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1. Introduccion
La seguridad alimentaria es un aspecto prioritario para los consumidores, por lo cual, las
empresas de este tipo deben adoptar medidas de control cuyos objetivos sean cuidar la
inocuidad de los productos en cada una de las etapas mediante la aplicacion de protocolos,
procedimientos operacionales, procedimientos pre operacionales, entre otros., que son la
pieza clave para obtener productos inocuos, brindar seguridad al personal y clientes,
disminuir la probabilidad de contagios, expandir en el mercado y cumplir con las

exigencias normativas y reglamentarias locales como nacionales

Panaderia Londres Fundada por el Sr Benjamin Cabezas y esposa esta empresa familiar
inicié su negocio en Riobamba en el afio de 1938. Tiene como compromiso que los
productos sean de calidad y los servicios sea un fiel reflejo de las expectativas y
exigencias de los clientes internos y externos, a precios accesibles con variedad y
comprometidos en cumplir los requisitos del cliente, requerimientos legales y de la
organizacion con una mejora continua. Tras mantener una trayectoria ascendente a lo
largo de los afios, en la actualidad, Panaderia y Pasteleria Londres ofrece una extensa
variedad de panes, tortas, postres, galleria y servicio de cafeteria con una maxima calidad
desarrollando una receta propia. Razon por la cual una correcta definicion y ejecucion de
los diferentes procedimientos apoyara al cuidado de la seguridad del producto en la

cadena alimentaria.

Para la elaboracion de este manual de procedimientos se tomd como referencia las
Normas: 1SO 9001:2015, 1SO 9000:2015, 1ISO 22000:2018, Normativa Técnica Sanitaria
Para alimentos Procesados ARCSA-DE-067-2015-GGG, Servicio Ecuatoriano de

Normalizacion - NTE INEN 2945, Codex Alimentarius, entre otras.
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2. Funcionalidad
El presente manual describe todos los procedimientos que se ejecutan en la cadena

productiva de la PANADERIA LONDRES S.A.

Este manual tiene como proposito servir como documento de apoyo en el funcionamiento
de la empresa y la mejora continua, a través de la descripcion ordenada, secuencial y
detallada de las actividades operaciones y pre operacionales, y comprender mejor los
procesos que intervienen en la produccidn de Pan. De esta manera hacer un buen uso de

este documento.

Este documento estara disponible en todo momento para el personal operativo de la
compafiia, asi como también para los entes de control tanto externos como internos que

requieran realizar evaluaciones, auditorias, entre otros., sobre desarrollo del sistema.
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3. Compromiso de la organizacion

La empresa “PANADERIA LONDRES S.A.” con plena conciencia de las exigencias de
las disposiciones de la Direccidén Ejecutiva de la Agencia Nacional de Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), Normativa Técnica Sanitaria Para alimentos
Procesados ARCSA-DE-067-2015-GGG, Servicio Ecuatoriano de Normalizacion - NTE
INEN 2945 Pan Requisitos, Normas ISO 9001:2015, 1SO 9000:2015, se compromete a
desarrollar el Manual de Procedimientos con el objetivo principal de estableces
directrices, protocolos operacionales y pre operacionales que permitan la elaboracion de
alimentos, garantizando la calidad e inocuidad, asi como también seguir creciendo en el

mercado mundial competitivo.
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4. Objetivo
Establecer metodologias y directrices de los procesos que intervienen en la fabricacion
de pan de laPANADERIA LONDRES S.A., con la finalidad de estandarizar los procesos
productivos para obtener un alimento inocuo, y de esta manera ofrecer productos de

calidad.

5. Alcance
El presente manual comprende todas las areas de la PANADERIA LONDRES S. A en
las etapas de Disefio, Produccion y Comercializacion. producidos en la planta ubicada en

la Av. Daniel Le6n Borja y Vargas Torres. Sector la Estacion.

6. Términos y definiciones
Organizacion: Persona o grupo de personas que tiene sus propias funciones con

responsabilidades, autoridades y relaciones para lograr sus objetivos.

Cliente: Persona u organizacion que podria recibir o que recibe un producto o un servicio

destinado a esa persona u organizacion o requerido por ella.

Proveedor: Organizacion que proporciona un producto o un servicio.
Gestidn: Actividades coordinadas para dirigir y controlar una organizacion.
Mejora continua: Actividad recurrente para mejorar el desempefio

Gestion de la calidad: La gestion de la calidad puede incluir el establecimiento de
politicas de la calidad y los objetivos de la calidad y los procesos para lograr estos
objetivos de la calidad a través de la planificacion de la calidad, el aseguramiento de la

calidad, el control de la calidad y la mejora de la calidad
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Proceso: Conjunto de actividades mutuamente relacionadas que utilizan las entradas para

proporcionar un resultado previsto.

Procedimiento: Forma especificada de llevar a cabo una actividad o un proceso

Sistema: Conjunto de elementos interrelacionados o que interacttan

Sistema de gestion: Conjunto de elementos de una organizacion interrelacionados o que

interactlan para establecer politica, objetivos y procesos para lograr estos objetivos.

Calidad: Grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes de un objeto cumple

con los requisitos

Requisito: Necesidad o expectativa establecida, generalmente implicita u obligatoria

Requisito legal: Requisito obligatorio especificado por un organismo legislativo

Requisito reglamentario: Requisito obligatorio especificado por una autoridad que

recibe el mandato de un érgano legislativo

No conformidad: Incumplimiento de un requisito (3.6.4)

Defecto: no conformidad relativa a un uso previsto o especificado

Conformidad: Cumplimiento de un requisito

Capacidad: Aptitud de un objeto para realizar una salida que cumplira los requisitos para

esa salida

Trazabilidad: Capacidad para seguir el historico, la aplicacion o la localizacion de un

objeto
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Producto: Salida de una organizacion que puede producirse sin que se lleve a cabo

ninguna transaccion entre la organizacién y el cliente.

Registro: Documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia de

actividades realizadas.

Seguimiento: Determinacion del estado de un sistema, un proceso, un producto, un

servicio o una actividad

Medicion: Proceso para determinar un valor, el valor determinado generalmente es el

valor de una magnitud.

Accidn preventiva: Accion tomada para eliminar la causa de una no conformidad (3.6.9)

potencial u otra situacion potencial no deseable

Accion correctiva: Accion para eliminar la causa de una no conformidad (3.6.9) y evitar

que vuelva a ocurrir

Punto critico de control — PCC: Etapa en el proceso en la que se aplican las medidas de
control para prevenir o reducir un peligro significativo relacionado con la inocuidad de
los alimentos hasta un nivel aceptable, y limites criticos definidos y la medicidn permite

la aplicacion de correcciones

Limite critico: Valor medible que diferencia la aceptabilidad de la inaceptabilidad

Producto terminado: Producto que no se sometera a procesamiento o transformacion

posterior por parte de la organizacion

Alimento: Sustancia (ingrediente), ya sea procesada, semi-procesada o cruda, que se

destina para consumo, e incluye bebidas, goma de mascar y cualquier sustancia que se
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aya utilizado en la fabricacion, preparacion o tratamiento de “alimentos €ro no
h tilizad la fab , trat to de “al tos”,

incluye cosméticos ni tabaco o sustancias (ingredientes) usados solamente como farmacos

Cadena alimentaria: Secuencia de etapas en la produccidn, procesamiento, distribucion,
almacenamiento, y manipulacion de un alimento (3.18) y sus ingredientes, desde la

produccion primaria hasta el consumo

Inocuidad de los alimentos: Seguridad que el alimento no causara un efecto adverso en
la salud para el consumidor cuando se prepara y/o se consume de acuerdo con su uso

previsto

Programa de prerrequisito operativo — PPRO: Medida de control o combinacion de
medidas de control aplicadas para prevenir o reducir un peligro significativo relacionado
con la inocuidad de los alimentos a un nivel aceptable, y donde el criterio de accion y

medicion u observacion permite el control efectivo del proceso y/o producto.

Programa de prerrequisito — PPR: Condiciones y actividades basicas que son
necesarias dentro de la organizacion (3.31) y a lo largo de la cadena alimentaria (3.20)

para mantener la inocuidad de los alimentos

Cronograma: Es una lista de elementos o procesos de un proyecto en la cual se incluyen

ademas sus fechas previstas de comienzo y final.

Manipulador de alimentos: Se denomina a toda persona que, en el desempefio de su
actividad laboral, suele tener contacto con los alimentos durante los procesos de

fabricacién, envasado, transporte, distribucion, almacenamiento, venta o servicio.

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

materias extrafias o indeseables.
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Desinfeccion: Es un proceso quimico que mata o erradica los microorganismos sin
discriminacion (Tales como agentes patogenos) al igual como las bacterias, virus y
protozoos impidiendo el crecimiento de microorganismos patdgenos en fase vegetativa

gue se encuentren en objetos inertes.

Contaminacién: Introduccion o presencia de cualquier peligro bioldgico, quimico o

fisico, en el alimento, o en el medio ambiente alimentario.

Contaminacién Cruzada: Proceso por el cual los alimentos entran en contacto con

sustancias ajenas, generalmente nocivas para la salud.

Riesgo: Efecto de la incertidumbre, un efecto es una desviacion de lo esperado - positivo

0 negativo

Pan: Producto obtenido de la fermentacion y horneo de una masa basica hecha de harina

de trigo, agua, levadura y sal

7. Responsabilidades

Gerente general:
Revisar y aprobar el presente manual y sus procedimientos
Jefes de seccion:

Supervisar el adecuado uso y manejo del presente manual en las lineas de disefio,

produccion y comercializacion del pan.
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Operarios:

Ejecutar y cumplir con los pasos establecidos en los procedimientos sujetos a este manual,
en caso de presentar alguna irregularidad en el proceso, comunicar al Jefe Superior de

inmediato.

8. Estrategia Organizacional
8.1 Mision
La panaderia y pasteleria Londres es una empresa que se dedica a la elaboracion de pan,
galletas, pasteles, postres y servicio de cafeteria con productos de calidad desarrollando
una receta propia para el consumo del publico en general y extranjeros.
8.2 Vision
La panaderia y pasteleria Londres en el 2023 sera lider, reconocido en productos de

panaderia, pasteleria y pionero a nivel local, nacional e internacional.

8.3 Valores corporativos
v Honestidad
v Puntualidad
v Calidad
v' Compromiso
v’ Eficiencia

v Liderazgo
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8.4 Mapa de procesos
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8.5 Responsabilidades

Gerente general:

e Cumplir y hacer cumplir las leyes, reglamentos y ordenanzas con respecto a la
fabricacion del pan

e Organizar, supervisar y controlar el funcionamiento total de la PANADERIA
LONDRES S.A.

e Verificar el cumplimiento de los objetivos de la organizacion

e Establecer politicas y métodos que ayuden a cumplir los objetivos de la
organizacion

e Implementar y mantener los indicadores de gestion

e Definir programas de corto, mediano y largo plazo que impulsen al crecimiento

de la organizacion
Jefe de panificacion/pastelero:

e Gestionar y supervisar al personal a su cargo

e Organizar y coordinar las actividades a realizar

e Optimizar los procesos de trabajo dentro de la planta de produccion

e Asignar tareas y responsabilidades a los panificadores

e Verificar, controlar y dar el seguimiento de todos los procesos de produccion
e Controlar la higiene del personal e instalaciones del area de produccion

e Cumplir con la planificacion de produccién
Contador:

e Gestionar la informacion financiera y comercial de organizacion
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Cajera:

Control de inventario de materia prima y productos

Cobrar, facturar y despachar los productos

Panificadores/pasteleros:

Cumplir con las tareas asignadas por sus Jefes Superiores

Mantener las areas, equipos, materiales y utensilios en condiciones higiénicas
adecuadas

Ejecutar adecuadamente los pasos detallados en los procedimientos operacionales
y pre operacionales

Registrar las actividades realizadas para el seguimiento del proceso productivo
Control de calidad:

Establecer metodologias para realizar el analisis de control de calidad segln las
normativas sefialadas

