envasado y empaque debe estar libre de contaminantes y no debe
permitir la migracion de sustancias toxicas. Debe inspeccionarse siempre con el objetivo de
tener la seguridad de que se encuentra en buen estado. En la zona de envasado sélo deben
permanecer los envases 0 recipientes necesarios.

Deben mantenerse documentos y registros de los procesos de elaboracidn, produccion y

distribucion y conservarlo durante un periodo superior a la duracién minima del alimento.

7.9.4. Almacenamiento y Transporte de Materias Primas y Producto Final.
Las materias primas y el producto final deben almacenarse y transportarse en condiciones
Optimas para impedir la contaminacién y/o la proliferacion de microorganismos. De esta

manera, también se los protege de la alteracion y de posibles dafios del recipiente. Durante
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el almacenamiento debe realizarse una inspeccion periddica de productos terminados. Y
como ya se puede deducir, no deben dejarse en un mismo lugar los alimentos terminados
con las materias primas.

Los vehiculos de transporte deben estar autorizados por un organismo competente y recibir
un tratamiento higiénico similar al que se dé al establecimiento. Los alimentos refrigerados
0 congelados deben tener un transporte equipado especialmente, que cuente con medios
para verificar la humedad y la temperatura adecuada. (Buenas Précticas de Manufactura,
BOLETIN DE DIFUSION)
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VIIl. MATERIAL Y METODO

Este estudio es de tipo descriptivo y de corte transversal llevandose a cabo en la panaderia
“PAN GAMEZ”, ubicada en la ciudad el Viejo, departamento de Chinandega durante el
periodo de Julio 2015 a Mayo 2016. Se realizaron 5 visitas a la Panaderia PAN GAMEZ

donde se incluia:

++ Coordinacion con la responsable de la panaderia

¢+ Observacion de las actividades que se realizaban en cada una de las areas
productivas de la empresa.

++ Sefializacion de las diferentes areas productivas.

+«+ Capacitacion al personal sobre Manipulacion de Alimentos (Lavado de mano,
vestimenta adecuada, contaminacion cruzada)

% Laaplicacion de la ficha de inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura RTCA.

La coordinaciéon se realizd con la Lic. Leana Maria Gamez Ulloa, donde se solicité el

apoyo para la elaboracion de este tema monografico.

Para observar las actividades de cada una de las areas productivas de la empresa nos
presentamos con la propietaria a las 8:30 am hasta las 4:00 pm para ver la elaboracién de:
Pan Simple y Dulce. Ver Anexo No.1 - 2; ademas el procedimiento que aplican en la
limpieza y desinfeccion. Ver Anexo No. 3. Se sefializaron las éareas de la panaderia
asignando nombre a cada una de las areas correspondiente a la empresa Anexo No. 4. Se
capacito al personal con el tema de Manipulacion de Alimentos, cuyos subtemas fueron: (El
lavado adecuado de las manos, Indumentaria adecuada, contaminacion cruzada) realizada

en las instalaciones de la panaderia Ver Anexo No. 5.

Realizamos la aplicacion de la ficha de inspeccion contemplada en el Reglamento técnico
Centroamericano RTCA 67.01:33:06; Para constatar el cumplimiento de los aspectos
contemplados en esta ficha como son: Edificio, Equipos y Utensilios, Personal, Control en
el Proceso y en la produccion, Almacenamiento y Distribucion, obteniendo un valor de 33
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puntos. Ver Anexo No. 6. Lo que indica que la empresa no aplico para la elaboracion del
manual, por encontrarse muy por debajo del valor establecido siendo de 81 puntos. Por lo
cual la propietaria propuso la elaboraciéon de Programa de Limpieza y Desinfeccion para la
panaderia PAN GAMEZ

Los resultados se presentan en tablas, figuras, fotos.
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IX. RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS

TablaNo 1

Resultados obtenidos de la aplicacidn de la ficha de Inspeccion de Buenas Practicas de
Manufactura para Fabricas de Alimentos y Bebidas, Procesados (RTCA) 67: 01:33.06

ASPECTO DE LA

FICHA INSPECCION %
Edificio 20 60.61%
Equipos y Utensilios 2 6.06%
Personal 0 0%
Control en el 7 21.21%
Proceso en la
Produccién
Almacenado y 4 12.12%
Distribucion

TOTAL 33 Puntos 100%

Edificio

DATOS DE LA PORCENTAJE

DATO DE PORCENTAJE
LA FICHA %

62 62%

3 3%

15 15%

9 15%

5 5%
100 Puntos 100%

En Edificio la Panaderia Pan Gamez, cuenta con paredes de concreto, techo de zinc,

ventanas cubiertas por malla para evitar la entrada a plagas.

El déficit que presento de edificio es de 42 puntos, esto se debe a: la presencia de focos de

contaminacion en los alrededores y ubicacion, infraestructura que impide el mantenimiento

y manejo de los alimentos asi como del producto terminado en forma adecuada. Las

ventanas y puertas no son faciles de limpiar, hay poca iluminacion, en los servicios

sanitarios no habia papel toalla, ni jabén liquido, ni lavamanos. No cuentan con suficiente

tuberia de desague, no poseen ningun programa escrito que respalde las Buenas Préacticas

de Manufactura.
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Equipos y utensilios

El puntaje obtenido es de 2 de un total de 3 puntos, segun lo establecido en la ficha de
inspeccion, la panaderia cuenta con equipo en buen estado, con suficientes utensilios
propios para el uso de la panaderia, facilitan su higienizacion, la mayoria de las mesas son
de acero inoxidable. La diferencia de puntaje corresponde a que no existe programa escrito

para la limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios.
Personal

La empresa Gamez requiere de un programa por escrito que incluya las Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM) para que los operarios manejen informacién adecuadas de

manipulacion e higiene.
Control en el proceso y en la produccién

Panaderia Gadmez no cuenta con programas escritos para reducir el crecimiento de
microorganismos y evitar contaminacion, no se cuenta con diagramas de flujo donde se
representes los peligros de contaminacion. Obteniendo 7 puntos de un total de 9 puntos

posibles.

La empresa cumple con las condiciones de almacenaje para los materiales de envasados en
condiciones de sanidad y limpieza, y realizan registros de elaboracion, produccién y

distribucion de sus productos.
Almacenamiento y distribucién

Regularmente la empresa cumple con los requerimientos de inspeccion periodica de
materias primas y productos terminados, vehiculos autorizados por la autoridad
competente, operacion de carga y descarga fuera de los lugares de elaboracion y vehiculos
que transportan alimentos refrigerados o congelados cuentan con medios para verificar
humedad y temperatura, en cuanto a materias primas y productos terminados almacenados
en condiciones apropiadas, no cumple con las condiciones de almacenamiento ya que una
de las bodegas no tienen las condiciones de infraestructura, facilitando la contaminacion de

los productos. Algo importante es que los productos que no son vendidos al finalizar la
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jornada de trabajo son guardados en vitrina y algunos en estante, asegurando que no sean

contaminados por plagas.
Capacitacion del personal

La Capacitacion del personal se realizé en las instalaciones de la Panaderia Pan Gamez a
25 trabajadores distribuidos en dos turnos, matutino ( 11 trabajadores) vespertino (14
trabajadores) en la cual se abordo el tema de Manipulacion de Alimentos, cuyos subtemas
fueron: (El lavado adecuado de las manos, Indumentaria adecuada, contaminacion cruzada)
donde todos los asistentes participaron y se cre6 conciencia en ellos de lo importante que es
cumplir con estos requerimientos para ofrecer un producto de calidad e inocuo. VER
ANEXO No. 5

Elaboracion de programa de limpieza y desinfeccion,

El programa de limpieza y desinfeccidn para la Panaderia Pan Gamez se elabord de una
manera muy clara y sencilla para que todos los trabajadores puedan entenderlo y se
apoderen de esta herramienta para ponerlo en practica y mantengan una mejora continua

dentro de la empresa.

VER ANEXO No. 3
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X. CONCLUSION

En la Panaderia “PAN GAMEZ” se aplico la ficha de Inspeccion de Buenas Précticas de

Manufactura (BPM) de lo cual se obtuvo 33 puntos de 100 puntos posibles.

Se logré capacitar al personal en Buenas Précticas de Manufactura (BPM) donde

participaron el 84 % de los trabajadores.

Se elabor6 Programa de Limpieza y Desinfeccion para la implementacion de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) en la panaderia PAN GAMEZ. Para disefiar este
programa se toma en cuenta las condiciones y funcionamiento de la empresa, facilitando la
limpieza y desinfeccion de las instalaciones, equipo y utensilios que representan focos de
contaminacion para los productos, ayudando a cumplir con la seguridad de los alimentos, la
calidad e inocuidad de los productos de panificacion q la panaderia elabora. El
cumplimiento de este programa debe de realizarse de manera estricta con el fin de
garantizar la inocuidad en cada una de las areas productivas de la panaderia antes, durante y

al finalizar la produccion.
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XIl. RECOMENDACIONES

» En cuanto a Edificio la panaderia PAN GAMEZ debera de mejorar las condiciones
de infraestructura, construir un area especifica de vestidores, para que los
trabajadores se cambien la ropa que utilizan diariamente por el uniforme establecido
por la panaderia antes de iniciar las labores para asi evitar cualquier tipo de
contaminacion cruzada, los servicios sanitarios deben de tener papel toalla y hacer
cumplir los métodos de lavados de manos antes de entrar en contacto con los
alimentos. Construir un area especifica para comedor y asi evitar que los
trabajadores consuman los alimentos dentro de la zona de produccidn o en el pasillo
para evitar que el producto se contamine por proliferacion de insectos y moscas.

» El personal debe de cumplir con la normas de higiene para evitar que los productos
gue manipulan sean contaminados, deben de entrar a la area de proceso con la

indumentaria.