Realizar informes de aceptacion o rechazo del lote de produccion
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9. Diagrama de procesos
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10. Lista maestra de documentos
Tabla 1
Lista maestra de procedimientos
Caddigo del _ Tipo de Revision Fecha de
N° Titulo ) L Proceso al que pertenece
documento documento vigente edicién
Procedimiento de disefio de un Procedimiento o
1 PL,DD.PO1. 001 Oct-7 Disefio

nuevo producto PPR
Procedimiento para verificacion del

stock, compra, andlisis de aceptaciény ~ Procedimiento

2 PL.DC.P02 ) ! 4 001 Oct-7 Compras
almacenamiento de materias primas e PPR
insumos.
Procedimiento para revisar el reporte Procedimiento L
3 PL.DCO.P0O3 A 001 Oct-7 Comercializacion
de ventas y pedidos. PPR
Procedimiento para la planificacién de  Procedimiento o
4 PL.DPL.P04 - 001 Oct-7 Planificacion
produccion de pan PPR
Procesamiento para la produccion del Procedimiento ]
5 PL.DPR.P05 001 Oct-7 Produccién

pan tipo briollo. PPRO




X .'_‘f.'///_, Ao . s H .
SRSl PANADERIA LONDRES S.A. %%?/:gﬁm %tiMP'DPC'
CJQW//&F: MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE LA Eecha de. Emision: | Oct-7
e ——x LINEA DE PRODUCCION DE PAN e :
e Pagina.: 17de 15
Cadigo del _ Tipo de Revision Fecha de
N° Titulo ) L Proceso al que pertenece
documento documento vigente edicion
Procedimiento para el perchado de Procedimiento
6 PL.DV. P06 001 Oct-7 Ventas
panes PPRO
Procedimiento para atencion al Procedimiento
7 PL.DC.P07 _ 001 Oct-7 Ventas
cliente y despacho de pan PPR
Procedimiento para el control de Procedimiento o
8 PL.CTP.PO8 001 Oct-7 Mantenimiento
plagas. PPR
Procedimiento estandar para Procedimiento o
9 PL.PLD.P09 i ) ", 001 Oct-7 Mantenimiento.
limpieza y desinfeccion PPR
Procedimiento para limpieza y Procedimiento o
10 PL.PLDC.P10 ) ' ] 001 Oct-7 Mantenimiento
desinfeccion de la cisterna PPR
Procedimiento para la capacitacién Procedimiento
11 PL.DRRHH.P11 001 Oct-7 Recursos Humanos
al personal PPR
Procedimiento para mantenimiento ~ Procedimiento o
12 PL.DM.P12 — . 001 Oct-7 Mantenimiento
de la maquinarias o equipos. PPR
Procedimiento de control de Procedimiento
13 PL.CP.P13 001 Oct-7 Compras
proveedores PPR
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Cadigo del _ Tipo de Revision Fecha de
N° Titulo ) L Proceso al que pertenece
documento documento vigente edicion
Procedimiento de manejo de Procedimiento o
14 PL.DC.P14 o 001 Oct-7 Mantenimiento
desperdicios PPR
Procedimiento de control de Procedimiento
15 PL.HSP.P15 o 001 Oct-7 Recursos Humanos
higiene y salud del personal PPR
Lista maestra de documentos Procedimiento
16 PL.CD.P16 001 Oct-7 Recursos Humanos
PPR
Procedimiento de bioseguridad ante  Procedimiento
17 PL.DRRHH.P17 001 Oct-7 Recursos Humanos

el COVID-19

PPR
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Tabla 2
Lista maestra de instructivos
N Cadigo del Titul Tipo de Revision Fecha de Departamento que maneja
° itulo
documento documento vigente edicién la documentacion

Instructivo de almacenamiento de )
1 PL.DD.P01.101 i 3 ] Instructivo 001 Oct-7 Compras
materias primas e insumos

Instructivo para el pesaje de ) y
2 PL.DPR.P05.101 ) ) 4 Instructivo 001 Oct-7 Produccién
materias primas e insumos

Instructivo para el amasado o ] B
3 PL.DPR.P05.102 ) ) Instructivo 001 Oct-7 Produccion
mezclado de ingredientes

Instructivo para la verificacion de ) .
4 PL.DPR.P05.103 ! ) Instructivo 001 Oct-7 Produccién
la consistencia

Instructivo para corte inicial y . B
5 PL.DPR.P05.104 ) Instructivo 001 Oct-7 Produccion
pesaje de la masa

Instructivo para realizar el corte ] ) »
6 PL.DPR.P05.105 | Instructivo 001 Oct-7 Disefio, Produccion
manua

Instructivo para boleado, leudado y ) oL y
7 PL.DPR.P05.106 AT Instructivo 001 Oct-7 Disefio, Produccion
arnizado
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N Cadigo del Titul Tipo de Revision Fecha de Departamento que maneja
° itulo
documento documento vigente edicién la documentacion
Instructivo para el horneado y ) N
8 PL.DPR.P05.107 _ Instructivo 001 Oct-7 Produccion
enfriado del pan
Instructivo de control de calidad de . N
9 PL.DPR.P05.108 ) Instructivo 001 Oct-7 Produccion
producto terminado
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Tabla 3
Lista maestra formatos de registros
N Cadigo del Titul Revision Fecha de Departamento que maneja
° itulo
documento vigente edicion la documentacién
1 PL.DD.PO1.FO1 Ideas para productos nuevos. 001 Oct-7 Disefio
Inventario de stock de materias
2 PL.DC.P02.FO1 ) ) 001 Oct-7 Compras
primas e insumos
Solicitud de materia prima e
3 PL.DC.P02.F02 ) 001 Oct-7 Compras
insumos
Verificacion de materia prima e
4 PL.DC.P02.FO03 ' 001 Oct-7 Compras
insumos
Entradas y salidas de materia prima
5 PL.DD.P02.101.F01 ) 001 Oct-7 Compras
e insumos.
6 PL.DCO.P03.F01 Inventario de pan. 001 Oct-7 Comercializacién
7 PL.DCO.P03.F02 Listado de pedidos de pan. 001 Oct-7 Comercializacion
Planificacion o programacion de o
8 PL.DPL.P04..FO1 001 Oct-7 Planificacion

produccion de pan
9 PL.DPR.P05.101.FO1  Pesaje de ingredientes. 001 Oct-7 Produccion
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N Cadigo del Titul Revision Fecha de Departamento que maneja
° itulo
documento vigente edicion la documentacién
Tiempos del amasado de »
10 PL.DPR.P05.102.F01 ) 001 Oct-7 Produccion
ingredientes.
Cumplimiento de parametros del )
11  PL.DPR.P05.103.F01 i _ 001 Oct-7 Produccion
amasado de ingredientes
Seguimiento del proceso »
12 PL.DPR.P05.104.FO1 ) 001 Oct-7 Produccion
productivo
Control de la cantidad de productos
13  PL.DV..P06.F01 001 Oct-7 Ventas
perchados.
Facturacion de la panaderia Londres
14 PL.DV.PO7.F01 p 001 Oct-7 Ventas
S.A.
Control de la cantidad de productos o
15 PL.DC.P06.F01 001 Oct-7 Comercializacion
perchados.
Datos para el llenado de
16 PL.DC.P07.FO1 facturacion de la Panaderia Londres 001 Oct-7 Comercializacion
S.A.
Control y monitoreo de estaciones o
17 PL.CTP.P08.FO1 001 Oct-7 Mantenimiento

rodenticidas.
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N Cadigo del Titul Revision Fecha de Departamento que maneja
° itulo
documento vigente edicion la documentacién
Control y monitoreo de estaciones o
18 PL.CTP.P08.F02 001 Oct-7 Mantenimiento
contra cucarachas.
Programa de limpieza 'y o
19 PL.LD.P09.FO1 LN 001 Oct-7 Mantenimiento
sanitizacion
20 PL.LD.P09.F02 Limpieza y sanitizacion. 001 Oct-7 Mantenimiento.
Control de materiales e insumos
21 PL.PLDC.P10.FO1 para la limpieza y desinfeccion de 001 Oct-7 Produccién
la cisterna
Control de limpieza y desinfeccion
22 PL.PLDC.P10.FO2 ) 001 Oct-7 Recursos humanos
de la cisterna
Deteccidn de necesidades de
23 PL.DRRHH.P11.FO1 ' 001 Oct-7 Recursos humanos
capacitacion.
24  PL.DRRHH.P11.F02 Asistencia a la capacitacion. 001 Oct-7 Recursos humanos
Mantenimiento de maquinaria o o
25 PL.MME.P12.FO1 . 001 Oct-7 Mantenimiento
equipo.
Mantenimiento de maquinaria o o
26 PL.MME.P12.F02 001 Oct-7 Mantenimiento

equipo
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documento vigente edicion la documentacién
Listado de proveedores de materia
27 PL.CP.P13.F01 _ ) 001 Oct-7 Compras
prima e insumos
28 PL.MD.PO14.FO1  Disposicion de desechos. 001 Oct-7 Mantenimiento
Cumplimiento de uniformes y
29 PL.HSP.P15.F01 ' 001 Oct-7 Recursos humanos.
proteccion personal.
Control de salud de los
30 PL.HSP.P15.F02 ) 001 Oct-7 Recursos humanos
trabajadores.
31 PL.CD.P016 Lista maestra de documentos 001 Oct-7 Recursos humanos
Control de salud ocupacional frente
32 PL.DRRHH.P17.F01 001 Oct-7 Recursos Humanos

al COVID-19
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Tabla 4
Lista maestra de Anexos
N Cadigo del Titul Tipo de Revision Fecha de Departamento que maneja la
° itulo
documento documento vigente edicion documentacion
Niveles de aceptacion de materias e
1 PL.DD.P02.A01 ) Anexo 001 Oct-7 Compras
insumos
Anexo de plan maestro de limpieza Disefio, Produccion,
2 PL.LD.P09.A01 3 Anexo 001 Oct-7 o
y sanitizacion comercializacion.
N ¢ Disefio, Produccion,
3 PL.HSP.P15.A01 Informacion de la mascarilla Anexo 001 Oct-7 o
comercializacion
_ & ) Disefio, Produccion,
4 PL.HSP.P15.A02 Ficha técnica guantes de latex Anexo 001 Oct-7 L
comercializacion
J Disefio, Produccion,
5 PL.HSP.P15.A03 ¢Como lavarse las manos? Anexo 001 Oct-7 o
comercializacion.
. g Disefio, Produccion,
6 PL.HSP.P15.A04 ¢Como desinfectar las manos? Anexo 001 Oct-7 L
comercializacion.
Ficha técnica del termémetro Disefio, Produccion,
7 PL.DRRHH.P17.Al Anexo 001 Oct-7

infrarrojo

comercializacion
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° itulo
documento documento vigente edicion documentacion
o Disefio, Produccion,
8 PL.DRRHH.P17.A2  Sefialética Anexo 001 Oct-07 o
comercializacion
MSDS de productos de
9 PL.DRRHH.P17.A3 ) r Anexo 001 Oct-07 Compras
desinfeccion
Instructivo de manejo de alcohol,
10 PL.DRRHH.P17.A4 gel antimaterial, jabdn liquido y Anexo 001 Oct-07 Compras

hipoclorito de sodio
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1. OBJETIVO

Describir los pasos y procesos operacional que deben cumplir durante el disefio de un

nuevo producto con el fin de brindar productos de calidad.
2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todo el personal involucrado en el proceso de disefio

de la Panaderia Londres S.A.
3. DEFINICIONES

Disefio: Proceso creativo por el cual la organizacion desarrolla nuevos productos y
servicios, que satisfagan los deseos de sus clientesy las necesidades de otras partes
interesadas, y/o le permitan acceder a nuevos mercadosy seguir siendo competitiva”.
(1SO 9001-2015 , 2015)

Nuevo producto: Es el proceso en marketing y economia mediante el cual una empresa
se plantea participar en un determinado mercado a través de la inclusion en el mismo de
un bien o servicio novedoso, o con una completa modificacion y/o actualizacion de uno

anterior.

Calidad: La calidad se refiere a la capacidad que posee un objeto para satisfacer
necesidades implicitas o explicitas segun un parametro, un cumplimiento de requisitos de

cualidad.

Parametros: Es un elemento de un sistema que permite clasificarlo y poder evaluar

algunas de sus caracteristicas como el rendimiento la amplitud o la condicion.

Manipulador de alimentos: Se define como cualquier persona que sea responsable
de un alimento en cualquier momento. La persona puede estar en contacto directo con los
alimentos, o no. No es necesario que el trabajador esté con “las manos en la masa” para

ser considerado manipulador de alimentos.

4. REFERENCIAS
e Real decreto 308/2019, norma de calidad para el pan.
e Norma Técnica Ecuatoriana INEN

e Buenas Practicas de Manufactura
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Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa Técnica Sanitaria para

Alimentos Procesados.

RESPONSABLES Y AUTORIDAD

Gerente general

Da una idea de un nuevo producto en conjunto con el jefe de produccion.
Analizan la materia prima e insumos necesarios.

Da la orden al jefe de produccion que realice una muestra.

Aprueba la muestra para la venta.

Contadora

Analiza el costo beneficio del nuevo producto.

Informa al gerente general.

Panificador

Acoge la idea del nuevo producto.

Realiza una muestra

IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con el codigo PL.DD.PO1 y se denomina:
PROCEDIMIENTO PARA EL DISENO DE UN NUEVO PRODUCTO.
PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es mensual.

Este procedimiento es susceptible a cambio y / 0 modificaciones en su contenido
de acuerdo al criterio personal.

PROCEDIMIENTO

DIMGRAMA DE PROCESOS PANADERIA LONDRES
DISENO
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8.1.l1dea del nuevo producto.

e Lagerencia realiza una lluvia de ideas de productos nuevos, enlistan y
evaluan las ideas se registrara en el PL.DD.P01.FO1 IDEAS PARA
PRODUCTOS NUEVOS.

e La mejor idea planteada se da a conocer al jefe de produccién.

8.2.Investigar los ingredientes.

e La gerencia con el jefe de produccion analiza el producto nuevo y realizan una
lista de ingredientes que contiene el nuevo producto, la lista es enviada a la
gerencia.

e La gerencia analiza el costo benéfico del nuevo producto si el costo es adecuado
aceptan o si no es rechazado

8.3.Muestra del nuevo producto

a. El panificador con la lista de ingredientes realiza el modelo de receta y elabora el
nuevo producto.

b. Da degustar a los clientes internos si cumple con las expectativas del producto sale a
ser comercializado si no cumple con las expectativas el producto es mejorado hasta
que cumpla con los requisitos alcanzar.

2. ANEXOS

PL.DD.P01.FO01 IDEAS PARA PRODUCTOS NUEVQOS.
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1. OBJETIVO

Describir los pasos y procesos operacional que deben cumplir durante la verificacion del
stock, compra, analisis de aceptacion y almacenamiento de materias primas e insumos,

con el fin de detectar y descartar anomalias e imprevistos.
2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todo el personal involucrado en el proceso de disefio
de la Panaderia Londres S.A.

3. DEFINICIONES

Manipulador de alimentos: Se define como cualquier persona que sea responsable
de un alimento en cualquier momento. La persona puede estar en contacto directo con los
alimentos, o no. No es necesario que el trabajador esté con “las manos en la masa” para

ser considerado manipulador de alimentos.

Harinas: Producto que se obtiene de la molienda de los granos de trigo. Puede o no tener
aditivos alimentarios.(NTE INEN 616, 2015)

Manteca: Producto graso refinado, semisolido constituido por una grasa vegetal, animal,
0 una mezcla de ellas que ha sido sometido a procesos de modificacion permitidos
Mantecas de animal: Producto graso refinado semisélido constituido por una grasa
comestibles 0 una mezcla de aceites y grasas comestibles provenientes de una o mas
especies animales marinos o terrestres que han sido sometidos a procesos de modificacion
permitidos. (NTE INEN 1313 4 2016)
Margarita: Esta especialmente formulada para ser utilizada en todo tipo de productos de
panaderia, proporcionando mayor tiempo de vida atil. Sus componentes actdan como
mejoradores de la viscosidad y elasticidad del gluten del trigo y fijan la humedad en el

producto final.

Mantequilla: Producto graso obtenido exclusivamente de la crema de leche higienizada,
sometido un proceso de batido y amasado, con o sin la adicion de cultivos lacticos
especificos. Principalmente en forma de emulsion del tipo agua en aceite. (NTE INEN
161, 2015).
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Anis: Utiliza para darle ese sabor caracteristico que tiene a dulces, cremas, pasteles y
pan.

Huevos: Es el ovulo completamente evolucionado de la especie aviares. ( NTE INEN
1973, 2011).

Sal: Sustancia, consistente en cloruro sodico, ordinariamente blanca, cristalina, de sabor
propio, muy soluble en agua, que se emplea para sazonar y conservar alimentos, es muy

abundante en las aguas del mar y también se encuentra en la corteza terrestre.

Leche en polvo: Es el producto que se obtiene por eliminacién parcial del agua de
constitucion de la leche de vaca. (PNA 16 008, 2006).

Queso: Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado
0 no madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporcion entre las proteinas

de suero y la caseina no sea superior a la de la leche. (RTCR 407, 2007).

Azulcar: Producto cristalizado obtenido del cocimiento del jugo fresco de la cafia de
azucar o de la remolacha azucarera que han sido sometidos a procesos de sulfitacion,
clarificacién y purificacion. (NTE INEN 259, 2017).

Super F (Mejorador): Producto especial para panificacion que permite obtener panes
muy suaves con el maximo de frescura, permitiendo alargar la vida atil de los productos

empacados.

Levadura: Cultivo puro obtenido a partir de fermentacion controlada de Saccharomyces
cerevisae , que ha crecido en un medio nutritivo adecuado.
Agua: Es el agua cuyas caracteristicas fisicas, quimicas microbiologicas han sido tratadas
a fin de garantizar su aptitud para consumo humano. (NTE INEN 1108, 2011).
Diésel: Combustible constituido por fracciones intermedias del petréleo. (NTE INEN 2
341:2003 , 2003).

4. REFERENCIAS
e Real decreto 308/2019, norma de calidad para el pan.
e Norma Técnica Ecuatoriana INEN

e Buenas Practicas de Manufactura
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e Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados.

5. RESPONSABLES Y AUTORIDAD
Cajera:

¢ Realizar el inventario del stock de materias primas e insumos

e Llenar la solicitud de materiales

e Receptar las materias primas e insumos solicitados

e Responsable de verificar un correcto almacenamiento
Contadora

e Revisary constatar el listado de materiales

e Contacta al proveedor y realizar la compra

e Coordina las fechas de entrega.

e Genera la orden de pago y constata la misma en el sistema

Control de Calidad:

e Verificar, analizar y aprobar que la materias primas e insumos cumplan con los

parametros establecidos de las normativas

Gerente general:

e Revisar y autorizar la solicitud de materiales

6. IDENTIFICACION
El presente procedimiento se identifica con el codigo PL.DC.P02 y se denomina:
PROCEDIMIENTO PARA VERIFICACION DEL STOCK, COMPRA,
ANALISIS DE ACEPTACION Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS
PRIMAS E INSUMOS.

7. PERIODICIDAD
La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es quincenal o llegue un
pedido de materia prima 0 insumos.
Este procedimiento es susceptible a cambio y / 0 modificaciones en su contenido

de acuerdo al criterio personal.
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8. PROCEDIMIENTO

DIAGEAMA DE PROCESOS - PANADIRIA LONORES
ATH,

8.4 Verificacién del inventario

e La cajera revisa y registra diariamente el inventario del stock de materias
primas e insumos existente en la Bodega de Materia Prima y registra en
PL.DC.P02.F01 - INVENTARIO DE STOCK DE MATERIAS PRIMAS E
INSUMOS

e Elaborar el listado de materias primas e insumos insuficientes y faltantes en el
PL.DC.P02.F02 - SOLICITUD DE MATERIA PRIMA E INSUMOS, ,
tomando en cuenta las cantidades requeridas para el stock sin generar
almacenamiento abundante.

e Lagerencia revisa y autoriza la adquisicion y envia a contabilidad

8.5.Compra de materias primas e insumos:

e Contabilidad recepta el PL.DC.P02.FO2 - SOLICITUD DE MATERIA
PRIMA E INSUMOS, revisa y contacta via telefonica con los proveedores de
cada producto con el fin de conocer si disponen de los productos solicitados.

e Realizar la orden de compra verificando las especificaciones, caracteristicas

y cantidades requeridas.
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e Coordinar la fecha de entrega con el proveedor, tomando en cuenta las

cantidades, tipo de insumos y materias primas.

8.6.Recepcion y verificacion de materia prima e insumos

a.

En base a la orden de compra, recibe los productos de acuerdo a cada
proveedor.

Verifica la guia de remision y registra en el PL.DD.P02.F03 -
VERIFICACION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

El responsable de control de calidad realiza la revision y analisis acorde a
las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN.

Harinas: NTE INEN 616

Mantecas comestibles: NTE INEN 1313
Margarita: NTE INEN 1313
Mantequilla: NTE INEN 161

Ajonjoli: NTE INEN 8

Huevos: NTE INEN 1973

Sal: NOM-040

Leche en polvo: PNA 16 008

Queso: RTCR 407

Azucar: NTE INEN 259

Super F (Mejorador):
Levadura: NTC 1807
Agua: NTE INEN 1108
Diésel: NTE INEN1489

d.

Los productos que cumplen con los parametros establecidos del
PL.DD.P02.A01 - ANEXO NIVELES DE ACEPTACION DE
MATERIAS E INSUMOS. pasan a la bodega de almacenamiento de

materia primay los que no, son rechazados.

8.7.Almacenamiento de materias primas e insumos

Los productos que cumplen los requerimientos del PL.DC.P02.A01, pasan a ser

almacenados en la Bodega de Materia Prima e insumos.
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e EIl responsable de almacenamiento debe seguir los pasos detallados en el
PL.DC.P02.101 - INSTRUCTIVO DE ALMACENAMIENTO DE MATERIA
PRIMA E INSUMOS

e La cajera firma el recibi conforme en la factura, orden de compra y solicitud de
materiales y envia a contabilidad.

e Contabilidad realiza la orden de pago y verifica en el sistema.

Generalidades.

e Los quintales de harina y azucar son rechazados con olor a moho, humedad y
infestacion por incestos

e Las materias primas e insumos que tienen fecha de caducidad corta son
rechazados.

e Las materias primas e insumos (manteca — mantequilla) que no vengan con su

seguridad de inocuidad seran devuelta y notificados al proveedor correspondiente

9. ANEXOS
PL.DC.P02.F01 INVENTARIO DE STOCK DE MATERIAS PRIMAS E
INSUMOS
PL.DC.P02.F02 SOLICITUD DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
PL.DC.P02.F03 VERIFICACION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

PL.DC.P02.A01 ANEXO NIVELES DE ACEPTACION DE
MATERIAS E INSUMOS

PL.DC.P02.101 INSTRUCTIVO DE ALMACENAMIENTO DE
MATERIA PRIMA E INSUMOS
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INVENTARIO DE STOCK DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Fecha: Octubre 2020

Version:1
RESPONSABLE: FECHA:
MATERIA CANTIDAD
N° PRIMA - CANTIDAD EN STOCK INGRESO EGRESOS OBSERVACIONES
REQUERIDA MINIMA
INSUMOS
1|Harina blanca 10 Sacos
2|Harina Integral 5 Sacos
3|Azucar 1 Sacos
4|Sal 1 Sacos
5|Margarina 1 Carton
6|Mantequilla 1 Pipeta
7|Manteca 2 Pipetas
8|Aniz 1/2 Saco
9|Ajonjoli 1/2 Saco
10|Huevos 20 Cubetas
11|Leche en polvo 5 Fundas 1kg
12|Mejorador 1 Fundas 1kg
13|Levadura 20 paquetes 500gr
14|Queso 20 unidades
15|Diesel 15 galones 20lb
16
17
18
19
20
REVISADO POR: Nombre:
Firma:
Nombre:

APROVADO POR:

Firma:
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G SOLICITUD DE MATERIA PRIMA E ——
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» Version:1
Fecha: Producto:
Fecha de entrega: Proveedor:
Caodigo Unid Detalle Stock Can. Solicitada
Observaciones
Cajera Contadora Gerente
Nombre: Nombre: Nombre:
Firma: Firma: Firma:
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e S Version:1
RESPONSABLE: FECHA:
MATERIA PRIMA -
N* INSUMOS CUMPLE NO CUMPLE OBSERVACION
1 Harina blanca
2 Harina Integral
3 Azucar
4 Sal
5 Margarina
6 Mantequilla
7 Manteca
8 Aniz
9 Ajonjoli
10 |Huevos
11 Leche en polvo
12 Mejorador
13 Levadura
14 Queso
15 Diesel
16
17
18
19
20
REVISADO POR: E‘i‘?mre:
Nombre:

APROVADO POR:

Firma:




APROVADO POR:

Firma:

\/_//\/4 - PANADERIA LONDRES S.A. Cédigo: PL.DC.P02
CZQW — | PROCEDIMIENTO PARA VERIFICACION | Revision: 001
. \_,,741_‘{ DEL STOCK, COMPRA, ANALISIS DE | Fecha de Emision; | Oct-7

CL NS P
S r——TE ACEPTACION Y ALMACENAMIENTO DE | Pagina: 12 de 12
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
/—/’\/// ; PL.DC.P02.A0L
€ oﬂ‘zfs'_—_ NIVELES DE ACEPTACION DE MATERIAS E INSUMOS Fecha: Octubre 2020
Version:1
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MATERIA RANGO
N° PRIMA - VARIABLE BASE LEGAL . . CUMPLE NO CUMPLE | OBSERVACIONES
INSUMOS Méximo Minimo
Harina blanca ARG £2. S0
1 . Tamafio de la particula |NTE INEN 616 95%
Harina Integral =
Proteinas 10%
2 |Azlcar Humedad NTE INEN 259 0,08%
Yodo 40mg/kg 20mg/kg
3 |Sal NOM-040
2 Sodio 380mg
i Grasa 99,50%
4 marga””a NTE INEN 1313 ”
anteca Mohos y levaduras 1,0 x 102 UPC/g
6 |Mantequilla Grasa total NTE INEN 161 129
Humedad 16%
Ceniza total NTE INEN 1117 10%
7 |Aniz Extracto Etereo 1SO 1108 8%
Humedad NTE INEN 1114 13%
Mediano 58 50
H NTE INEN 197
9 |Huevos Color de yema o 12 7
Humedad American Instituto of 2%
10 |Leche en nolvo Grasa Baking 1213 Bakers 26,75%
P Mineral Way Manhattan,KS 6,00%
Proteinas (Nx 6,38) 66502 26%
11|Mejorador de masa |Rendimiento Fleischmann 1% 0,70%
Carbohidratos 189
12 |Levadura Proteinas Fleischmann 8g Por cada 100gramos
Grasas 1g
Grasa 20%nm/m
13 |Queso Sodio RTCR 407 140 mg
Humedad 55%

14 |Diesel Punto de inflamacién NTE INEN1489 40°C

15

16

17

18

19

REVISADO POR: Nombre:

Firma:
Nombre:
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1. OBJETIVOS

Contar con un instructivo que permita orientar sobre los pasos a seguir para efectuar un

adecuado almacenamiento de materias primas e insumos

2. ALCANCE

Este instructivo empieza cuando ya paso la verificacion de la materia prima e insumos y

termina embodegado.

3. IDENTIFICACION

Este documento lleva el cddigo PL.DC.P02.101 y se denomina INSTRUCTIVO DE
CONTROL DE ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS.

4. INSTRUCTIVO

4.1 Adecuacién de la bodega

La bodega debe estar en adecuadas condiciones como; pisos, paredes, iluminacion,

ventilacion, techo, rotulacién y limpieza.

4.2 Almacenamiento

Se revisa la hoja de verificacion de materia prima e insumos que este correctamente
y firmada PL.DC.P02.F03 VERIFICACION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS.

El apilamiento de la harina es en la parte derecha de la bodega de 20 quintales
maximo.

El apilamiento del anis y ajonjoli se colocara en la parte izquierda maximo 10
quintales.