» Exigir al personal de produccion que debe de cumplir con las normas de higienes
gue se contemplan en las Buenas Préacticas de Manufactura.
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ANEXO No. 1 Flujograma de Proceso de PAN SIMPLE

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA
A 4
PESADO {Mate.rias primas e
insumos
A 4
MEZCLADO {10 min.
A 4
PASTEADO/ {15 i
P.C.C. AMASADO
PESADO { 16 unid/ Lbs
Peso 0.7 - 0.8 onz.
FIGURADO
y
FERMENTADO { 4 hrs.
P.C.C. M °
HORNEADO { 160°C
Q 1N min
A 4
P.C.C.
ENFRIADO 1% hrs.
ALMACENADOO
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ANEXO No. 2 Flujograma para la elaboracion PUDIN

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

l

PESADO DE LA MATERIA PRIMA

A
2 veloc.
MEZCLADO
A\ 4
3 veloc. CREMADO
A\ 4
3veloc.| mEzcLADO
\ 4
2 veloc.
MEZCLADO
3 | \ 4
\'/ .
€lo¢ | MEzcLapo
2veloc.| \ boc1ADO
\ 4
DEPOSITADO Y
PESADO
I
HORNEADO
ENFRIADO
\ 4
EMPACADO
ALMACENADO

Tiempo en 2 velocidades: 20 segq.

Tiempo de operacion: 10-12 min

Adicionar MIXO 2 min después de iniciado el cremado

Tiempo de operacion: 5-6 min

Tiempo de operacion: 8-9 min

Tiempo de operacion: 3-4 min

Tiempo de operacion: 3 min

Tiempo de operacion: 50-60 min
Peso de la masa en la pudinera: 40gr

Temperatura: 205°C
Tiempo: 25 min

Temperatura Ambiente

Temperatura Ambiente

Temperatura Ambiente
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PRESENTACION DEL PROGRAMA

El presente programa de Limpieza y Desinfeccion de la Panaderia PAN GAMEZ, se
elaboro con la finalidad de que los trabajadores apliquen los procedimientos descritos en el
programa de limpieza y desinfeccion, asi mismo permitird garantizar calidad e inocuidad en

los productos de panificacion que se le ofrece a los consumidores.

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio Revisado por: Aprobado por:
Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
Ericka A. Valdivia Cornavaca
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE COMERCIALIZACION

. Objetivo General

Garantizar las condiciones higiénicos — sanitarias antes, durante y después de la operacion

de comercializacion.

1. Alcance

Los procedimientos que se describen a continuacion solo se pueden realizar en el area de

comercializacion de la Panaderia.
I11.  Responsable
Encargado(a) de limpieza y personal de comercializacion.
IV.  Materiales a utilizar en la Limpieza y Desinfeccion

Para la limpieza y desinfeccion del area de comercializacion se hara uso de:
e Escoba.
e Lampazo.
e Toalla limpiador.
e Pala plastica con mango.
e Contenedor para depositar la basura.
e (Guantes.
e Solucion Green Solution

Nota: Esta area debera ser la primera que debe ser limpiada y desinfectada.

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio Revisado por: Aprobado por:
Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
Ericka A. Valdivia Cornavaca
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V. Meétodo y Frecuencia de Limpieza.

Limpieza y Desinfeccion de Vitrinas.

Post Operacional:

e Extraer parte por parte las bolsas de pan que se encuentran adentro de las vitrinas.

e Humedecer la toalla limpidn con la solucion Green Solution.

e Limpiar de adentro hacia fuera, repitiendo esta operacion en los bordes de la vitrina.
Realizar esta operacion las veces que sean necesarias con el fin de eliminar excesos
de grasas.

e EIl Ultimo paso se debera secar las vitrinas con una toalla limpidn seco.

e Una vez finalizada la limpieza se desinfecta con cloro al 3% a una concentracion de
200 ppm.

Nota: Esta operacion se realiza diariamente.
Limpieza y Desinfeccion de Puertasy Ventanas.

Post operacional:

e Remover tela arafia, polvo u otras particulas adheridas a las puertas y ventanas.

e Para esta operacidn se debe de utilizar una escoba y una toalla limpion previamente
hdmeda.

e Hacer énfasis en las orillas de adentro - fuera de la puerta y ventanas, eliminando
cualquier suciedad depositada en ellas.

Nota: Esta operacion debera de realizarse diariamente.

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio Revisado por: Aprobado por:
Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
Ericka A. Valdivia Cornavaca
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Forma de preparacion de las soluciones a utilizar:
Preparacion de Soluciones
Volumen de agua en Volumen 'y

Solucién Volumen de Green Litro Concentracion de la
Solution solucion preparada
(L)
GREEN SOLUTION 0.18L 36L 3.78 L (1gal6n aprox.)
Cloro 3% 200ppm 0.025 L 3.755 L 3.78 L (1galdén aprox.)

Sustancia Green Solution: Desengrasante altamente concentrado biodegradable y de

facil uso.

Instrucciones de uso:

Para limpieza Liviana: 180 ml/gal

Para limpieza media: 354 ml/gal

Apara limpieza pesada: 599 ml/gal

Elaborado por:

Milena Cecilia Cuevas Bricefio
Dannia Adiexa Martinez Arteta
Ericka A. Valdivia Cornavaca

Revisado por:
Lic. Sandra Navarrete Villanueva

Aprobado por:
Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
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VI.  Medidas de Vigilancia

Formato de Registro. Inspeccion de Limpieza y Desinfeccion de Pan Gamez.

3 Producto
Area ) No o )
_ Instalaciones | Aceptable Quimico de | Observaciones
Inspeccionada aceptable o
Limpieza
Paredes y
Techo
Comercializacion Puertas
Estantes
Piso
Vitrinas
Fecha de
realizacion
Supervisor
Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio Revisado por: Aprobado por:
Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
Ericka A. Valdivia Cornavaca
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE EMPAQUE
I.  Objetivo general

Realizar la limpieza y desinfeccion antes, durante y después de la jornada laboral en el area
de empaque para evitar que esta sea una posible via de contaminacion para el producto

terminado.
Il. Alcance

Los procedimientos que se describen a continuacion solo se pueden realizar en el area de

empaque de la Panaderia.
I11.  Responsable
Personal de Empaque

IV. Materiales a utilizar

e Agua potable.

e Paste de saco de polipropileno.

e Solucion desinfectante y desengrasante GREEN SOLUTION.
e Detergente.

V. Meétodoy frecuencia de limpieza.
Limpieza y Desinfeccion de Espatulas y Cuchillos de Sierra

Pre- Operacional y Post Operacional

e Lavar el recipiente en el que se colocaran los utensilios con Green Solution y el paste
(polipropileno), enjuagar con agua potable.

¢ Introducir en el recipiente con agua potable los utensilios.

e Fregar los utensilios haciendo uso del paste y la solucién desengrasante, eliminando

cualquier suciedad incrustada en los utensilios.

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio Revisado por: Aprobado por:
Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
Ericka A. Valdivia Cornavaca
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VI.

e Sumergir en una solucion de cloro al 3% a una concentracion de 200 pm

e Enjuagar con agua potable

Nota: Esta operacion se repetird hasta lavar todos los utensilios sucios.

Operacional
= Todos aquellos utensilios que se utilicen durante el transcurso del proceso se lavaran

con paste y solucion Green Solution.
= Se enjuagara con agua potable y se debera de secarse con una toalla limpiador seco y
limpio.
Nota: Esta operacion se realizara dos veces al dia y de ser necesario durante la jornada
laboral.

Limpieza de Cajillas para Almacenar Producto Terminado

Pre Operacional, Operacional y Post Operacional

= Humedecer las cajillas con agua potable.
= Restregar las cajillas con un cepillo de mano y desengrasante Green Solution.

= Dejar reposar hasta que estas estén secas.

Nota: Esta operacion sera realizada todos los dias con las cajillas que van a ser usadas.
Limpieza y Desinfeccion de Mesas de Acero Inoxidable

Pre- Operacional y Post Operacional

= Desenfrasar con Green Solution colocando una pequefia capa sobre la superficie de las
mesas.

= Dejar reposar para que la soluciobn haga su efecto y facilite la limpieza.

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio Revisado por: Aprobado por:
Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
Ericka A. Valdivia Cornavaca
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= Pasar el limpion limpio y seco y remover las particulas de grasa incrustada en la

superficie y otras zonas de las mesas.

= Pasar nuevamente un limpidn seco sobre la superficie de la mesa para secar y garantizar

su limpieza haciendo uso de una solucion de cloro al 3% a una concentracion de 200

ppm para la desinfeccion de mesas de acero inoxidable.

Nota: Esta operacion se realiza dos veces al dia, antes y después de las operaciones.

Forma de preparacioén de las soluciones a utilizar:

Preparacion de Soluciones

Volumen y Concentracion

Volumen de  Green | Volumen de agua | 9& 12 solucion preparada
Solucion Solution en Litro (%)

(L)
GREEN SOLUTION 0.354L 343 L 3.78 L (1galdn aprox.)
Cloro 3% 0.025L 3.755 L 3.78 L (1galdn aprox.)
concentracion de
200pm

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio
Dannia Adiexa Martinez Arteta
Ericka A. Valdivia Cornavaca

Lic. Sandra Navarrete Villanueva

Revisado por:

Aprobado por:
Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
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VII.