La margarina se apilard maximo de 5 cartones en su respectivo sitio.

La manteca se colocara en el sitio asignado verificando su envase y que estén
cerrados.

La margarina se colocara en el cuarto frio verificando su envase y que estén
sellados.

La levadura se colocara en el cuarto frio maximo 5 cajas.

El queso se colocara en gavetas limpias maximo 80 unidades en el cuarto frio

para su respectiva conservacion a una temperatura de 4.5 °C.
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e Los quintales de azUcar y sal se colocaran en su respectivo lugar en la bodega
con méximo 5 quintales de apilamiento.

e Elapilamiento de los huevos es de 10 cubetas una sobre otra sumando un total
de 100 cubetas esto se coloca debajo de la mesa de trabajo de los

panificadores.

e El diésel se almacenara en su respectivo lugar en un ambiente adecuado lugar

sin contacto con la materia prima e insumos y contacto con el producto

La persona encargada de bodega levara un registro PL.DC.P02.101.F01
ENTRADAS Y SALIDAS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS.

Se utiliza el método FIFO primero en entrar, primero en salir

5. ANEXO

PL.DC.P02.FO3 VERIFICACION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS.
PL.DC.P02.101.FO1 | ENTRADAS Y SALIDAS DE MATERIA PRIMA E
INSUMOS.
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ENTRADAS Y SALIDAS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS.

PL.DC.P02.101.FO1

Fecha: Octubre 2020

Version:1

RESPONSABLE:

FECHA:

NO

Productos

Productos existentes Entrada

Salida

Observacion

Harina blanca

Harina Integral

Azlcar

Sal

Margarina

Mantequilla

Manteca

Aniz

O [([N|O|O|[D|W[N]|-

Ajonjoli

[EY
o

Huevos

[N
(BN

Leche en polvo

=
N

Mejorador

I
w

Levadura

[EEN
N

Queso

-
a1

Diesel

I
(o)

[EEN
~

[EEN
(o]

=
(e}

N
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1. OBJETIVO

Revisar el reporte de ventas y realizar el informe de pedidos de acuerdo a las necesidades

establecidas, atendiendo de esta manera a los requerimientos del cliente.
2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todo el personal involucrado en la elaboracion de la

planificacion de produccidn Panaderia Londres S.A.
3. DEFINICIONES

Reporte: Es un documento informativo que sirve para comunicar informacion que sea
revolante, este puede ser un materia creado por una empresa, organizacion o un grupo de

personas.

Planificacion: Es proceso bien meditado y con una ejecucion metodica y estructurada,
con el fin el obtener un objetivo determinado, la planificacion en un sentido un poco mas
amplio, podria tener mas de un objetivo, de forma que una misma planificacién
organizada podria dar, mediante la ejecucion de varias tareas iguales, o complementarias,

una serie de objetivos.

Pedidos: Es el documento que realiza quien ha tomado la decision en firme de comprar

un bien o servicio.

Documento: Un documento es cualquier soporte material en el que se incorpora algin

tipo de informacion

4. REFERENCIAS

e Real decreto 308/2019, norma de calidad para el pan.

e Norma Técnica Ecuatoriana INEN

e Buenas Practicas de Manufactura

e Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa Técnica Sanitaria para

Alimentos Procesados.
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5. RESPONSABLES Y AUTORIDAD

T &

o

9.1.

Gerente general:

Imprime el reporte de ventas del turno

Analiza el reporte de ventas

Realizar la planificacion o programacion de la produccion

Cajera:

Revisa pedidos nuevos

Revisa pedidos pendientes

Realiza el informe de pedidos.

IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con el codigo PL.DCO.P03 y se
denomina: PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL REPORTE DE
VENTAS E INFORME DE PEDIDOS.

PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es diaria.

Este procedimiento es susceptible a cambio y / o modificaciones en su contenido
de acuerdo al criterio personal.

PROCEDIMIENTO

<
[+
] )
9 PEDIDOS
E > NUEVOS
| SE—

o o REVISAR REVISAR REALIZAR EL
-4 u REPORTE DE PEDIDOS INFORME
o u ﬁ VEMTAS —
w g 35| INICo PEDIDOS
oz I PENDIENTES
r5lY
oy|x - J
wi w
0 =
ﬂ o

L9
=
<
[v4
(0]
<
0

Reporte de ventas
a. El gerente imprime el reporte de ventas y analiza la cantidad de productos

vendidos
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b. Verifica la cantidad de productos en percha y en bodega.

c. Anota las cantidades en el formato PL.DCO.PO3.F01 INVENTARIO DE

PAN

9.2.Revision de pedidos

a. Lacajerarevisa los pedidos nuevos realizados durante el turno de trabajo

b. La cajera revisa los pedidos pendientes que estén por elaborase

c. Elabora un listado de los productos de pedidos a realizar. PL.DCO.P03.F02
LISTADO DE PEDIDOS DE PAN.

8. ANEXOS

PL.DCO.P03.FO01

INVENTARIO DE PAN

PL.DCO.P03.F02

LISTADO DE PEDIDOS DE PAN
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ssa ki, PL.DCO.P03.F01
AN
£ % INVENTARIO DE PAN Fecha: Octubre 2020
e Version:1
RESPONSABLE: Turno:
Fecha:
N° Productos Pr_oductos Observacion
existentes
1 Palanqueta 0,12
2 Palanqueta 0,20
3 Redondo
4 Briollo
5 Empanada Chica
6 Cholas
7 Enrollado
8 Muyuela
9 Pan de Yema
10 Empanada de Yema
11 Crossant
12 Empanada Semintegral
13 Ingertos
14 Sanduchero
15 Hot Dog
16 Hamburguesa normal
17 Hamburguesa con Ajonjoli
18 Pan de Dulce
19 Molde Brioche
20 Molde Blanco
21 Molde Semintegral
22 Molde en Rodajas Integral
23 Molde en Rodajas blanco
REVISADO POR: Nombre:
Firma:
Nombre:

APROVADO POR:

Firma:
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RESPONSABLE:

FECHA:
N° Pedido Cant. Producto

Hora de Entrega

Observacion

OBSERVACION DE REPORTE DE VENTA

REVISADO POR: N_ombre:
Firma:

APROVADO POR: N_Ombre:
Firma:
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1.

OBJETIVO

Dar a conocer los pasos a seguir para la planificacion de produccién de pan

2.

ALCANCE

Este procedimiento es valido para todo el personal involucrado en la elaboracion de la

planificacion de produccién Panaderia Londres S.A.

3.

DEFINICIONES

Reporte: Es un documento informativo que sirve para comunicar informacion que sea

revolante, este puede ser un materia creado por una empresa, organizacién o un grupo de

personas.

Planificacidn: Es proceso bien meditado y con una ejecucion metddica y estructurada,

con el fin el obtener un objetivo determinado, la planificacion en un sentido un poco mas

amplio, podria tener mas de un objetivo, de forma que una misma planificacion

organizada podria dar, mediante la ejecucion de varias tareas iguales, o complementarias,

una serie de objetivos.

Pedidos: Es el documento que realiza quien ha tomado la decision en firme de comprar

un bien o servicio.

Documento: Un documento es cualquier soporte material en el que se incorpora algin

tipo de

4.

informacion

REFERENCIAS

Real decreto 308/2019, norma de calidad para el pan.

Norma Técnica Ecuatoriana INEN

Buenas Practicas de Manufactura

Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa Técnica Sanitaria para

Alimentos Procesados.
RESPONSABLES Y AUTORIDAD

Gerente general:

Analiza el reporte de ventas, inventario de pan existente y pedidos de pan

Realizar la planificacion o programacion de la produccion
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Cajera:

e Entrega ala area de planificacion para su respectivo proceso.

6. IDENTIFICACION
El presente procedimiento se identifica con el cédigo PL.DPL.PO4 y se
denomina: PROCEDIMIENTO PARA LA PLANIFICACION DE
PRODUCCION DE PAN.

7. PERIODICIDAD
La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es diaria y cada vez que se
fabrique el pan
Este procedimiento es susceptible a cambio y / 0 modificaciones en su contenido
de acuerdo al criterio personal.

8. PROCEDIMIENTO

M

REVISAR EL ‘
REPCRTE DE VENTA, PLAMIFICAR LA

HEBOSE PRODUCCION

FIRMA DE
CONFORM
INVENTARIO sl IDAD

INICIC EXSISTENTE DE PAN

Aprueba
Gerente 7

ENTREGAR LA

LONDRES
PLANIFICACION

PLANIFICACION

DIAGRAMA DE PROCESOS -PANADERIA

FIM

Planificacion o programacién de produccién de pan.

e Analizar el reporte de venta, pedidos e inventario existente de pan.

e Llenar la hoja de planificacion PL.DPL.P04.FO1 PLANIFICACION O
PROGRAMACION DE PRODUCCION DE PAN.

e Revisa el gerente lo planificado apruebay firma el registro. PL.DPL.P04.F01.

e Entrega al panificador la planificacién o programa de produccion al area de

produccion.



/44 , PANADERIA LONDRES S.A. Cadigo: PL.DPL.PO4
%gﬂd,}ef = PROCEDIMIENTO PARA LA Revision: 001
‘,)* 7\,,_'//"?5 PLANIFICACION DE PRODUCCION DE Fecha de Emision; | Oct-7
bt PAN Pagina: 5de6
9. ANEXOS
PL.DPL.P04.F01
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\/ﬂ_/,\///; 5 PL.DPL.P04.F01
N PLANIFICACION O PROGRAMACION DE
C MM - PRODUCCION DE PAN Fecha: Octubre 2020
v Version:1

RESPONSABLE: MANANA
TURNO: LURNO TARDE

. . MASA
N N° OP KILOS TIPO -PAN DETALLES ESPECIAL NORMAL

1

2

3

4

5

6

7

8

9
10
OBSERVACION:
REVISADO POR: Nombre:

Firma:
Nombre:

APROBADO POR:

Firma:
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1. OBJETIVO

Dar a conocer los procesos operativos a seguir para la fabricacion del pan tipo Briollo
2. ALCANCE

Este procedimiento abarca todos los procesos operativos de produccion y esta dirigido

para todo el personal que realice panificacion en la Panaderia Londres S.A.
3. DEFINICIONES

Manipulador de alimentos: Se define como cualquier persona que sea responsable
de un alimento en cualquier momento. La persona puede estar en contacto directo con
los alimentos, o no. No es necesario que el trabajador esté con “las manos en la masa”

para ser considerado manipulador de alimentos.

Produccion: Se denomina produccion a cualquier tipo de actividad destinada a la
fabricacion, elaboracién u obtencion de bienes y servicios. En tanto la produccion es

un proceso complejo, requiere de distintos factores.

Pesaje: Pesar todos los ingredientes solidos y medir los liquidos utilizando balanza y
recipiente con escala de medidas, respectivamente. El pesaje no debe realizarse por
aproximacion ni utilizando medidas como la pizca, el pufiado. Esta etapa es
importante para mantener la calidad constante del producto. No se debe hacer por
aproximacion. (INTI, 2009)

Mezclado o amasado: El amasado es una etapa clave y decisoria en la calidad del
pan. En esta etapa influira tanto el tipo de amasadora como la velocidad, la duracion
y la capacidad de ocupacion de la misma. Durante este proceso, los componentes de
la harina (almidon, proteinas, grasas, cenizas y enzimas), pierden su individualidad y,
junto con sus demas ingredientes, van a dotar a la masa de unas caracteristicas
plasticas (fuerza y equilibrio). En esta etapa se pueden diferenciar dos fases: mezcla

y amasado intensificado, tanto si utiliza una amasadora lenta como répida.

Consistencia: Genéricamente podemos asociarlo con la solidez de una estructura, del
material que sea, la palabra consistencia nos permite evaluar cuél es la calidad

requerida en términos de firmeza y complemento de algo.
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Reposo: Posteriormente se dejara descansar la masa durante aproximadamente 10
minutos sobre una mesa, tapada con un nylon (limpio y desinfectado). Esto permitira

que la masa se relaje, facilitando una mejor division y armado. (INTI, 2009)
Cortado: Se realiza mediante cuchilla de forma manual o automatica sobre el pan.

Boleado: El proposito es producir una capa seca en las piezas individuales con el fin
de admitir un formado suave y donde no existan desgarres en la masa por apretar

mucho los rodillos de la formadora.

Leudado: De este modo, se dejan fermentar. Esto permite que las piezas leven, que
se expanda el volumen y que se defina el aroma. El tiempo de fermentacion dependera
de la cantidad de levadura utilizada y de las condiciones de humedad y temperatura,
gue no debe ser superior a 30 °C dado que la temperatura ideal para el desarrollo de
la levadura es de 27 °C. En el modelo desarrollado es necesario dejar fermentar la
masa entre 60 y 90 minutos. (INTI, 2009)

Barnizado: Consiste en colocar con una brocha el huevo batido para que luego de la

coccion el pan tenga un color brillante.

Horneado: Independientemente del tipo de horno, la coccion se realizard siempre
entre 180 y 260 °C, en una atmosfera rica en vapor de agua. Las caracteristicas de
tiempo y temperatura de coccion dependerdn del profesional panadero y del tipo de
pan, ya que es la experiencia la que demuestra la mejor forma de coccion. La coccion
de pan frances requiere de vapor de agua, dado que el mismo permite el desarrollo de
las piezas, el aumento del volumen y le otorga brillo y color. El tiempo de coccion
dependera del tamafio del pan. Si es un pan flauta, el tiempo aproximado es de 20 a

25 minutos.