Medidas de Vigilancia

Formato de Registro. Inspeccion de Limpieza y Desinfeccion de la Panaderia PAN

GAMEZ
Formato de Limpieza y Desinfeccion de Panaderia Gamez
Area Instalaciones | Aceptable | No Producto Observaciones
Inspeccionada aceptable Quimico de
Limpieza
Area de | Cajillas
Empaque
Mesa de
Acero
Inoxidable
Panas
Plasticas
Fecha
Supervisor

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio
Dannia Adiexa Martinez Arteta
Ericka A. Valdivia Cornavaca

Revisado por:
Lic. Sandra Navarrete Villanueva

Aprobado por:

Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE SIMPLE Y DULCE

I.  Objetivo general

Realizar la limpieza y desinfeccion antes, durante y después de la jornada laboral en el area
de simple y dulce para evitar que esta sea una posible via de contaminacion para el

producto terminado.

Il. Alcance

Los procedimientos que se describen son para pasteadora, batidora.
Responsable
Personal de Simple y Dulce

I1l. Materiales a utilizar

o Solucion Green Solution.

o Solucion de cloro al 3% a una concentracion de 200 ppm

o Chaveta plastica, trapo seco, cepillo, brocha, balde, paste de saco de polipropileno
o Escobay pala con mango pléstico.

o Agua potable

IV. Método y Frecuencia de Limpieza.

Limpieza Pasteadora

Pre- Post Operacion

o Colocar una pequefia capa de solucion desengrasante GREEN SOLUTION sobre la
superficie de la pasteadora.
o Dejar reposar por unos minutos.

o Remover las particulas incrustada en madera de la pasteadora, utilizando un cepillo y

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio Revisado por: Aprobado por:
Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
Ericka A. Valdivia Cornavaca
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un poco de desengrasante.

o Limpiar con trapo seco para remover la suciedad.

o El motor debe limpiarse removiendo toda la materia en su superficie utilizando una
brocha.

o Luego se debe de pasar un trapo semi himedo con solucién desengrasante.

o Remover los residuos sobrantes con un trapo seco y limpio, las veces que se requiera
ocupar el equipo.

o De ser necesario se remueve el material incrustado en la pasteadora utilizando una
chaveta metélica.

o Recolectar los residuos extraidos de la pasteadora utilizando una escoba y una pala
plastica.

Nota: Esta operacion se realiza todos los dias dos veces por dia.

Limpieza de Cortadora, Rodos de Madera, Chavetas Plasticas

Pre Operacional, Operacional y Post Operacional

Se introducen en una pana con agua limpia para facilitar el desprendimiento de cualquier
material incrustado, se remueven los residuos de los utensilios con una chaveta, se fregan
con paste de saco (Polipropileno) y solucion desengrasante GREEN SOLUTION, se
enjuagan y se desinfectan sumergiéndolos en una pana con solucion de cloro al 3% a una
concentracion de 200 ppm. Esta operacion de realiza dos veces por dia 0 cuantas veces sean

utilizados los utensilios.
Limpieza y Desinfeccion de Mesa de Acero Inoxidable

Pre Operacional/ Post Operacional

Se pasa un trapo seco y limpio previamente lavado sobre las superficie de la mesa para
remover suciedad suelta, se humedece la mesa y se aplica solucion desengrasante, se frega

con una paste de saco (Polipropileno) y se enjuaga.

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio Revisado por: Aprobado por:
Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
Ericka A. Valdivia Cornavaca
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Para la desinfeccion se aplica Cloro al 3% a una concentracion de 200 ppm en toda la
superficie de la mesa mediante un pafio humedecido con solucién de cloro. Esto se realiza

dos veces al dia.
Limpieza de Baldes Plasticos

Pre Operacional y Post Operacional

Se enjuaga con agua, Se restriega con paste y solucion desengrasante, se enjuaga y se
escurre. Esta operacion se efectla diario antes y después de ser utilizados.

Limpieza y Desinfeccion de Bascula de Mesa y Quintalera

Pre-Post Operacional

Se remueven los residuos del equipo con un trapo seco, se retira el plato de la bascula y se
lava con desengrasante Green Solution y paste de saco (Polipropileno). Para su
desinfeccion se le aplica al plato y todo el equipo cloro al 3% a una concentracion 200 pp

mediante un pafio limpio humedecido con la solucion de cloro.

Operacional

Se remueven los residuos del equipo con un trapo seco, se retira el plato de la bascula y se
lava con desengrasante Green Solution y paste de saco (Polipropileno). Esta operacion se

realiza cuantas veces sea necesario, antes y durante las operaciones.

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio Revisado por: Aprobado por:
Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
Ericka A. Valdivia Cornavaca
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Forma de preparacion de las soluciones a utilizar:

Preparacion de Soluciones

Solucion Volumen  de | Volumen de | Volumeny Concentracion de la
soluciones Agua (L) solucién preparada (%)
(L)
Green Solution 0.354 L 3.43L 3.78 L (1galdn aprox.)
Solucion de Cloro ]
0.025L 3.755L 3.78 L (1galdn aprox.)
al 3% 200ppm
Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio Revisado por: Aprobado por:

Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva
Ericka A. Valdivia Cornavaca

Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
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V. Medidas de Vigilancia

VI. Formato de Registro. Inspeccion de Limpieza y Desinfeccion de la Panaderia Pan

Gamez.

Formato de Limpieza y Desinfeccion de Panaderia Gamez del &rea SIMPLE Y DULCE

3 Producto Quimico
Area . .\ .
) Instalaciones Aceptable | No aceptable | utilizado en la | Observaciones
Inspeccionada .
limpieza

Paredes, Piso

Mesa de acero
inoxidable

Pasteadora

Area de simple y

Cortadora,

dulce L
chaveta plastica

Panas

Bascula de
Mesa y
Quintalera

Laminadora

Supervisor

Fecha

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio Revisado por: Aprobado por:
Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
Ericka A. Valdivia Cornavaca
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE BATIDO
I.  Objetivo general

Garantizar las condiciones higiénicas sanitarias en el area de batido para que esta no

represente un foco de contaminacion para los productos.
Il.  Alcance

Los procedimientos descritos a continuacion solo serdan aptos para su aplicacion,

exclusivamente en el area de batido de la panaderia.
I11.  Responsable

Encargado(a) de limpieza y personal del area de batido.
IV. Materiales a utilizar en la Limpieza y Desinfeccion

Solucion preparada de “GREEN SOLUTION”
Solucién de cloro al 3% al concentracion a 200 ppm

Agua potable
Escoba, lampazo, cepillo de mano, cepillo para pisos, pala plastica con mango, trapos

A w0 np e

limpios, guantes para limpieza.

V. Meétodoy frecuencia de limpieza.

Limpieza de Batidora

Post Operacional

Se desmonta el tazdn de la batidora, se enjuaga con agua Yy se pastea con la ayuda de un

paste y solucién preparada de Green Solution, luego se enjuaga con agua limpia para

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio Revisado por: Aprobado por:
Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.

Ericka A. Valdivia Cornavaca
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remover la solucion limpiadora y los residuos de suciedad, por ultimo se deja escurrir el

agua existente.

El resto del equipo se atomiza con solucion de GREEN SOLUTION, posteriormente se
frega con un paste himedo se remueven la solucién limpiadora y la suciedad con un trapo

limpio.

Se desinfecta con una solucién de cloro 3% a una concentracion de 200 ppm humedeciendo

la superficie con un atomizador y luego limpiar con un trapo seco.

Nota: Esta operacion es realizada diariamente por el personal de batido.

Limpieza de Mesas de Madera

Post Operacional

Se atomiza la mesa con solucion de GREEN SOLUTION, posteriormente se frega con una
paste para remover los residuos de grasa y suciedad adheridos a la mesa, por Gltimo se
enjuaga de ser necesario 0 se remueven los residuos con un trapo himedo hasta eliminar

todo rastro de suciedad.

Nota: Esta operacion es realizada diariamente por el personal de batido.

Limpieza de Panas, Baldes Pléasticos

Post Operacional

Se enjuaga con agua, se restriega con paste y solucion de GREEN SOLUTION, se enjuaga

y se deja escurre.

Esta operacion se realizara todos los dias antes y después de ser utilizados.

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio Revisado por: Aprobado por:
Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
Ericka A. Valdivia Cornavaca
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Forma de preparacion de las soluciones a utilizar:

) Volumen de Volumen de Volumen y Concentracion de la
Soluciones » ) _ -~
solucion en Litro | aguaen Litro solucién preparada (%)
Green Solution 0.35L 36L 3.78 L
Solucion de Cloro
al 3% ]
. 0.025 L 3.755L 3.78 L (1galon aprox.)
concentracion de
200 ppm
Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio Revisado por: Aprobado por:
Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
Ericka A. Valdivia Cornavaca
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VI.

Medidas de Vigilancia

Formato de Registro. Inspeccion de Limpieza y Desinfeccion de la Panaderia Pan

Gamez.

Formato de Limpieza y Desinfeccion de Panaderia Gamez del area de BATIDO

Area
Inspeccionada

Instalaciones

No

Aceptable
aceptable

Producto
Quimico
de

Limpieza

Observaciones

Batidoras

Panas Plasticas

Area de
Batido Mesa de acero
Piso y Paredes
Supervisor
Fecha

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio
Dannia Adiexa Martinez Arteta
Ericka A. Valdivia Cornavaca

Revisado por:
Lic. Sandra Navarrete Villanueva

Aprobado por:

Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MAQUINA LAMINADORA.
Procedimiento limpieza

Pre Operacional y Post Operacional

Se remueven las particulas de harina, polvo, etc. con un trapo seco pasando el trapo por
toda la superficie del equipo, se raspa con una chaveta en las partes dificiles de limpiar con

el trapo por la incrustacion de los residuos en el equipo.

Para su desinfeccion se aplica Cloro al 3% a una concentracion de 200 ppm en toda la

superficie de la maquina laminadora utilizando un pafio humedecido con solucion de cloro.

Esta operacion se realiza dos veces por dia y ademas serd ejecutada cuantas veces sea
necesario.

Forma de preparar solucion

Volumen de Volumeny
_ ) VVolumen de agua .
Soluciones soluciones en ) Concentracion de la
) en Litro »
Litro solucién preparada (%o)
Green Solution 0.354L 36L 3.78 L
Solucién de Cloro al
3% concentracion 0.025L 3.755 L 3.78 L (1galdn aprox.)
de 200 ppm
Elaborado por:
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE HORNOS

l. Objetivo general

Garantizar las condiciones higiénico — sanitarias antes, durante y después de la jornada
laboral en el area de hornos para que estos no representen un foco de contaminacion para

los productos.

1. Alcance

Los procedimientos descritos a continuacion solo seran aptos para su aplicacion,

exclusivamente en el area de hornos de la panaderia.
I11.  Responsable

Hornero

V. Materiales a utilizar

e Chaveta metalica, cepillo de mano, balde, pana plastica.

e Agua potable.

e Solucion de Green solution

e Remover con la solucion de cloro al 3% a una concentracién de 200 ppm remover
previamente preparado.

e Agua potable.

e Escoba, pala plastica con mango, chaveta metalica, pala metalica.

V. Meétodo y Frecuencia de Limpieza.

Limpieza de Horno Eléctrico

Pre Operacional:

Elaborado por:
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Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
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Con un atomizador se rosea el exterior del horno con liquido desengrasante previamente
preparado para facilitar la limpieza de los diferentes residuos que se acumulan en la
superficie, con una espatula se retiran los residuos incrustados y se friega todo el exterior
con un paste hecho de saco (Polipropileno) hasta limpiar por completo. El desengrasante
que se encuentra en la superficie de la parte externa del horno se remueve pasando un trapo
hdmedo, este se enjuaga y se escurre en un balde con agua limpia hasta que se retire todo
el desengrasante.

El interior del horno se rosea con liquido desengrasante y se frega con un paste de saco
(polipropileno) hasta remover todas las suciedades que puedan estar en la superficie del
interior del horno. Para remover el desengrasante se utiliza un trapo himedo y un balde de
agua limpia para enjuagar y escurrir el trapo. Esto se realiza todos los dias antes del

comienzo de la operacion de horneado.
Limpieza de Horno de Soplete

Pre Operacional:

Se pasa un trapo humedo para remover residuos y suciedades en la parte frontal del horno
la cual esta formada de ceramica, se aplica desengrasante Green Solution previamente
preparado en la ceramica y se frega con un paste de saco (polipropileno). Para remover el
desengrasante aplicado se utiliza un trapo humedo el cual se enjuaga y se escurre en un
balde con agua limpia cada vez que lo amerite. Esto se realiza todos los dias antes del

comienzo de la operacion de este horno.

Ademas de la limpieza diaria del horno un dia a la semana no estipulado, se realiza una
limpieza mas profunda descrita a continuacién: Se sigue el mismo procedimiento diario,
ademas, se limpia la superficie superior del horno barriendo con una escoba todas las
suciedades acumuladas como polvo y otras particulas, estas se recogen con una pala de
plastico, se depositan en una bolsa y son desechadas en los recipientes para basura para su

posterior eliminacion.

Elaborado por:
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Limpieza y Desinfeccion de Mesa de Madera recubierta de Lamina de Acero

Pre y Post Operacional:

Se remueven los residuos incrustados en la superficie de la mesa con una chaveta metélica,

raspando hasta remover toda suciedad, se humedece la superficie, se vierte desengrasante

Green solution y se cepilla con un cepillo de mano hasta quedar limpia, seguido de esto se

enjuaga con agua limpia y se deja escurrir.

Para su desinfeccion se frota toda la superficie de la mesa con un trapo humedecido con la

solucion de cloro al 3% a una concentracion de 200 ppm. Esta operacion se realizara dos

veces al dia.

Forma de preparacion de las soluciones a utilizar:

Preparacion de Soluciones

Volumen de
Solucin soluciones Volumen de Agua | Volumen y Concentracion de
(L) la solucién preparada (%)
(L)
Green Solution 0.63 L 3.15L 3.78 L (1galdn aprox.)
Cloro 3% a una 3.755 L
concentracién de 200 0.025 L 3.78 L aproximadamente

ppm

Elaborado por:
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VI.  Medidas de Vigilancia

Formato de Registro. Inspeccion de Limpieza y Desinfeccion de la Panaderia Pan Gamez.

Formato de Limpieza y Desinfeccion del &rea de HORNO de Panaderia Gamez

Area

Inspeccionada

Instalaciones

Aceptable | No Producto

aceptable | utilizado

Quimico | Observaciones

Horno de
Artesanal
Horno
Horno Eléctrico
Estantes de
hornear
Supervisor
Fecha

Elaborado por:
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE BODEGA DE MATERIAS
PRIMAS

I.  Objetivo general

Garantizar las condiciones higiénico — sanitarias antes, durante y después de la jornada
laboral en el area de bodega de materia primas para que esta no representen un foco de

contaminacion para los productos.

I1. Alcance

Los procedimientos descritos a continuacion solo seran aptos para su aplicacion,

exclusivamente en el area de bodega de materias primas de la panaderia.
I11.  Responsable

Encargado(a) de Limpieza.
IV. Materiales a utilizar

e Escoba, pala plastica con mango.

V. Meétodo y frecuencia de limpieza.

Pre Operacional y Post Operacional

Se barre el piso con una escoba para remover los residuos de materia prima que caen al

piso, estos se recogen con una pala plastica y se depositan en los recipientes para desechos.

Esta operacion se llevara a cabo todos los dias antes de iniciar la jornada de laboral vy al

finalizar la jornada laboral.

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio Revisado por: Aprobado por:
Dannia Adiexa Martinez Arteta Lic. Sandra Navarrete Villanueva Lic. Leana Maria Gamez Ulloa.
Ericka A. Valdivia Cornavaca




PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION PANADERIA PAN Version 01
GAMEZ Pagina 25

Z Desde 1945

§ Bty el S|

LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE LAVADO

I.  Objetivo general

Garantizar las condiciones higiénico — sanitarias antes, durante y después de la jornada
laboral en el area de lavado para que esta no representen un foco de contaminacién para los

productos.

Il. Alcance

Los procedimientos descritos a continuacion solo seran aptos para su aplicacion,

exclusivamente en el area de lavado de la panaderia.
I11.  Responsable
Personal de lavado.

IV. Materiales a utilizar

e Agua potable.
e Cepillo de mano, cepillo para piso, escoba.
e Paste de alambre, paste de saco de polipropileno.

e Limpiador desinfectante liquido para lavatorio Kew Wc Foam

Limpieza de Sartenes Metalicos en general

Pre Operacional, Operacional y Post Operacional

Los sartenes que han sido utilizados para el horneado se remojan por un lapso de diez
minutos para facilitar el desprendimiento de los residuos de horneado, con una espatula se
remueven todas las incrustaciones de pan en el sartén haciendo hincapié en las orillas,
posteriormente se fregan con desengrasante industrial y paste de alambre si es necesario,
sino, con paste de saco. Para finalizar se enjuagan y se deja escurrir poniendo los sartenes

con el frente hacia abajo.

Elaborado por:
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Los sartenes que no han sido utilizados para horneado 0 que no tengan incrustaciones de
residuos muy promulgadas se realiza el mismo procedimiento que el anterior a excepcion
que no se dejan remojar por 10 minutos sino se lavan directamente.

Nota: Esta operacion se realizara continuamente durante el dia.
Limpieza y Desinfeccion lavanderos para Lampazos

Pre Operacional

Se fregan con un cepillo de mano y se aplica el limpiador desinfectante liquido (Kew Wc
Foam) en toda la superficie del lavandero hasta remover toda la suciedad, especialmente la

lama que se acumula. Se enjuaga con agua limpia hasta remover todo el detergente.

Nota: Esta operacion se efectuara una vez al dia al inicio de la jornada de trabajo.

Forma de preparacion de las soluciones a utilizar:

Preparacién de Soluciones

Volumen de Volumen y Concentracion de la
Cloro Volumen de solucion preparada (%)
Solucion Agua (L)
(L)
Kew Wc Foam 0.87L 291L 3.78 L (1galdn aprox.)
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V. Medidas de Vigilancia

Formato de Registro. Inspeccion de Limpieza y Desinfeccion de la Panaderia Pan Gamez

Formato de Limpieza y Desinfeccion del area de LAVADO de Panaderia Gamez

Area

Inspeccionada

Instalaciones

Aceptable

No

aceptable

Producto de

limpieza

Observaciones

Horno

Eléctrico

Estantes de

hornear
Alrededores y

Area de

Lavado Lavadero de
sartenes

Pisos
Fecha
Supervisor

Elaborado por:
Milena Cecilia Cuevas Bricefio
Dannia Adiexa Martinez Arteta
Ericka A. Valdivia Cornavaca

Revisado por:
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE SERVICIO SANITARIO

l. Objetivo general

Garantizar las condiciones higiénico — sanitarias en el area de servicios sanitarios para que

estos no representen un foco de contaminacion para los productos.

1. Alcance

Los procedimientos descritos a continuacion solo serdan aptos para su aplicacion,

exclusivamente en el &rea de servicios sanitarios de la panaderia.
I11.  Responsable

Encargado(a) de limpieza
IV.  Materiales a utilizar:

Hisopo para inodoro, Kem Wc Foam limpiador desinfectante liquido para bafio, balde,
cepillo, lampazo, guantes y botas de hule para limpieza, bolsas y contenedores para la
disposicion adecuada de residuos organicos e inorganicos.

e Agua potable.