Enfundado: Consiste en enfundar los panes en una cierta cantidad con el objetivo de

que el pan no se aplaste.

4. REFERENCIAS
e Real decreto 308/2019, norma de calidad para el pan.
e Norma Técnica Ecuatoriana INEN

e Buenas Practicas de Manufactura
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5. RESPONSABLES Y AUTORIDAD

Gerente general:

e Realizar la planificacion o programacion de la produccion

Jefe de panificacion:

e Coordinar las actividades a realizar

e Asignar tareas y responsabilidades a los panificadores

e Verificar, controlar y dar el seguimiento de todos los procesos de produccion

e Controlar la higiene del personal e instalaciones del area de produccion

e Cumplir con la planificacion de produccion

Panificadores:

e Cumplir con las tareas asignadas por parte del jefe de panificacion

e Mantener las areas, equipos, materiales y utensilios en condiciones higiénicas

adecuadas

e Ejecutar adecuadamente los pasos detallados en el presente procedimiento

e Llenar el registro del seguimiento del proceso productivo

Control de calidad:

e Realizar el analisis de control de calidad segln las normativas sefialadas

e Emitir el informe de aceptacion o rechazo del lote de produccion

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con el cédigo PL.DPR.P0O5 y se
denomina: PROCEDIMIENTO DE PRODUCCION DEL PAN TIPO

BRIOLLO
7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es diaria y cada vez que se

fabrique el pan

Este procedimiento es susceptible a cambio y / 0 modificaciones en su contenido

de acuerdo al criterio personal.
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8. PROCEDIMIENTO

DIAGRAMA DF PROCESOS -PANADIRIA LONDRES
PRODUCCION

8.1 Receptar la planificacion de la produccion

El jefe panificacion recibe la planificacion de la produccion PL.DPL.P04.FO1
PLANIFICACION DE PRODUCCION vy coordina con los panificadores las

actividades a realizar.
8.2 Pesar los ingredientes - Referencia PL.DPR. P05.101

El panificador utilizando una balanza pesa los ingredientes dosificando acorde a la

cantidad de producto solicitado en la planificacion
8.3 Mezclado o0 amasado - Referencia PL.DPR. P05.102

Los ingredientes son pesados y colocados en la amasadora de capacidad de 50 kg, por un
tiempo t de 5 min. En este proceso el panificador va introduciendo agua necesaria para

lograr una mezcla o masa de consistencia adecuada
8.4 Verificacion de la consistencia - Referencia PL.DPR. P05.103

El panificador revisa la consistencia de la masa (elasticidad), si cumple con la elasticidad
requerida pasa al siguiente proceso y en caso contrario se prolonga el amasado por tiempo

t de 5 min adicionales.
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8.5 Trasladar a la mesa de trabajo

Una vez obtenida la consistencia deseada, la masa es trasladada manualmente desde la
amasadora hacia la mesa de trabajo, el cual debe ser de acero inoxidable y estar libre de

impurezas a fin de evitar la contaminacion al producto
8.6 Reposo

Se deja reposar el producto por un tiempo t de 10 min, tiempo en el cual dotara la fuerza,
desarrollara los aromas, sabores y la consistencia necesaria para dividirla y darle forma.

En este proceso es importante controlar el tiempo.
8.7 Corte inicial - Referencia PL.DPR. P05.104

Este proceso consiste en obtener fragmentos de masa, para lo cual se utiliza una racleta 'y

se realiza el corte inicial
8.8 Pesado - Referencia PL.DPR. P05.104

Los fragmentos de masa son pesados en una balanza industrial y cada fragmento debe

tener un peso de 100kg. Es importante verificar el peso ya que de esta depende
8.9 Corte final. - Referencia PL.DPR. P05.105

Los fragmentos de masa pesados son trasladados desde la mesa de trabajo hacia la
cortadora manual, en este proceso se obtiene proporciones divididas del mismo tamafio y

peso y se procede a trasladar hacia la mesa de trabajo para el siguiente proceso.
8.10 Boleado - Referencia PL.DPR. P05.106

El boleado es méas conocido como el proceso de dar forma de pan a la masa, el panificador

realiza manualmente este proceso.
8.11 Colocar en latas

A medida que va dando forma a la masa se va colocando en las latas de horneo de 50 cm
x 100 cm cuya capacidad es de 20 unidades. Las latas deben estar en condiciones
higiénicas adecuadas y con un recubrimiento de manteca de cerdo a fin de evitar que la

masa quede pegada y cause deformaciones del pan.
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8.12 Fermentado

El leudado del pan o fermentacidn no es mas que una etapa de maduracién (como la vida
misma). La levadura, ya sea quimica o natural ha hecho su trabajo y la masa se hincha
gracias a los gases que se han producido, este proceso se demora en realizar 1 hora. Es
importante controlar este proceso para que no se pase el leudamiento ni que se quede

corto sin leudar.
8.13 Barnizado

Para el barnizado se utiliza una mezcla de huevos, la cantidad se prepara de acuerdo al
nimero de panes a realizar, con la ayuda de una brocha se cubre el producto con el

objetivo de obtener un producto terminado brilloso al finalizar el proceso de coccion
8.14 Horneado - Referencia PL.DPR. P05.107

El producto barnizado es colocado en coches, estos coches son trasladados hacia el area
de horneado y son introducidos en la cdmara de horneado. El panificador enciende el
horno y comienza la coccion por un tiempo t=1 hora, con una temperatura T que
comprende entre 200°C a 250°C

8.15 Enfriado

Una vez finalizada el proceso de coccion se extrae manualmente los coches de la camara
de horneado y se traslada hacia la zona de enfriamiento en donde se realiza el analisis de

control de calidad y espera para su distribucion
8.16 Control de calidad - Referencia PL.DP. P05.108

Este proceso consiste en el responsable de control de calidad verifica los requisitos,
especificaciones, entre otros., de acuerdo al PL.DPR.P05.108 - INSTRUCTIVO DE
CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTO TERMINADO, que debe tener el producto
para su comercializacion y consumo, es aqui donde se decide aceptar o rechazar el lote

producido.
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9. ANEXOS

PL.DPR.P05.101

INSTRUCTIVO PARA EL PESAJE DE MATERIAS
PRIMAS E INSUMOS

PL.DPR.P05.102

INSTRUCTIVO PARA EL AMASADO O MEZCLADO DE
LOS INGREDIENTES

PL.DPR.P05.103

INSTRUCTIVO PARA LA VERIFICACION DE LA
CONSISTENCIA

PL.DPR.P05.104

INSTRUCTIVO PARA CORTE INICIAL Y PESAJE
DE LA MASA

PL.DPR.P05.105

INSTRUCTIVO PARA REALIZAR EL CORTE
MANUAL

PL.DPR.P05.106

INSTRUCTIVO PARA BOLEADO, LEUDADO Y
BARNIZADO

PL.DPR.P05.107

INSTRUCTIVO PARA EL HORNEADO Y
ENFRIADO DEL PAN

PL.DPR.P05.108

INSTRUCTIVVO DE CONTROL DE CALIDAD DE

PRODUCTO TERMINADO
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1. OBJETIVOS

Establecer un instructivo para operacion y control en el proceso de pesaje de materias

primas, insumos y aditivos.

2. ALCANCE

Aplicado para el proceso de pesaje desde la recepcion de la planificacion de produccion

hasta el inicio del amasado

3. IDENTIFICACION

Este documento lleva el cddigo PL.DPR.P05.101 y se denomina INSTRUCTIVO
PARA EL PESAJE DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

4. INSTRUCTIVO

a. Fundamentos de la balanza

Las balanzas de esta marca KERN son facil de manipular esta balanza tiene dos

maneras de alimentacidn eléctricas y a pilas. La balanza esta construida de tal forma

que siempre se obtendra resultados de pesaje fiables, siempre y cuando el pesaje se

realice bajo condiciones de uso habituales. Usted podra trabajar con rapidez y

exactitud si elige el lugar de emplazamiento ideal para su balanza.

b. Caracteristicas de la balanza.

1. Resistente al agua, con proteccion IP 68.

2. Fabricada en 100% acero inoxidable (A-304), su plataforma e indicador de bordes

redondeados permite todos los metodos de limpieza moderna y ecoldgica.

Celdas de carga, con proteccién IP68, contra polvo y agua.

4. Indicador LED,fabricado en ABS de facil lectura y baja bateria.

La estructura de las balanzas modelo 2056SS son de soélida construccién en

perfiles y planchas de acero inoxidable.

6. Lleva cuatro apoyos regulables fabricados en acero inoxidable para nivelacion, su

disefio permite una sobrecarga de 150% de su capacidad sin afectar su estructura

7. Funciona a corriente eléctrica y/o a bateria recargable de larga duracion.

8. Ofrece la mayor confiabilidad en todos sus datos de pesada.

9. Peso, neto y tara.




i ; Codigo:

Sl PANADERIA LONDRES S.A. s I?)I(;iDPR' P05.101
Cﬂ@@ﬁs INSTRUCTIVO PARAEL PESAJEDE [P 20—
T MATERIAS PRIMAS E INSUMOS echa de Emision, | Oct-

R A Pagina: 4de 6

10. Calibracion por teclado.
11. Cambio de unidades Kg/Lb.
c. Recepcion de la planificacion de produccién

El gerente general emite la planificacion de produccion al jefe de panificacion, en la

constan las cantidades de producto a realizar, el turno y la fecha de produccién.

d. Pesaje de ingredientes
e Colocar la balanza KERN sobre una superficie sobre la mesa de trabajo.
e Enserar la balanza para un pesaje adecuado. este proceso es el mas importante ya
que se coloca la cantidad exacta de los ingredientes para la elaboracion. Para el

pesado de los ingredientes se inicia la siguiente secuencia:

Huevos: Se traslada del almacenamiento una cierta cantidad y se coloca las claras y
yemas en el recipiente que esta sobre la balanza hasta que tenga la cantidad requerida

para la elaboracion del pan briollo esto se traslada y se coloca en la amasadora.

Agua: En un recipiente limpio y desinfectado se coloca la cantidad especifica de agua

y esto se traslada a la amasadora.

Harina: Se traslada de la bodega ala area de produccién un saco de harina con una
manilla limpia y desinfectada se coge la harina y se coloca en un molde que esta sobre

la balanza con la cantidad adecuada de harina, esto se traslada a la amasadora.

Azlcar: Se traslada de la bodega al area de produccion un saco de azucar con una
manilla limpia y desinfectada se coge el azlicar y se pesa la cantidad adecuada para la

elaboracion del pan briollo esto se traslada a la amasadora.

Leche en polvo: Se traslada de la bodega ala area de produccidn un saco de leche en
polvo con una manilla limpia y desinfectada se coge la leche en polvo y se coloca en
un molde que esta sobre la balanza con la cantidad adecuada de leche en polvo, esto

se traslada a la amasadora para su respectivo proceso,

Mejorador: Se traslada de la bodega ala area de produccion una funda de mejorado
esto se coloca en la balanza la cantidad necesaria de mejorador que necesita la para la
elaboracion de pan briollo esto se coloca en la amasadora para su respectivo proceso.
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Anis: Se pesa la cantidad necesaria de anis para la elaboracion del pan de briollo y se

traslada a la amasadora.

Margarina, manteca y mantequilla: Se traslada de la bodega un carton de margarina
al area de produccion y se pesa la cantidad necesaria y se traslada ala amasadora. La
manteca y la mantequilla se traslada una pipeta al area de produccién y se pesa la
cantidad adecuada y se traslada a la amasadora.

Levadura: Se traslada del refrigerador paquetes de levadura y se pesa la cantidad

requerida y se traslada ala amasadora.
Sal: Se pesa la cantidad necesaria y se coloca en la amasadora.

e Tener para cada insumo su respectivo recipiente esto ayuda que no haya mezclas
de insumos y mala manipulacion de la misma.

e El agua que se va ha utilizar debe ser potable apta para el consumo humano y en
lo posible que tenga una temperatura de 2°C.

e Finalmente verificar que se ha pesado todos los ingredientes harina, huevos,
manteca, anis, sal, mantequilla, leche en polvo, agua, azlcar, super F o mejorador
y levadura. Y completar en el siguiente formato PL.DPR.P05.101.F01
FORMATO DE PESAJE DE INGREDIENTES.

5. ANEXO

| PL.DPR.P05.101.F01 | PESAJE DE INGREDIENTES.
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PESADO DE INGREDIEN

PL.DPR.P05.101.F01

Fecha: Octubre 2020

Version:1

RESPONSABLE: TIEMPO DE INICIO:
TURNO: TIEMPO DE FIN:
ELABORACION DE PAN BRIOLLO

N° INGREDIENTES CANTIDAD ( gramos) CUMPLE NO CUMPLE

1 Huevos

2 Agua

3 Harina

4 Azucar

5 Leche en polvo

6 Mejorador

7 Anis

8 Margarina

9 Manteca

10 Mantequilla

11 Levadura

12 Sal

13

14

OBSERVACIONES

REVISADO POR: Nombre:
Firma:

APROVADO POR: Nombre:
Firma:
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1. OBJETIVOS

Establecer un instructivo para operacion y control en el proceso de amasado o mezclado

de los ingredientes.

2. ALCANCE

Aplicado para el proceso de amasado desde la colocacion de los ingredientes hasta el

inicio la verificacion de la consistencia.

3. IDENTIFICACION

Este documento lleva el cddigo PL.DPR.P05.102 y se denomina INSTRUCTIVO
PARA EL AMASADO O MEZCLADO DE INGREDIENTES.

4. INSTRUCTIVO

a. Amasado

El objetivo del amasado es mezclar los ingredientes en una masa uniforme, hidratar

la harina y desarrollar la red de gluten mediante el proceso de sobado de la masa. En

este proceso inicia el desarrollo del amasado dependiendo del tipo de amasado, la

misma adquiere diferentes caracteristicas, lo que va ha concluir en una masa con

aspecto fisico y estructural adecuados.

b. Pasos a seguir

e Encender la amasadora

e Lamaquina cuenta con tres velocidades, inicialmente arranca con la velocidad 1

e Verificar que el gancho superior se encuentre ajustado, el cuenco este centrado y

girando.
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e Incorporar los ingredientes pesados en el cuenco (olla) de la amasadora, primero

se introducira los insumos liquidos, como: agua y huevos.

e Posterior se coloca la harina, leche en polvo, manteca de cerdo, anis, mantequilla,

mejorador, azlcar y levadura.

e Una vez colocada dichos ingredientes mezclar o amasar durante 3 min y pasar de

la velocidad 1 a la velocidad 2.

e Incorporar la sal y mezclar o amasar durante 3 a 4 min para desarrollar el gluten.

e Incrementar la velocidad al nivel 3 durante 3 minutos.

e Verificar la consistencia visual y manualmente.

e Si cumple con los requerimientos se apaga la amasadora, si no cumple, amasar

durante 5 min adicionales y apagar el equipo.

Se registrara los tiempos en el siguiente formato PL.DPR.P05.102.F01

REGISTRO DE TIEMPOS DEL AMASADO DE INGREDIENTES

5. ANEXO

| PL.DPR.P05.102.F01 | TIEMPOS DEL AMASADO
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1. OBJETIVOS

Establecer un instructivo para operacion y control en el proceso para la verificacion de la

consistencia al finalizar el proceso de amasado.

2. ALCANCE

Este instructivo de verificacion de la consistencia abarca para todos los tipos de masas

que realicen en la Panaderia Londres S.A.

3. IDENTIFICACION

Este documento lleva el cddigo PL.DPR.P05.103 y se denomina INSTRUCTIVO PARA
LA VERIFICACION DE LA CONSISTENCIA

4. INSTRUCTIVO

4.1 Verificacion de la consistencia

S )

Finalizada el tiempo de amasado, se procede a verificar la consistencia de la masa

mediante el test Alveografico el consta de las siguientes fases:

1.

2
3.
4

Amasado: Extraer una muestra de masa que se encuentra en la olla o cuenco
Preparacion: Preparar cinco amasijos de tamafos iguales
Colocacion: colocar los amasijos en la maquina Alveogréfica

Reposo: Dejar que reposen los amasijos
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5. Inflamiento: Los amasijos iran inflando automaticamente hasta la explosion
de las burbujas

6. Medicion: la maquina mide las caracteristicas reoldgicas de la masa, como:

- Tenacidad o elasticidad (P): es la capacidad que tiene la masa de resistencia
a la deformacion.

- Extensibilidad (L): La capacidad que tiene la masa de estirarse sin romperse.

- Fuerza (W): La fuerza de las harinas esta relacionada con sus caracteristicas
plasticas que dependen de la parte proteinica no hidrosoluble del cereal que es
el gluten, por lo tanto, la calidad y la cantidad del gluten en un cereal es lo que
determina la fuerza de panificacion. Se anotara en el formato de PL.DPR.
P05.103.FO1 FORMATO DE CUMPLIMIENTO DE PARAMETROS DEL
AMASADO.

- P/L: relacion de configuracion de la curva

- l.e.: indice de elasticidad, l.e. = P200/P (P200: presion a 4 cm del comienzo

de la curva) estos parametros se registraran en el siguiente formato

(L)

7. Analisis: El valor ideal de la relacion entre P/L deberia ser 0,5, es decir el
doble de L en referencia a P. A este valor se le suele llamar equilibrio o

ligamiento.

Cuando la tenacidad, elasticidad y fuerzan estan bien en la masa tiene una ligadura exacta

y esta lista para el siguiente proceso.
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4.2. Instrumento para el Test Alveografico
Alveografica
Este equipo consiste en producir una muestra de masa que, al someterse a una presion

de aire, se deforma en una burbuja. Este modo de extension reproduce la deformacion

de la masa bajo la influencia del aumento de gas carbdnico durante la fermentacion.

5. ANEXO

PL.DPR.P05.103.F01 | CUMPLIMIENTO DE PARAMETROS DEL
AMASADO
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1. OBJETIVOS

Establec

er un instructivo para el proceso de corte inicial de la masa.

2. ALCANCE

Este instructivo inicia con el traslado de la masa de la amasadora y finaliza en el corte

inicial de la masa.

3. 1

Este doc

DENTIFICACION

umento lleva el cdigo PL.DPR.P05.104 y se denomina INSTRUCTIVO

PARA CORTE INICIAL Y PESAJE DE LA MASA

4. 1
°
°

NSTRUCTIVO
Recoger la masa del cuenco de la amasadora en cantidades adecuadas
Trasladar la masa a la mesa de trabajo
Dar una forma redonda a la masa
Reposo de la masa, en donde se desarrollan los aromas y sabores
Reposar durante 10 min
Retirar la racleta de la portadora de utensilios
Preparar la balanza y enserar
Cortar en fragmentos y pesar, cada fragmento debe pesar 3kg

Colocar los fragmentos en moldes para el siguiente proceso

Registrar en el formato PL.DPR.P05.104.F01 SEGUIMIENTO DEL PROCESO
PRODUCTIVO

5. ANEXO

PL.DPR.P05.104.F01 | SEGUIMIENTO DEL PROCESO PRODUCTIVO
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1. OBJETIVOS
Establecer un instructivo para el proceso de corte manual de la masa.
2. ALCANCE

Este instructivo empieza después del pesaje y finaliza en la colocacién de los

fragmentos cortados en la mesa de trabajo.
3. IDENTIFICACION

Este documento lleva el cddigo PL.DPR.P05.105 y se denomina INSTRUCTIVO
PARA REALIZAR EL CORTE MANUAL

4. INSTRUCTIVO
a. Preparar la maquina
e Limpiar y sanitizar la maquina cortadora
e Retirar manualmente la tapa del grasero superior
e Verificar que este grasero contenga suficiente grasa, aumentar si es necesario
e Tapar el grasero y limpiar sus exteriores a fin de evitar presencia de grasa
b. Corte manual
e Retirar el molde de la cortadora y trasladar a hacia la mesa de trabajo
e Colocar el fragmento pesado de masa en un molde y presionar levemente la
masa a fin de cubrir toda la base del molde
e Trasladar el molde colocada la masa hacia la maquina cortadora y colocar en la
base de la cortadora
e Con la palanca manual superior, ejercer una presion de contra molde, es aqui
donde se realiza el corte (porciones de 30gr)
e Volver la palanca a su sitio inicial
e Retirar el molde y trasladar hacia la mesa de trabajo
e Retirar las porciones de masa del molde y colocar la mesa de trabajo
e Reposar durante cinco minutos y pasar al siguiente proceso

e Limpiar el molde y colocar en la maquina cortadora.
Registrar en el formato PL.DPR.P05.104.F01 FORMATO PARA EL SEGUIMIENTO

DEL PROCESO PRODUCTIVO
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1.

OBJETIVOS

Establecer un instructivo para el proceso de boleado.

2.

ALCANCE

Este instructivo empieza en la mesa de trabajo y termina en el boleado de la masa.

3.

IDENTIFICACION

Este documento lleva el cddigo PL.DPR.P05.107 y se denomina INSTRUCTIVO
PARA BOLEADO, LEUDADO Y BARNIZADO.

4.

INSTRUCTIVO

a. Preparacion de latas
Preparar las latas suficientes para iniciar el proceso, las latas se encuentran en
los coches por lo cual se deben trasladar hacia el area de boleado
Con un waipe, limpiar interna y externamente todas las latas para eliminar todos
los residuos solidos sobrantes de la produccion anterior

b. Recubrimiento
Trasladar la manteca de cerdo hacia las latas
Una vez que las latas se encuentren limpias, colocar la manteca de cerdo sobre la
base interna, obtendremos un recubrimiento
Registrar los datos de la manteca que se utilizé y guardarlo

c. Boleado o formado
Extraer una porcion de 30gr de masa, el cual debe estar reposado.
Con las palmas de las manos y lajeros movimientos dar una forma de rombo
Colocar en las latas con un espacio suficiente para su crecimiento y evitar que se
peguen.
Cada lata tiene una capacidad de 20 porciones (5 filas y 4 columnas), luego se
procede a colocar en los coches y comienza el leudado.

d. Leudado
Para el leudado se deja reposar las latas asegurando que no que exista
contaminacion con el producto

El leudado tarda 80 minutos a temperatura ambiente.
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e Cumplido el tiempo de leudamiento se debe barnizar.

e. Barnizado
e Enun recipiente se coloca 5 huevos.

e Mezclar los huevos a fin de obtener una mezcla uniforme.

e Utilizando una brocha barnizar las masas ligeramente, sin causar dafios o

deformaciones.

e Con el barnizado obtendremos un aspecto brillante y queda listo para el

horneado.

Registrar los datos PL.DPR.P05.104.F01 FORMATO PARA EL SEGUIMIENTO DEL

PROCESO PRODUCTIVO
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1. OBJETIVOS
Establecer un instructivo para el proceso de horneado de pan.
2. ALCANCE

Este instructivo empieza en la colocacion del pan de coche en el horno y termina en la

coccion del pan.
3. IDENTIFICACION

Este documento lleva el cddigo PL.DPR.P05.108 y se denomina INSTRUCTIVO
PARA EL HORNEADO Y ENFRIADO DEL PAN

4. INSTRUCTIVO

a. Preparacion de horno

e Inspeccionar el horno y validad que esté libre de cualquier averia

e Encender el horno y esperar que llegue a una temperatura de 210°C.

e Programar el tiempo o duracion de coccion que se va a realizar.

e Programar la temperatura a 200°C para la coccidon del pan.
b. Colocacion de los coches

e Trasladar los coches de pan hacia el horno

e Abrir la puerta e introducir el coche en la camara de horneado

e Cerrar la puerta y pulsar el boton inicio
c. Coccidn del pan

e Esta fase nos da las caracteristicas fisicas externas del pan y nos permite
desarrollar todo lo que tiene que ver con la corteza.

e El tiempo de coccion tarda 20 min.

¢ Durante este tiempo el panificador controlara que la temperatura no exceda de
los 200°C

e Transcurrido el tiempo de coccion, sonaré la alarma dando un aviso de que el
pan esté listo
d. Enfriado

e El panificador debe utilizar los guantes de proteccion.
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e Abrir la puerta de horno y extraer el coche de pan de forma correcta a fin de

que las latas no causen movimientos.

Trasladar al area de enfriado y terminar el proceso registrando los datos

PL.DPR.P05.104.F01 SEGUIMIENTO DEL PROCESO PRODUCTIVO

e Precauciones:
e Este paso es muy importante. Si un pan es cortado al sacarlo del horno,
parecera gque esta crudo y necesariamente no es asi.
e Hay que permitir que la humedad interna se evapore.
e Evitar la condensacién del agua en la corteza.
e Liberar el exceso de agua dentro del pan.

e Se debe evitar sacar los panes a un ambiente muy frio y con corrientes de

aire, para evitar que la costra se cuarte.

5. ANEXO

PL.DPR.P05.104.F01 | SEGUIMIENTO DEL PROCESO PRODUCTIVO
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1. OBJETIVOS

Establecer un instructivo para el control de calidad de producto terminado del pan briollo.

2. ALCANCE

Este instructivo empieza inicia después del enfriado y termina antes de ser enfundado o
sacado a percha.

3. IDENTIFICACION

Este documento lleva el cédigo PL.DPR.P05.108 y se denomina INSTRUCTIVO DE
CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTO TERMINADO DE PAN BRIOLLO

4. INSTRUCTIVO

a. Control de la calidad del producto terminado
El control de calidad lo realiza el gerente de la panaderia Londres S.A.
El gerente coge una muestra de pan.
Primero mira su contextura
Y mediante la prueba del gusto verifica la el sabor, la dureza etc.

Registrar los datos PL.DPR.P05.104.F0O1 SEGUIMIENTO DEL PROCESO

PRODUCTIVO

5. ANEXO

PL.DPR.P05.104.F01 | SEGUIMIENTO DEL PROCESO PRODUCTIVO
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1. OBJETIVO
Dar a conocer los procesos operativos a seguir para el perchado de panes.
2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todo el personal involucrado en el perchado del pan en

la Panaderia Londres S.A.
3. DEFINICIONES
Perchado: Colocar productos en un lugar visible de manera adecuada.

Canasta: Recipiente tejido con mimbres, juncos, cafias, varillas de sauce u otra

madera flexible, que sirve para recoger o llevar ropas, frutas y otros objetos.

Panes: Alimento basico que se elabora con una mezcla de harina, generalmente de
trigo, agua, sal y levadura, que se amasa y se cuece en un horno en piezas de distintas
formas y tamafios; su sabor, color y textura pueden variar segun el tipo de harina
empleado y los ingredientes secundarios afiadidos, como leche, mantequilla, frutos

Secos, etc.