V. Método y frecuencia de limpieza.

Limpieza y Desinfeccion de Servicios Sanitarios, Paredes y Piso

Pre Operacional:

Se vacian los cestos de basura y se retiran las bolsas de los cestos. Se humedecen las
paredes y piso con agua limpia, Se aplica con una escoba la Kem Wc Foam limpiador
desinfectante liquido para bafio en las superficies de las instalaciones, se friegan las paredes
y piso procurando cepillar y limpiar todas las superficies, poniendo énfasis en orillas y las

uniones piso-pared y pared- pared.
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La taza del inodoro se frota con limpiador desinfectante liquido para bafio y el hisopo, a

continuacion se cepilla el asiento y la parte exterior del inodoro. Posteriormente se

enjuagan con agua limpia todas las superficies hasta eliminar el desinfectante.

Preparacién de Soluciones

Volumeny
Solucic Volumen de Kew Wc. Foam Volumen de Concentracion de la
olucion Py
solucion preparada
L) Agua (L) prep
Kew Wc Foam 0.87L 291L 3.78 L (1galdn aprox.)
Elaborado por:
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Forma de preparacion de las soluciones a utilizar:

VI.  Medidas de Vigilancia

Formato de Registro. Inspeccion de Limpieza y Desinfeccion de Pan Gamez.

Fecha: Claves Producto de limpieza | Observaciones

Supervisor: Realizado | No realizado | Utilizado

Limpieza de
Servicio

Sanitario

Limpieza de

lavamanos

Existencia de
papel toalla y
jaboén
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PAREDES, PISO Y TECHO DE LA
EMPRESA PANADERIA GAMEZ

l. Objetivo general

Garantizar las condiciones higiénico — sanitarias en el techo, paredes y pisos para que estos

no representen un foco de contaminacion para los productos.

1. Alcance

Los procedimientos que se describen a continuacion solo se pueden realizar en el area de

comercializacion de la Panaderia.

I11.  Responsable
Encargado(a) de limpieza y personal de comercializacion.
IV.  Materiales a utilizar en la Limpieza y Desinfeccion

Para la limpieza y desinfeccion del area de comercializacion se hard uso de:
e Escoba.
e Lampazo.
e Toalla limpiador.
e Pala plastica con mango.
e Contenedor para depositar la basura.
e (Guantes.
e Solucion Green Solution
e Solucion de cloro 3% a 400 ppm

Nota: Esta area debera ser la primera que debe ser limpiada y desinfectada.
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V.

Meétodo y Frecuencia de Limpieza.

Limpieza y desinfeccion del piso.

Post Operacional

Recoger todos los residuos solidos depositados sobre la superficie con la ayuda de
una escoba, pala plasticas con mango, guantes, contenedor para depositar la basura.
La desinfeccion se realizara haciendo uso de la solucion Green Solution,

Luego desinfectar con una solucion de cloro al 3% a una concentracion de 400 ppm
humedeciendo el trapo de lampazo limpio.

Dejar secar por la accion del aire.

Operacidn que se debe realizar todos los dias.

Limpieza de Paredes y Techo

Pre- Operacional:

Garantizar que las bolsas de pan u superficies que pueden ser afectadas estén
cubiertas correctamente.

Remover tela arafia, polvo y todo tipo de particula adherido a las superficies.

Hacer uso de un escobillén y limpién toalla previamente humedo con pequefias
gotas de agua, con el fin de evitar levantar o particulas de polvo en el aire.

Enfocar la limpieza en orillas de techo y paredes.

Nota: Realizar esta operacion cada dos semanas, preferiblemente,
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Forma de preparacion de las soluciones a utilizar:

Preparacion de Soluciones

Volumen de | Volumen de | Volumen y Concentracion de la
10 0,
Solucion Cloro Agua (L) solucién preparada (%)
(L)
Green Solution 0.35L 36L 3.78 L (1galdn aprox.)
Cloro 3% a
una
concentracion
de 400 ppm 0.050L 3.73L 3.78 L (1galdn aprox.)
VI.  Medidas de Vigilancia

Formato de Registro. Inspeccion de Limpieza y Desinfeccion de Pan Gamez.

Fecha

Supervisor

Claves Realizado No Productos y equipos de Observaciones
realizado | limpieza utilizados

Limpieza de piso

Limpieza de

paredes

Limpieza de

techo
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NEXO No. 4 Imagenes de Sefializacion
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Figura No. 2 Sefializacion de alrededores y &rea Batido
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ANEXO No. 5 Capacitacion al personal de Panaderia PAN GAMEZ sobre
Manipulacion de Alimentos

Figura No. 1 Cuadro de capacitacion al personal de panaderia PAN GAMEZ

HOLLEL. DL PARTICIPANTES
DiA FECHA HORA TEMA CONTENIDO EMPLEAD INASISTEN
0S M |F CIA
Lavado
8:30 —9:30 adecuado de
am 1 14 12 1 1
as manos.
Buenas Contaminacio
Noviembre
Practicas de n cruzada
14 del afio
Manufactura Indumentaria
2015.
9:30 ~10:30 adecuada
. . 11 6 2 3
am Manipulacion
de Alimentos
TOTAL 25 18 3 4

La capacitacion se realiz en la panaderia Gamez

El lavado de manos debe realizarse: antes de empezar a trabajar, después de ir al bafio,

antes y después de comer, después de limpiar las mesas, después de lavar ollas, sartenes u

otros.

El procedimiento del lavado de manos debe durar al menos 20 segundos minimo para que

el jabdn haga efecto en las manos, se deben lavar hasta la altura de los codos, con

abundante agua quitarse el jabon,

finalizar aplicarse un gel anti bacterial.

secarse las manos con una toalla desechable y al
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La empresa debera contar con medidas que ayuden a prevenir la contaminacion cruzada por

ejemplo; separar aquellos alimentos que ya estén listos para el consumo de aquellos crudos.

Mantener el area de recepcion de materia prima y de almacenamiento de productos

terminados limpios y con una iluminacion adecuada.

No tocar los alimentos cocidos con las manos sucias, o después de haber limpiado cualquier

otra area.

La persona encargada de la limpieza no podra participar de las &reas de procesos

productivos.
Todo manipulador de alimentos deberd cumplir con los siguientes requisitos:

e Deben usar siempre ropa protectora, (gabacha, delantal). Q siempre deberan
mantener limpias.

e La cabeza siempre deberd estar cubierta.

e Mantener guantes limpios y en buen estado.

e No usar anillos, pulseras, cadenas, aretes, ufias pintadas, ni maquillaje o cosméticos

e No realizar acciones que puedan contaminar el alimento tales como; fumar, comer,
masticar chicle, rascar la cabeza, escupir, toser.

e Todos los que participan en forma directa en la elaboracion y manejo deben hacerse

un examen (pulmones, heces, orina, sangre). Minimo una vez al afio.
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Primer grupo de trabajadores de Panaderia PAN GAMEZ, recibiendo capacitacion
sobre Manipulacion de Alimentos, uso adecuado de indumentaria y el correcto lavado
de las manos.

Figura No. 2

Figura No. 3
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Segundo grupo de trabajadores de Panaderia PAN GAMEZ, recibiendo capacitacion
sobre Manipulacion de Alimentos, uso adecuado de indumentaria y el correcto lavado
de las manos.

Figura No. 4

Figura No. 5
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ANEXO No. 6 Ficha de Inspeccién de RTCA 67.01.33:06/ NTON 67.01.33:06 Ficha de
Inspeccion de Buenas Précticas de Manufactura para Fabricas de Alimentos y Bebidas,
Procesados

Ficha No.

INSPECCION PARA: Licencia nueva Renovacion Control

NOMBRE DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA FABRICA

TELEFONO DE LA FABRICA: FAX:

CORREO ELECTRONICO DE LA FABRICA:

DIRECCION DE LA OFICINA:

TELEFONO DE LA OFICINA: FAX:

CORREO ELECTRONICO DE LA OFICINA:

LICENCIA SANITARIA
No. FECHA DE VENCIMIENTO OTORGADA POR

NOMBRE DEL PROPIETARIO:

REPRESENTANTE LEGAL.:

RESPONSABLE DEL CONTROL DE PRODUCCION:

NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS:
TIPO DE ALIMENTOS:
PRODUCTOS

NUMERO TOTAL DE PRODUCTOS:

NUMERO DE PRODUCTOS CON REGISTRO SANITARIO VIGENTE

FECHA DE LA 12 INSPECCION CALIFICACION /100
FECHA DE LA 22 INSPECCION CALIFICACION /100

FECHA DE LA 32 INSPECCION CALIFICACION /100
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d) Desagues suficientes |

Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables.
Considerar cierre.

61 — 70 puntos: Condiciones deficientes. Urge
corregir.