Manipulador de alimentos: Se denomina a toda persona que, en el desempefio de su
actividad laboral, suele tener contacto con los alimentos durante los procesos de

fabricacion, envasado, transporte, distribucion, almacenamiento, venta o servicio.

Limpieza: Es el proceso o la operacién de eliminacion de residuos de alimentos u

otras materias extrafias o indeseables.

4. REFERENCIAS

¢ Real decreto 308/2019, norma de calidad para el pan.

e Norma Técnica Ecuatoriana INEN

e Buenas Préacticas de Manufactura

e Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados.

5. RESPONSABLES Y AUTORIDAD
Cejara
a. Limpia los mostradores de pan.
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b. Coloca los panes del turno anterior en el area de desperdicios.
Despachadora

a. Colocar una cantidad adecuada de panes de los coches en la canasta
b. Traslada del area de produccion a la de comercializacion

c. Coloca los panes en sus respectivos lugares

Cajeray despachadora

a. Colocan en fundas los panes de pedido

b. Almacenan en los estantes correspondientes en el &rea de produccién

6. IDENTIFICACION
El presente procedimiento se identifica con el codigo PL.DV.P06 y se denomina:
PROCEDIMIENTO PARA EL PERCHADO DE PANES

7. PERIODICIDAD
La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es diaria y cada vez que
haya pan en las perchas.
Este procedimiento es susceptible a cambio y / 0 modificaciones en su contenido
de acuerdo al criterio personal.

8. PROCEDIMIENTO

9.1 Limpieza de los mostradores

a. Retirar el pan del anterior dia

b. Se almacena en los cartones de desperdicio para su respectivo proceso.

c. Limpieza de las perchas siguiendo el proceso respectivo PL.LD.P09
PROCEDIMIENTO ESTANDAR PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION.

9.2 Perchado

a. Retirar la canasta de los estantes correspondientes.

o

Verificar si las canastas estan limpias

Ubicar la canasta en la mesa de trabajo

o o

Colocar el pan en la canasta

@

Trasladar la canasta del area de produccion al area de venta.

f. Colocar el pan en su respectivo lugar

Apuntar en el PL.DV.P04.F01 FORMATO PARA EL CONTROL DE LA CANTIDAD
DE PRODUCTOS PERCHADOS.
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9.3 Enfundado

a. Empachar los panes de pedido en fundas pléasticas o cartones.

b. Colocar una cantidad adecuada para que no se aplaste.

c. Los pedidos listos colocar el los estantes de almacenamiento de pedidos.

d. Verificar con la lita de pedidos PL.DCO.P03.FO2 FORMATO PARA EL
CONTROL DE LA CANTIDAD DE PRODUCTOS EN PEDIDOS

10. ANEXOS

PL.DV.P04.F01

CONTROL DE LA CANTIDAD DE PRODUCTOS

PERCHADOS.

PL.DCO.P03.F02

CONTROL DE LA CANTIDAD DE PRODUCTOS EN

PEDIDQOS
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RESPONSABLE: Fecha:

N° Productos Prfnductos Entradas Ventas Produc_t T2 Observacion

existentes baja

1 Palanqueta 0,12

2 Palanqueta 0,20

3 Redondo

4 Briollo

5 Empanada Chica

6 Cholas

7 Enrollado

8 Muyuela

9 Pan de Yema

10 Empanada de Yema

11 Crossant

12 Empanada Semintegral

13 Ingertos

14 Sanduchero

15 Hot Dog

16 Hamburguesa normal

17 Hamburguesa con Ajonjoli

18 Pan de Dulce

19 Molde Brioche

20 Molde Blanco

21 Molde Semintegral

22 Molde en Rodajas Integral

23 Molde en Rodajas blanco
REVISADO POR: Nombre:

Firma:
APROVADO POR: Nombre:
Firma:
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1. OBJETIVO
Dar a conocer los procesos operativos a seguir para la atencion al cliente y despacho de pan.
2. ALCANCE

Este procedimiento esta dirigido a todas las areas comercializacion de la Panaderia
Londres S.A.

3. DEFINICIONES

Cliente: Es una persona o entidad que compra los bienes y servicios que ofrece una

empresa.

Despachador: Es el que despacha, diligencia, atiende o que tiene a su cargo una agencia

0 despacho.

Cajera: El cajero o cajera es la persona que, dependiendo del negocio, se encarga de la
responsabilidad de la caja en un establecimiento. Esta persona debe cuadrar todas las

entradas y salidas de caja, provocando que, al cierre de esta, todo esté cuadrado.

Servicio: Un servicio, en el &ambito econdmico, es la accion o conjunto de actividades
destinadas a satisfacer una determinada necesidad de los clientes, brindando un producto

inmaterial y personalizado.

Pedidos: Es el documento que realiza quien ha tomado la decision en firme de comprar

un bien o servicio.

4. REFERENCIAS

e Real decreto 308/2019, norma de calidad para el pan.

e Norma Técnica Ecuatoriana INEN

e Buenas Précticas de Manufactura

e Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados.

5. RESPONSABLES Y AUTORIDAD
CAJETA
a. Saluda amablemente

b. Pregunta la orden de pedido a la despachadora.
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g.

Pide los datos del cliente para la factura

Marca la orden de pedido del cliente en la caja registradora
Cobra el valor de la orden de pedido

Emite la factura

Entrega la factura al cliente

DESPACHADOR

a.
b.
C.
d.
e.
f.

Saluda amablemente al cliente

Pregunta el producto que va a comprar
Coloca en la funda el pedido

Verifica el pedido del cliente

Da a conocer a la cajera el pedido del cliente

Estriega al cliente el pedido

6. IDENTIFICACION
El presente procedimiento se identifica con el codigo PL.DV.P07 y se denomina:
PROCEDIMIENTO PARA ATENCION AL CLIENTE Y DESPACHO DE
PAN

7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es diaria se realiza con cada

cliente.

Este procedimiento es susceptible a cambio y / 0 modificaciones en su contenido

de acuerdo al criterio personal.
8. PROCEDIMIENTO




e j 5digo: .DV.
Sl PANADERIA LONDRES S.A, %Zﬂ:gﬁm T
C”Qaﬂd’/,‘,s 6’" = PROCEDIMIENTO PARA ATENCION AL Fecha de'Emisién_ Oct7
A CLIENTE Y DESPACHO DE PAN Pagina: cde 7

w VERIFICAR EL
o) z o
s s PEDIDOY/
z |O ORDENES
S |8
L |
o o -
a & NO
e
s | = COBRAR ENTREGAR COLOCAR EL
< (S EL PRODUCTO ¥ - - < PEDIDO EN
» FACTURA sl FUNDAS
2 FIN
e " ; Pedido Y w—
3 completo ?
[+ 3
o
L
o
<
3
[c}
< |w
o = INGRESA Y
7 AdrermpDit REALIZA LA
w —_— OBSERBA LOS SRDEN
o PRODUCTOS e

INICIO

Orden de pedido del cliente

a.

Observar las exhibiciones en el area y buscar el producto cuyas caracteristicas
cumplan sus requisitos (necesidades y expectativas)
Pregunta los precios

Elige los productos y realiza la orden de compra a la despachadora.

Recepta la orden de pedido

a.
b.
C.
d.

La despachadora recepta la orden de pedido del cliente
Con la pinza coloca en la funda o cartén el pedido
Verifica el pedido con el cliente.

Dicta el pedido a la cajera.

Emisién de tiket o factura

La cajera pide los datos al cliente como: nombres completos, direccion y
ndmero de teléfono. PL.DV.P07.FO1 FORMATO DE FACTURACION DE LA
PANADERIA LONDRES S.A.

Verifica los datos del cliente

Constata la orden de pedido que realizo

Emite el pago

Firma y recibe la factura de la compra
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Fecha: Octubre 2020

FIRMA AUTORIZADA

Version:1
PANADERIA LONDRES S.A.
Matriz: Daniel Leon Borja y Vargas Torres
Telf: 2940854/ Riobamba - Ecuador
RUC: 0601546757001
FACTURACION [Numero:
NOMBRE: FECHA:
RUC: TELF:
DIRECCION TELF:
CANTIDAD DESCRIPCION P. Unit P. Tol
Sub Total:
Descuento:
Neto sin IVA:
Neto con IVA:
Total:
FORMA DE PAGO
EFECTIVO
DINERO ELECTRONICO
OTROS

RECIBI CONFORME
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1. OBJETIVO
Establecer medidas para prevenir y mantener bajo control la presencia de insectos,
roedores u otros animales en las instalaciones de la Panaderia Londres S.A.

2. ALCANCE
Este procedimiento es valido para todas las areas que abarcas todos los procesos
de disefio, produccion y comercializacion de la Panaderia Londres S.A.

3. DEFINICIONES
Fumigacion: Procedimiento para destruir malezas, artropodos o roedores-plaga
mediante la aplicacién de sustancias gaseosas 0 generadoras de gases.
(DECRETO 775, 1990)
Manejo integro de plagas (MIP): Sistemas para combatir las plagas y/o vectores
especificos que, en el contexto del ambiente asociado y la dinamica de la
poblacion de especies nocivas, utiliza las técnicas, métodos y practicas de
Saneamiento Ambiental adecuadas de la forma mas compatible y elimina o
mantiene la infestacion por debajo de los niveles en que se producen o causan
perjuicios econdmicos u ocasionen dafios en la salud humana, o la sanidad animal
0 vegetal. (DECRETO 775, 1990)
Plaga: Presentan una capacidad alta de dispersion de virus y bacterias, las cuales
van dejando al tener contacto sobre las superficies en las que se preparan
alimentos o sobre de las que los resguardan (Chaves, s.f.)
Plaguicida: Cualquier sustancia 0 mezcla de sustancias con ingredientes
quimicos o biologicos destinados a repeler, destruir o controlar cualquier plaga o
a regular el crecimiento de las plantas. (Silva, 2014)

4. REFERENCIAS

e Buenas Précticas de Manufacturas.

e Guia de Practicas Correctas de Higiene del Sector de Mataderos de Ungulados
Domésticos y Ratites.

e Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados, Plantas Procesadoras de Alimentos

5. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD
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La responsabilidad de elaborar el presente procedimiento de control de plagas le
corresponde a la persona encargada de cada area (disefio, produccion y
comercializacion).
El personal encargado de cada area (disefio, produccion y comercializacion) debe
cumplir y hacer cumplir con el procedimiento.
La responsabilidad de revisar y aprobar el presente procedimiento le corresponde
al gerente de la Pandearia Londres S.A.

6. IDENTIFICACION
El presente procedimiento se identifico con el cédigo PRO-CTP-P08 y se
denomina: PROCEDIMIENTO PARA EL CONTROL DE PLAGAS.

7. PERIODICIDAD
La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento serd quincenal o la
recomendada por el Servicio Externo de Control de Plagas.
Este procedimiento es susceptible a cambio y/o modificaciones en su contenido
de acuerdo al criterio del personal.

8. PROCEDIMIENTO

PROCEDIMENTO PARA EL CONTRDL DE PLAGAS - SERVICIO EXTERNO

8.1 Servicio Externo para control de Plagas.

Para Panaderia Londres S.A. debe concesionar los servicios de control de plagas
con una empresa externa que cuenta con la respectiva licencia sanitaria vigente y
que oferte los servicios de inspeccién y monitoreo de las instalaciones,
desinfeccion, deteccion de posibles infestaciones de plagas, lugares de ingreso de

estas, condiciones que puedan causar el incremento de sus poblaciones.
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8.2 Inspeccion de posibles plagas.

La empresa contratada para la prestacion del servicio de control de plagas debe
realizar un estudio detallado de las areas ser tratadas, zonas de riego, acceso de
plagas tanto internas como externas para poder determinar el tipo de plaga y el

producto a utilizar.
8.3 Supervision

La empresa prestadora del servicio de control y monitoreo de plagas, después de
cada servicio prestado debe entregar ala despachadora de turno el reporte por

escrito en el que se incluirad informacion.

e Tipos de plagas

e Plaga tratada

e Fecha de ejecucion

e Areas tratadas

e Productos utilizados para el control

e Personal responsable

e Plazo entre finalizacion del tratamiento e inicio de actividades
e Fecha de proxima desinfeccion

8.4 Monitoreo de roedores

Con el fin de monitorear la actividad de los roedores en las areas de disefio,
produccion y comercializacion de la panaderia Londres y tomar las medidas
correctivas necesarias, se establece estaciones de cebos, el cual bordea las areas

en los que observen indicios de recientes de actividades de roedores.

Acortar y reducir el acceso de los roedores a las instalaciones, por medio del

consumo de cebos con rodenticidas anticugulantes en las ares detectadas la plaga.

Reducir la cantidad de poblacién de los roedores mediante la mortalidad por el

consumo de rodenticidas.

Los resultados de monitoreo de las estaciones de cebo, seran de frecuencia diaria
y se registrara en PL.CTP.P08.FO1 @FORMATO DE CONTROL Y
MONITOREO DE ESTACIONES RODENTICIDAS.
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8.5 Monitoreo de incestos

Se inspeccionaré el area que es de altas temperaturas y realizara la fumigacién con
el respectivo cuidado se realizara quincenal con el fin de prevenir que se acumulen

las cucarachas.

La actividad quedara registrada en el formato PL.CTP.P08.F02 FORMATO DE
CONTROL Y MONITOREO DE ESTACIONES CONTRA CUCARACHAS.