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

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

12, . 38
. 223, Inspeccién L
Inspeccion Inspeccion
1. EDIFICIO

1.1 Planta y sus alrededores

1.1.1 Alrededores

a) Limpios
b) Ausencia de focos de contaminacion
SUB TOTAL
1.1.2 Ubicacién
a) Ubicacion adecuada
SUB TOTAL

1.2 Instalaciones fisicas

1.2.1 Disefio

a) Tamafio y construccién del edificio

b) Proteccion en puertas y ventanas contra insectos
y roedores y otros contaminantes

c)Area especifica para vestidores y para ingerir
alimentos

d) Distribucion

e) Materiales de construccién

SUB TOTAL

1.2.2 Pisos

a) De materiales impermeables y de facil limpieza

b) Sin grietas ni uniones de dilatacion irregular

¢) Uniones entre pisos y paredes redondeadas

SUB TOTAL |

1.2.3 Paredes

a) Paredes exteriores construidas de material
adecuado.

b)Paredes de &reas de proceso y almacenamiento
revestidas de material impermeable, no absorbente,
lisos, faciles de lavar y color claro

SUB TOTAL

1.2.4 Techos

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

SUB TOTAL

1.2.5 Ventanasy puertas

a) Féciles de desmontar y limpiar

b) Quicios de las ventanas de tamafio minimo y
con declive

¢) Puertas de superficie lisa y no absorbente,
faciles de limpiar y desinfectar, ajustadas a su
marco

SUB TOTAL

1.2.6 lluminacion

a) Intensidad minima de acuerdo a manual de
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BPM

b) Lamparas y accesorios de luz artificial
adecuados para la industria alimenticia y
protegidos contra ranuras, en areas de: recibo de
materia prima; almacenamiento; proceso y manejo
de alimentos

¢) Ausencia de cables colgantes en zonas de
proceso

SUB TOTAL

1.2.7 Ventilacion

a) Ventilacion adecuada

b) Corriente de aire de zona limpia a zona
contaminada

SUB TOTAL

1.3 Instalaciones sanitarias

1.3.1 Abastecimiento de agua

a) Abastecimiento suficiente de agua potable

a) Sistema de abastecimiento de agua no potable
independiente

SUB TOTAL

1.3.2 Tuberia

a) Tamafio y disefio adecuado

b) Tuberias de agua limpia potable, agua limpia no
potable y aguas servidas separadas

SUB TOTAL

1.4 Manejoy disposi

cion de desechos

liquidos

1.4.1 Drenajes

a) Sistemas e instalaciones de desagiie y
eliminacién de desechos, adecuados

SUB TOTAL

1.4.2 Instalaciones sanitarias

a) Servicios sanitarios limpios, en buen estado y
separados por sexo

b) Puertas que no abran directamente hacia el area
de proceso

¢) Vestidores y espejos debidamente ubicados (1
punto)

SUB TOTAL

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

a) Lavamanos con abastecimiento de agua caliente
y/o fria

b) Jabén liquido, toallas de papel o secadores de
aire y rotulos que indican lavarse las manos

SUB TOTAL

1.5 Manejo y disposicion de desechos sélidos

1.5.1 Desechos Sélidos

a) Manejo adecuado de desechos sélidos

SUB TOTAL

1.6 Limpiezay desinfeccion

1.6.1 Programa de limpieza y desinfeccion

a) Programa escrito que regule la limpieza y
desinfeccion

b) Productos utilizados para limpieza y

desinfeccion aprobados
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¢) Productos utilizados para limpieza y
desinfeccion almacenados adecuadamente

SUB TOTAL

1.4.2 Instalaciones sanitarias

a) Servicios sanitarios limpios, en buen estado y
separados por sexo

b) Puertas que no abran directamente hacia el area
de proceso

c) Vestidores y espejos debidamente ubicados (1
punto)

SUB TOTAL

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

a) Lavamanos con abastecimiento de agua caliente
y/o fria

b) Jabén liquido, toallas de papel o secadores de
aire y rotulos que indican lavarse las manos

SUB TOTAL

1.5 Manejo y disposicion de desechos solidos

1.5.1 Desechos Sélidos

a) Manejo adecuado de desechos sélidos

SUB TOTAL

1.6 Limpieza y desinfeccion

1.6.1 Programa de limpieza y desinfeccion

a) Programa escrito que regule la limpieza y
desinfeccion

b) Productos utilizados para limpieza 'y
desinfeccion aprobados

¢) Productos utilizados para limpieza y
desinfeccion almacenados adecuadamente

SUB TOTAL

1.7 Control de plagas

1.7.1 Control de plagas

a) Programa escrito para el control de plagas

b) Productos quimicos utilizados autorizados

¢) Almacenamiento de plaguicidas fuera de las
areas de procesamiento

SUB TOTAL

2. EQUIPOS

Y UTENSILIOS

2.1 Equiposy utensilios

a) Equipo adecuado para el proceso

¢) Programa escrito de mantenimiento preventivo

SUB TOTAL

3. PERSONAL

3.1 Capacitacion

a) Programa de capacitacion escrito que incluya
las BPM

SUB TOTAL

3.2 Précticas higiénicas

a) Practicas higiénicas adecuadas, segin manual
de BPM

SUB TOTAL

3.3 Control de salud

Constancia o carné de salud actualizada y
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documentada

SUB TOTAL

4. CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

4.1 Materia prima

a) Control y registro de la potabilidad del agua

b) Registro de control de materia prima

SUB TOTAL

4.2 Operaciones de manufactura

a) Procedimiento de operacién documentados

SUB TOTAL

4.3 Envasado

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

SUB TOTAL

4.4 Documentacion y registro

a) Registros apropiados de elaboracion,
produccion y distribucion

SUB TOTAL

5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

5.1 Almacenamiento y distribucion.

a) Materias primas y productos terminados
almacenados en condiciones apropiadas

b) Inspeccién periddica de materia prima y
productos terminados

¢) Vehiculos autorizados por la autoridad
competente
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ANEXO No. 7 Aplicacion de la ficha de Inspeccion de RTCA 67.01.33:06/ NTON
67.01.33:06 Ficha de Inspeccion de Buenas Préacticas de Manufactura para Fabricas
de Alimentos y Bebidas, Procesados

FichaNo.

INSPECCION PARA: Licencia nueva Renovacion Control \/

NOMBRE DE LA FABRICA Panaderia Gamez.

DIRECCION DE LA FABRICA Puente Central del viejo 5 ¥ cuadra al oeste.

TELEFONO DE LA FABRICA:2344-0695 FAX: No hay
CORREO ELECTRONICO DE LA FABRICA: bchamorro.pangamez@gmail.com

DIRECCION DE LA OFICINA: Puente Central del viejo 5 % cuadra al oeste.

TELEFONO DE LA OFICINA: 2344 - 0695 FAX: No hay
CORREO ELECTRONICO DE LA OFICINA: bchamorro.pangamez@gmail.com

LICENCIA SANITARIA
No. FECHA DE VENCIMIENTO OTORGADA POR
NOMBRE DEL PROPIETARIQO: Lic. Leana Maria Gdmez Ulloa

REPRESENTANTE LEGAL: \/

RESPONSABLE DEL CONTROL DE PRODUCCION: Lic. Leana Maria Gamez Ulloa

NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS: 25

TIPO DE ALIMENTOS: Panificacion

PRODUCTOS

NUMERO TOTAL DE PRODUCTOS: 12 Simple, Dulce y Reposteria

NUMERO DE PRODUCTOS CON REGISTRO SANITARIO VIGENTE _Ninguno__
FECHA DE LA 18 INSPECCION _01/08/14_CALIFICACION 33 /100

FECHA DE LA 22 INSPECCION __ CALIFICACION

FECHA DE LA 32 INSPECCION CALIFICACION /100
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d) Desagues suficientes |

1] |

Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables.
Considerar cierre.

61 — 70 puntos: Condiciones deficientes. Urge
corregir.

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

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

12, . 38
. 223, Inspeccién L
Inspeccion Inspeccion
1. EDIFICIO

1.1 Planta y sus alrededores

1.1.1 Alrededores

a) Limpios 0.5
b) Ausencia de focos de contaminacion 0.5
SUB TOTAL 1
1.1.2 Ubicacién
a) Ubicacion adecuada 0
SUB TOTAL 0
1.2 Instalaciones fisicas
1.2.1 Disefio
a) Tamafio y construccién del edificio 0
b) Proteccion en puertas y ventanas contra insectos 0
y roedores y otros contaminantes
c)Area especifica para vestidores y para ingerir 0
alimentos
d) Distribucion 0
e) Materiales de construccion 1
SUB TOTAL 1
1.2.2 Pisos
a) De materiales impermeables y de facil limpieza 1
b) Sin grietas ni uniones de dilatacion irregular 0
¢) Uniones entre pisos y paredes redondeadas 0
SUB TOTAL | 2 |
1.2.3 Paredes
a) Paredes exteriores construidas de material 1
adecuado.
b)Paredes de areas de proceso y almacenamiento 0.5
revestidas de material impermeable, no absorbente,
lisos, faciles de lavar y color claro
SUB TOTAL 1.5
1.2.4 Techos
a) Construidos de material que no acumule basura 1
y anidamiento de plagas
SUB TOTAL 1
1.2.5 Ventanas y puertas
a) Faciles de desmontar y limpiar 0
b) Quicios de las ventanas de tamafio minimo y 0
con declive
c¢) Puertas de superficie lisa y no absorbente, 0
faciles de limpiar y desinfectar, ajustadas a su
marco
SUB TOTAL 1
1.2.6 lluminacion
a) Intensidad minima de acuerdo a manual de 1
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BPM

b) Lamparas y accesorios de luz artificial 0
adecuados para la industria alimenticia y
protegidos contra ranuras, en areas de: recibo de
materia prima; almacenamiento; proceso y manejo
de alimentos
c) Ausencia de cables colgantes en zonas de 0
proceso
SUB TOTAL 1
1.2.7 Ventilacién
a) Ventilacién adecuada 0
b) Corriente de aire de zona limpia a zona 1
contaminada
SUB TOTAL 1
1.3 Instalaciones sanitarias
1.3.1 Abastecimiento de agua
a) Abastecimiento suficiente de agua potable 3
a) Sistema de abastecimiento de agua no potable 2
independiente
SUB TOTAL 5
1.3.2 Tuberia
a) Tamafio y disefio adecuado 0.5
b) Tuberias de agua limpia potable, agua limpia no 0
potable y aguas servidas separadas
SUB TOTAL 0-5
1.4 Manejo y disposicion de desechos liquidos
1.4.1 Drenajes
a) Sistemas e instalaciones de desagiie y 0
eliminacién de desechos, adecuados
SUB TOTAL 0
1.4.2 Instalaciones sanitarias
a) Servicios sanitarios limpios, en buen estado y 0
separados por sexo
b) Puertas que no abran directamente hacia el area 1
de proceso
c) Vestidores y espejos debidamente ubicados (1 0
punto)
SUB TOTAL 1
1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos
a) Lavamanos con abastecimiento de agua caliente 0
y/o fria
b) Jabon liquido, toallas de papel o secadores de 0
aire y rotulos que indican lavarse las manos
SUB TOTAL 0
1.5 Manejo y disposicion de desechos sdlidos
1.5.1 Desechos Sélidos
a) Manejo adecuado de desechos sdlidos 1
SUB TOTAL 1
1.6 Limpiezay desinfeccion
1.6.1 Programa de limpieza y desinfeccién
a) Programa escrito que regule la limpieza y 0
desinfeccion
b) Productos utilizados para limpieza y 0

desinfeccion aprobados
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c) Instalaciones adecuadas para la limpieza y 0
desinfeccion

SUB TOTAL 0

1.7 Control de plagas

1.7.1 Control de plagas
a) Programa escrito para el control de plagas 0
b) Productos quimicos utilizados autorizados 2
¢) Almacenamiento de plaguicidas fuera de las 2
areas de procesamiento

SUB TOTAL 4

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos y utensilios

a) Equipo adecuado para el proceso 2
c) Programa escrito de mantenimiento preventivo 0
SUB TOTAL 2
3. PERSONAL
3.1 Capacitacion
a) Programa de capacitacion escrito que incluya 0
las BPM
SUB TOTAL 0
3.2 Précticas higiénicas
b) Précticas higiénicas adecuadas, segin manual 0
de BPM
SUB TOTAL 0
3.3 Control de salud
Constancia o carné de salud actualizada y 0
documentada
SUB TOTAL 0

4. CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

4.1 Materia prima

a) Control y registro de la potabilidad del agua 0
b) Registro de control de materia prima 1
SUB TOTAL 1
4.2 Operaciones de manufactura
a) Procedimiento de operacién documentados 0
SUB TOTAL 0
4.3 Envasado
a) Material para envasado almacenado en 4
condiciones de sanidad y limpieza y utilizado
adecuadamente
SUB TOTAL 4
4.4 Documentacion y registro
a) Registros apropiados de elaboracion, 2
produccion y distribucion
SUB TOTAL 2
5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
5.1 Almacenamiento y distribucion.
a) Materias primas y productos terminados 1
almacenados en condiciones apropiadas
b) Inspeccion periddica de materia prima y 1
productos terminados
¢) Vehiculos autorizados por la autoridad 1
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competente

d) Operaciones de carga y descarga fuera de los 1
lugares de elaboracién
e) Vehiculos que transportan alimentos 0
refrigerados o congelados cuentan con medios para
verificar humedad y temperatura

SUB TOTAL 4
TOTAL 33
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NEXO No. 8 Layout de la empresa Panaderia PAN GAMEZ
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ANEXO No. 9

Figura 1 Ficha Técnica de GREEN SOLUTION

GREEN SOLUTION S,
cek LIMPIADOR DESENGRASANTE LIQUIDO?’ @K F
Infermacion técnica: Bomre™

Descripcion de Producto: GREEN SOLUTION es un desengrasante altamente concentrado biodegradable y de facil

uso. No deja residuos, ni olores desagradables y es eficaz en casi todo tipo de limpieza. Es econémico, es un producto
concentrado, que puede diluirse en agua. Es seguro, no es téxico ni para las personas, ni para el medio ambiente.

Green Solution tiene registro en la NSF: N° 137790 Al

Propiedades:

APATICNICIA. .ottt Liquida, incolora
OO . caracteristico
Gravedad Especifica, Densidad.....................coooee. 1.000 - 1.030

Solubilidad. ... Soluble en agua.
PH . e e 11.5-135

Direcciones para uso

Prepare la solucién de GREEN SOLUTION.

Para limpieza LIVIANA: 6 ft.0oz/galon o 180 ml/gal

Para limpieza MEDIA: 12 ft.oz/galon o 354 ml/gal

Para limpieza PESADA: 20 ft.galon 0 599 ml/gal

Aplique la solucién en la superficie, ya sea rociado o vertido. Permita que el producto reaccione por un tiempo de 120
segundos, restriegue con cepillo limpio o toalla desechable. De ser necesario repita si la limpieza no es satisfactoria.
Enjuague con agua limpia. De ser necesario seque con una toalla desechable.

Precauciones de seguridad: Producto peligroso si se ingiere, evitar contacto con alimentos. Mantener lejos del alcance de
los nifios. Leer la etiqueta e informacién en MSDS para completar listado de riesgos.

Registros:

N° Reg Costa Rica:Q-20567-9
MAG Costa Rica: 1571

N° Reg El Salvador: RHC06280806
N° Reg Honduras: QI-428 SENASA
N° Reg Honduras: VV-01443 S. Salud
N° Reg Guatemala: PH-3627

N° Reg Nicaragua: Q-20567-9

N° Reg Panama: 50890

. i GREEMN SOLUTION
NSF: 137790 USDA: Al Codigo: CERET-063
Wersion: 02-175=114
Fecha de dltima revisidn: 175114
Fecha de creacion: 10Juln2
Pdagina: ldel
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Figura 2 Ficha Técnica de GREEN SOLUTION

C6digo:CEKMSDS-063

HOJA DESEGURIDAD Version:02-18Nov13
Fecha:11/Jul/12
GREENSOLUTION Pagina:1de4
SECCION I
IDENTIFICACION DEL PRODUCTO E INFORMA CION DEL FABRICANTE

NOMBRE COMERCIAL DE LA SUSTANCIA GREEN SOLUTION

MARCA (SI POSEE) KEM

TIPO DE PRODUCTO HIGIENICO Limpiador industrial

NOMBRE DE LA COMPANIA FABRICANTE O | CORPORACION CEK DE COSTA RICA, S.A.
TITULAR

DIRECCION DEL FABRICANTE 300 metros este de la Trefileria Colima, Colima de Tibas, San
José, Costa Rica.

PAIS Costa Rica

N°DE TELEFONO 2545-2500 N°DE FAX [ 2297-1344

TELEFONOS DE EMERGENCIA | 911
(506) 2223 1028 Centro Nacional de Intoxicaciones

FECHA DE EMISION O FECHA DE ULTIMA REVISION DE LA MSDS | 18Novi3
SECCION II
CLASIFICACION
CLASIFICACION SEGUN EL ANEXO D | 9 Miscelaneos
SECCION 111
COMPOSICION E INFORMACION SOBRE LOS INGREDIENTES PELIGROSOS
NOMBRE COMUN O GENERICO DEL COMPONENTE PELIGROSO % (especificar) Ne de CAS
m/m
EDTA de Tetrasodio 0.1-1 64-02-8
Monoetanolamina 1-35 141-43-5
Metasilicato de sodio 5-hidratado 1-5 119-36-8
Dipropilen Glicol monometil eter 1-5 34590-94-8
SECCION IV
IDENTIFICACION DE LOS RIESGOS Y EFECTOS POR EXPOSICION
EFECTOPOR: DETALLE
INHALACION Puede producir ligera irritacion en caso de generacion de vapores.
INGESTION En caso de mgestion de grandes cantidades puede producir irritacion, nauseas y
vomitos.
CONTACTO CON LOS 0JOS Puede producir una ligera ritacién al contacto prolongado con los ojos.
CONTACTO CON LA PIEL En caso de personas muy sensibles puede producir irritacion por el prolongado
o repetido contacto.
CARCINOGENICIDAD No se conocen datos que indiquen que este producto pueda producir cancer.
MUTAGENICIDAD No se conocen datos que indiquen que este producto pueda producir
mutagenecidad.
TERATOGENICIDAD No se conocen datos que indiquen que este producto pueda producir
teratogenecidad.
NEUROTOXICIDAD No se conocen datos que mdiquen que este producto pueda producir efectos
neurologicos.
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Figura 3 Ficha Técnica de GREEN SOLUTION

Codigo:CEKMSDS-063

Version:02-18Nov13

HOJA DESEGURIDAD

Fecha:11/Jul/12

GREENSOLUTION Pagina:2de4

SISTEMA REPRODUCTOR

No se conocen datos que indiquen que este producto pueda afectar el sistema
reproductor.

OTROS

No se conoce que pueda producir otros riesgos a la salud.

ORGANOS BLANCO

Piel, ojos.

SECCION V

PRIMEROS AUXILIOS

CONTACTO OCULAR Lévese los ojos con abundante agua y en caso necesario consulte al médico.

CONTACTO DERMICO Después de usar el producto enjudguese bien las manos.

INHALACION Retire a la persona del area afectada y llévela donde haya aire fresco. Si los
sintomas se desarrollan buscar atencion médica.

INGESTION Dar a tomar agua. Consultar al médico en caso necesario.

ANTIDOTO RECOMENDADO | No existe un tratamiento especifico para recomendar. Trate segin el sintoma.

(Cuando aplique)

Muestre una copia de ésta Hoja de Seguridad al personal médico para que éstos
den su diagndstico.

INFORMACION PARA EL
MEDICO (Cuando aplique)

Ninguna informacién adicional.

SECCION VI

MEDIDAS CONTRA EL FUEGO

PUNTO DE INFLAMABILIDAD (°C)

No es determinado para éste producto.

LIMITES DE INFLAMABILIDAD
(SI EXISTEN)

No es determinado para éste producto.

AGENTES EXTINTORES

Agua, didxido de carbono, polvo quimico o espuma.

EQUIPO DE PROTECCION PARA COMBATIR

FUEGO

Las personas expuestas deben usar proteccion respiratoria. Vestir
ropa de proteccién que sea conveniente, guantes y careta facial.

PRODUCTOS PELIGROSOS POR
COMBUSTION

Dioxido de carbono, monoxido de carbono.

SECCION VII

MEDIDAS EN CASO DE DERRAME O FUGA

Recupere la mayor cantidad de producto que pueda. Lave el area afectada con abundante agua. Contenga la fuga o
derrame si esto representa un riesgo y usando equipo de proteccion personal para evitar el contacto con el producto.

SECCION V111

MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO

TEMPERATURA ALMACENAMIENTO

No almacenar a temperaturas mayores a 40 ° C.

CONDICIONES ALMACENAMIENTO

Almacenar fuera del alcance de los nifios. En lugares frescos,
secos y con suficiente ventilacion. Lejos de fuentes de calor o
altas temperaturas.

MANIPULACION RECIPIENTES

Cerrar los recipientes cuando no se esta manipulando.

EFECTOS DE LA EXPOSICION A LA LUZ
DEL SOL, CALOR, ATMOSFERAS HUMEDAS,

etc. (Cuando aplique)

No se recomienda almacenar al sol ni altas temperaturas.
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Figura 4 Ficha Técnica GREEN SOLUTION

Codigo:CEKMSDS-063

Version:02-18Nov13

HOJA DESEGURIDAD

Fecha:11/lul/12

GREENSOLUTION Pagina:ded
SECCION IX
CONTROLES A LA EXPOSICION Y EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

CONDICIONES DE VENTILACION Usar con ventilacion adecuada.
EQUIPO DE PROTECCION RESPIRATORIA Usar proteccion respiratoria en caso de generacion de vapores.
EQUIPO DE PROTECCION OCULAR Anteojos de seguridad resistentes a productos quimicos o careta

facial.
EQUIPO DE PROTECCION DERMICA En caso necesario usar guantes resistentes a productos quimicos.
DATOS DE CONTROL A LA EXPOSICION No disponibles para éste producto.
(TLV, PEL, STEL, cuando existan) Para el Dipropilen Glicol monometil eter (N° CAS 34590-94-8):

ACGIH TLV-TWA: 100 ppm (piel)

ACGIH TLV-STEL: 150 ppm (piel)

OSHA PEL-TWA: 100 ppm

SECCION X
PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

COLOR, OLOR Y APARIENCIA Liquido incoloro sin olor
GRAVEDAD ESPECIFICA 1.000 - 1.030
SOLUBILIDAD EN AGUAY OTROS Soluble en agua
DISOLVENTES
PUNTO DE FUSION No es determinado para éste producto.
PUNTO DE EBULLICION (Cuando aplique) 100 °C
pH 11.50 - 13.50
DENSIDAD (1.00 —1.030) g/mla 25 C
ESTADO DE AGREGACION A 25°C Y 1 atm. Liquido

Debe indicarse la temperatura a que fue obtenido el parametro.

SECCION XI
ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

ESTABILIDAD Estable.
INCOMPATIBILIDAD Oxidantes fuertes.
RIEGOS DE POLIMERIZACION No es probable que exista polimerizacidn.
PRODUCTOS DE LA Mondxido de carbono y didxido de carbono.
DESCOMPOSICION PELIGROSOS

SECCION XII

INFORMACION SOBRE TOXICOLOGIA

DOSIS LETAL MEDIA ORAL (DLx) Dosis aproximada DL50: 21043.16 mg/kg
DOSIS LETAL MEDIA DERMICA (DLs) | No esté determinado para este producto.
CONCENTRACION LETAL MEDIA No esté determinado para este producto.
POR INHALACION (CLsy)

SECCION XIlII

INFORMACION DE LOS EFECTOS SOBRE LA ECOLOGIA

Producto biodegradable.
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Figura 5 Ficha Técnica de GREEN SOLUTION

Codigo:CEKMSDS-063

\ . cek HOJA DESEGURIDAD Version:02-18Nov13

Fecha:11/Jul/12
Pagina:4ded

GREENSOLUTION

SECCIONN XIV

CONSIDERACIONES SOBRE LADISPOSICIONFINALDEL PRODUCTO

Se recomienda seguir las regulaciones gubernamentales de cada pais para el tratamiento de
desechos de productos quimicos. Enjuague los envases vacios y ofrézcalo para su reciclado o
perforelo y deséchelo llevandolo a un relleno sanitario, o por otros procedimientos
anrobadaos bor las autoridades sanitarias

SECCIONXV
INFORMACION SOBRE EL TRANSPORTE

Seguir las regulaciones existentes en cada pais para este tipo de

SECCIONXVI

INFORMA

Cumplir con los tramites regulatorios existentes en cada pais donde se

SECCIONXVII

OTRA INFORMACION

Lea la etiqueta antes de usar el producto. Seguir las indicaciones y los usos recomendados
para el producto.
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Figura 6 Ficha Técnica de CLORO

HOJA TECNICA DE PRODUCTO

CLORO

Limpiador, desinfectante para uso hospitalario

DESCRIPCION

Es un producto multilimpiador desinfectante de todo tipo de superficies en una institucién que se dedica al cuidado
de la salud humana (consultorios, salas de hospitalizacion, salas de emergencia, bafos, laboratorios) que elimina
bacterias y gérmenes. Se recomienda para lavar y desinfectar pisos y paredes, entre otros.

ESPECIFICACIONES

ASPECEO. ... Claro  Gravedad especifica........cc.ccceovvvennnee. 1.07 = 1.14 gm/ml
OlOr. e Caracteristico  PH. ..o 10 14
Estado fiSiCO. ..o Liquido
Solubilidad............ccooooii Soluble en agua fria

* Las tolerancias son tipicas y estan sujetas a las tolerancias usuales de la fabricacion.
INSTRUCCIONES DE USO

Para limpieza de superficies utilice solucion de 100 a 400 ppm, para desinfeccion se recomienda una solucion a
200 ppm de ingrediente activo. Aplique la solucidn elegida con atomizador o lanilla. Se recomienda enjuague en
todas las superficies que tienen contacto con alimentos antes de volver a usar, al utilizar diluciones mayores a 200
ppm de ingrediente activo.

Para preparar las soluciones recomendadas utilice las cantidades sugeridas segun concentracion de Cloro:

Solucién Volumen en mililitros (ml) de Cloro por galdn de agua

de Cloro Cloro al 1% Cloro al 3% Cloro al 6% Cloro al 12%
100 ppm 38 ml 13 ml 6 ml 3ml
200 ppm 76 ml 25 ml 13 ml 6 ml
400 ppm 151 ml 50 ml 26 ml 13 ml

Nota:- Calculos realizados en base a cloro 1% aproximadamente 10,000 ppm

Desinfeccién de Pisos y Paredes

Utilice solucién a 200 ppm. Para pisos limpie completamente el area, aplique con trapeador. No enjuague, para
teminar pase el trapeador ligeramente humedo y deje secar. Esta dilucién puede aplicarla tambien sobre las
paredes, con atomizador, espumador, trapo, esponja o franela.

Nota: Las diluciones sugeridas pueden variar de acuerdo a la industria, normas del pais o requerimientos del cliente.

* Vea la instrucciones de la etiqueta y el MSDS para uso completo.
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Figura 7 Ficha Técnica de KEM

INFORMACION

LIMPIADOR DESINFECTANTE LIQUIDO
PARA BANOS

USos

KEM WC FOAM fue especificamente disefiado
para desarrollar espuma al aplicarse. Un equipo
mecanico que facilite la creacién de espuma como
el Enduro Foamer y el Multi Foamer hacen que el
KEM WC FOAM funcione en forma 6ptima. La
aplicacion en espuma da méaxima economia al

TECNICA

emulsificarla eliminando asi hasta la costra mas
rebelde y dificil.

PRESENTACION

KEM WC FOAM esta disponible en envases de
19 litros (5 galones) y 208 litros (55 galones).

CARACTERISTICAS

lograr contacto prolongado con la superficie
logrando asi una mayor penetracion con una
considerable mejora en su efectividad.

DONDE USARLO

En bafios, lavatorios, inodoros, pisos de bafios y
duchas, gabinetes, divisiones, partes de cromo,

Tipo— Limpiador acido espumante

Color— Verde

Olor— Caracteristico

Toxicidad— Poca; no ingerir

Inflamabilidad — No inflamable

Composicion — Surfactantes, acido limpiador y
espumantes

porcelana, esmaltes porcelanizados, azulejos de
ceramica, cortinas de bafios, espejos, vidrios,
tinas, pilas, fregaderos y urinales.

COMO USARLO

Diluya una parte de KEM WC FOAM con 30, 20,
10 o 5 partes de agua preferiblemente con agua
tibia. Apligue la solucion en la superficie que
desee limpiar con un Enduro Foamer o un Multi
Foamer. Deje que la espuma reaccione durante
una minutos. En este tiempo penetrard y aflojara
el sucio. Cepille la superficie. Enjuague con
abundante agua.

BENEFICIOS

ECONOMICO — KEM WC FOAM es muy
concentrado por lo que su utilizacién resulta muy
econdmica.

EFECTIVO — KEM WC FOAM permite un
mayor tiempo de contacto del producto con la
suciedad lo que le permite disolverla y

Producto Centroamericano de alta calidad fabricado por CEK

Teléfonos: Costa Rica 2545 2500; El Salvador 2510-1600; Guatemala 2427 0444;
Honduras 2561 8400; Nicaragua 2240 1248, Panama 261-8331

REGISTROS

Registro M.A.G (Costa Rica): 1124
Registro M.S (Costa Rica): Q-10022-8
Reg. Sanitario (Guatemala): PH-6037
Reg. El Salvador: 1064/03
Reg. Panama: 49380

Reg. Honduras: V-01523
Reg. Nicaragua: Q-10022-8

KEM WC FOAM
Codigo:CEKFT-081
Versién:02-14Ago14

Fecha de Ultima revision:14Ago14
Fecha de creacién:09Abr12
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