8.6 Consideraciones Generales

Una vez culminando el plazo de seguridad después de fumigacion, se debe realizar
tareas de limpieza y desinfeccion de las maquinas, equipos y utensilios que hayan
teniendo contacto con el producto quimico utilizado.

La empresa responsable de control de plagas, se haré cargo de los envases vacios

utilizados con los productos quimicos.
Los envases de fumigacion por ningun motivo se deben reciclar o usar.
8.7 Medidas preventivas

la Panaderia Londres S.A. con la finalidad de prevenir la penetracion, propagacion
y la proliferacion de plagas (roedores y cucarachas) dentro debe tomar las

siguientes medidas preventivas de forma indirecta.

8.7.1 Condiciones del entorno
Las areas que fueron fumigadas (cucarachas) y colocadas el cebo (roedores)
tendra barreras de proteccion.
Se protegera todas las aberturas de las é&reas disefio, produccion vy
comercializacion dentro de la Panaderia Londres S.A.

Se debe eliminar lugares que se identifiguen como aptos para albergar plagas

como:
e Equipos
e Tuberias

e Acumulacion de basura
e Acumulacién de materiales no necesarios.
8.7.2 Medidas higiénicas
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Todos los residuos no organicos seran depositados en basureros y se taparan
adecuadamente, se colocaran en un lugar con pisos de concreto y con drenaje,

de modo que se pueda lavar y eliminar la basura que se puede caer.

9. ANEXOS

FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE
ESTACIONES RODENTICIDAS.

FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE
ESTACIONES CONTRA CUCARACHAS.

PL.CTP.P08.FO1

PL.CTP.P08.F02
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1. OBJETIVO

Establecer métodos que permitan asegurar que las instalaciones, equipos, materiales y
utensilios que intervienen en el proceso de disefio, produccion y comercializacion de
PANADERIA LONDRES S.A., se encuentre limpios, desinfectados y libres de
contaminacion quimica, fisica o microbioldgica, garantizando la inocuidad y calidad de

los productos.
2. ALCANCE

Este procedimiento esta dirigido a todas las areas operativas de disefio, produccion y

comercializacion de la Panaderia Londres S.A.
3. DEFINICIONES

Registro: Documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia de

actividades realizadas.

Plan maestro: es un documento de gestion de las areas naturales protegidas que establece
la filosofia basica para el manejo y desarrollo del ANP y provee las estrategias para
resolver los problemas y lograr los objetivos de manejo identificados, tanto para la

proteccion como para el uso sostenible del ANP.

Cronograma: Es una lista de elementos o procesos de un proyecto en la cual se incluyen

ademas sus fechas previstas de comienzo y final.

Manipulador de alimentos: Se denomina a toda persona que, en el desempefio de su
actividad laboral, suele tener contacto con los alimentos durante los procesos de

fabricacién, envasado, transporte, distribucion, almacenamiento, venta o servicio.

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

materias extrafias o indeseables.

Desinfeccion: Es un proceso quimico que mata o erradica los microorganismos sin
discriminacion (Tales como agentes patdgenos) al igual como las bacterias, virus y
protozoos impidiendo el crecimiento de microorganismos patdgenos en fase vegetativa

gue se encuentren en objetos inertes.
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Contaminacion: Introduccion o presencia de cualquier peligro bioldgico, quimico o

fisico, en el alimento, o en el medio ambiente alimentario.

Contaminaciéon Cruzada: Proceso por el cual los alimentos entran en contacto con

sustancias ajenas, generalmente nocivas para la salud.

Solucién: Mezcla de un sélido o de un producto concentrado con agua para obtener una

distribucion homogénea de los componentes.

Utensilio: Implemento o recipiente que tiene contacto con los alimentos y que se usa para

el almacenamiento, preparacion, transporte, despacho, venta o servicio de alimentos.

4.

REFERENCIAS

Real decreto 308/2019, norma de calidad para el pan.

Norma Técnica Ecuatoriana INEN

Buenas Précticas de Manufactura

Resolucion  ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados.

RESPONSABLES Y AUTORIDAD

Gerente general y responsables de cada seccion:

Verificar el cumplimiento del presente procedimiento de limpieza y desinfeccion
Coordinar la planificacion de limpieza segun el cronograma con el personal
operativo.

Capacitar al personal operativo en el correcto uso de utensilios y elementos de
limpieza

Colaborador de BPM:

Verificar la limpieza, desinfeccion y liberar las areas del proceso, equipos,

materiales y utensilios.
Personal operativo de cada area:

Ejecutar lo descrito en el presente procedimiento, llevar los registros de limpieza,

desinfeccion en todas las etapas del proceso.
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IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con el codigo PL.LD.P09 y se denomina:
PROCEDIMIENTO ESTANDAR PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION.
e PERIODICIDAD
La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es diaria y en base al plan
maestro de limpieza y desinfeccion.
Este procedimiento es susceptible a cambio y / 0 modificaciones en su contenido
de acuerdo al criterio personal.
e PROCEDIMIENTO

a. Descripcion

La limpieza y desinfeccién para cada area de disefio, produccion y comercializacion, debe
realizarse de acuerdo del formato PL.LD.P09.F0O1 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
SANITIZACION, como también se hace constancia del formato PL.LD.P09.F.2
FORMATO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION.

La limpieza y desinfeccion para cada area de disefio, produccién y comercializacion, se

debe ejecutar de acuerdo a lo descrito en el presente procedimiento y la frecuencia de
ejecucion de estas actividades se encuentran descritos en el PL.LD.P09.A01 - PLAN
MAESTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

b. Pasos para una efectiva limpieza

La limpieza se realizara en todas las areas de las tres secciones, que no se encuentren
operando a fin de asegurar que no exista ningdn tipo de contaminacion cruzada. Todo
equipo eléctrico serd desconectado previo al proceso de limpieza y cubierto si fuera

necesario.
» Los pasos a seguir son:

Barrer: Eliminar todo residuo solido de pisos, equipos, mesas, utensilios, pallets como:

de polvo, tierra, migajas de pan, masas con el uso de cepillos, limpiones, waipes.

Limpiar: Eliminar la suciedad de todas las superficies mediante el uso de D"Citrus Chem
D, en concentracion recomendada por el fabricante, se realizara de accion manual con

utensilios necesarios para eliminar toda la suciedad.




LT ) Cédigo: PL.LD.P09
Sl PANADERIA LONDRES S.A. Byt 501

CPondl’%e | PROCEDIMIENTO ESTANDAR PARA |- Loroiol 30

e s - ’ -
s LIMPIEZA Y DESINFECCION Peqina: e e 10

Enjuagar. Eliminar todo residuo de la solucion desengrasante y restos de suciedad que

pudieran entrar en contacto con el producto alimenticio.

Escurrir: Eliminar el exceso de agua presente en las superficies de equipos, mesas,

utensilios, a fin de que el sanitizante actle con la concentracion establecida

Desinfectar y sanitizar: Eliminar o disminuis la carga microbiana hasta niveles
aceptables para superficies en contacto con los productos alimenticios, mediante la

aplicacion de una solucion de sanitizante 5G segun recomendacion del fabricate.
c. Operaciones de limpieza:

Las operaciones de limpieza se realizaran de arriba abajo; esto para techos, equipos,

mesas Yy pisos, para prevenir que salpique suciedad nuevamente a las superficies limpias

Para tuberia aéreas, cajas de electricidad etc, deberan ser limpiadas antes de iniciar el
proceso de produccion. Las areas debajo de éstas, los pisos y drenajes deberan ser
limpiados al final del proceso de sanitizado

d. Manejo de productos quimicos

Antes de iniciar las tareas, el personal sera capacitado en el correcto uso y manejo de
productos quimicos y diluyentes utilizados en la limpieza y desinfeccion de é&reas,

equipos, superficies y utensilios.

Los quimicos utilizados seran almacenados fuera del area del proceso, en un area
destinada especificamente para estos materiales, bajo llave y con responsabilidad de una

sola persona.

El personal debera realizar las operaciones de limpieza y desinfeccion con equipos de

proteccion personal apropiado, como; guantes, mascarillas, botas, delantales, entre otros.
e. Control de efectividad de la limpieza y desinfeccion

El colaborador de BPM verificara la limpieza y desinfeccidn, y detectara cualquier

desviacion durante la ejecucion de estas actividades mediante un control visual.

Control visual:
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Visual y manualmente validara el estado de la limpieza y desinfeccion de las superficies,

calificando en dos niveles:

» Bien (ausencia de residuos), se colocara: P

» Mala (residuos demasiado numerosos), se colocara: “X”

Si la calificacion es “bien” liberara las areas, equipos y utensilios respectivamente.

Si la calificacion de “mala”, el colaborador de BPM informara al personal que haya

realizado la limpieza que debe repetir el proceso. Hasta que el resultado sea bueno.

Frecuencia de control (colaborador de BPM): Diario

Método:

El método de evaluacioén que se va a utilizar para los monitoreos sera el “organoléptico

sensorial” (vista, tacto y olfato).

Lista de productos a utilizar

Detergente "Deja“

Los detergentes son sustancias quimicas que tienen la capacidad de deshacer o separar la

suciedad que esta en la superficie de un objeto sin corroerlo ni dafiarlo y se les conoce

como agentes limpiadores. Para gque se les considere detergentes, deben eliminar tanto la

grasa como la suciedad sin afectar a los tejidos.

Funcionamiento de los detergentes

Humectacion: se refiere a la ruptura de la tension superficial del agua para que una sola

gota de esta sea capaz de mojar una mayor superficie. Si no se rompe la tension, el agua

se concentra en forma de gota y solo abarca una superficie muy pequefia.

Penetracion: una vez que la gota de agua pudo abarcar mas superficie, comienza a

penetrar por los poros de la superficie y entra en contacto con las zonas porosas donde se

concentra la suciedad.

Emulsion: en este paso se forman particulas finas de uno o mas liquidos en otro liquido.
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Suspension: esta es la parte en la que la suciedad se separa de la superficie en forma de
particulas en solucién. Cuando la suciedad forma las particulas en solucién ya no se puede

volver a depositar en la superficie.
D'CITRUS CHEM D

Es un detergente liquido concentrado de alta calidad con enzimas ideal para lavar todo
tipo de prenda. Es un producto que presenta un agradable olor a citricos, ya que contiene
un ingrediente originado de la cascara de la naranja, biodegradable y totalmente amigable
a la naturaleza que ademas ayuda para que se realice un buen desengrase y mejor limpieza

de las prendas.
CLORCHEM
Detergente Clorado Liquido, Limpiador, Desinfectante, Sanitizante

Es un compuesto liquido, integrado por surfactantes duales, humectantes e hipoclorito de
sodio. De accion oxidante y sanitizante-desinfectante. Disefiado para la higienizacion de
superficies no porosas en la industria alimenticia, donde existen residuos de materia
organica, en pisos, mesones, equipos, gavetas, furgones, etc. Ademas, es ideal para

desinfeccion de grandes extensiones como colegios, estadios, parqueaderos, calles, etc.

12. ANEXQOS
PL.LD.P09.F01 FORMATO DE PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
SANITIZACION .
PL.LD.P09.A01 ANEXO DE PLAN MAESTRO DE LIMPIEZA Y
SANITIZACION

PL.LD.P09.F02 FORMATO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

PL.LD.P09.A1 MSDS Y FICHAS TECNICAS DE LOS PRODUCTOS
DETERGENTES, D'CITRUS CHEM D Y CLORCHEM
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AREAS GENERALES
DESCRIPCION - |[ENCARGADO SEMANAS
OFICINAS
PISOS PLANTA SERV GRAL
PUERTAS SERV GRAL
PUERTAS VIDRIO SERV GRAL
VENTANAS SERV GRAL
PAREDES SERV GRAL
TECHOS INTERNOS SERV GRAL
LAMPARAS SERV GRAL
LIMPIEZA DE PALLETS SERV GRAL
LIMPIEZA DE EXTINTORES SERV GRAL
LIMPIEZA DE DISPENSADORES SERV GRAL
LIMPIEZA DE BASUREROS SERV GRAL
EQUIPOS Y MAQUINAS
LAMINADORA DIARIO 12| 3[4|5]|6|7|8]9|10f[11]12|13|14]|15 16118 19| 20| 21 22&&&&1&29 303132 33&&&&&39 40| 41|42 (43| 44| 45| 46| 47|48 49| 50| 51 | 52
|§ANDA TRANSPORTADORA PANIFICADOR
LIMPIEZA ESTRUCTURA MAQ PANIFICADOR
AMASADORA 1 2 3 4 5 6 7 8 9110/11(12]13|14[15]16|17[18]| 19| 20 2122&&&&1&29 30| 31 ﬂiﬁ&ii% 394041\ 42|43|44)|145|46| 47|48 49|50 51| 52
CUENCO (OLLA) PANIFICADOR
GANCHO AMASADOR PANIFICADOR
LIMPIEZA ESTRUCTURA MAQ. PANIFICADOR
MESAS DE TRABAJO PANIFICADOR
HORNO DIARIO 1 2 3 4 5 6 7 8 9| 10( 11| 12| 13| 14| 15| 16| 17| 18| 19| 20| 21| 22| 23| 24| 25| 26| 27| 28| 29| 30| 31| 32| 33| 34| 35| 36| 37| 38| 39| 40| 41| 42| 43| 44| 45| 46| 47| 48| 49| 50| 51| 52

LIMPIEZA ESTRUCTURA MAQ PANIFICADOR

CAMARA DE HORNEADO PANIFICADOR
COCHES DE SOPORTE DE LATAS PANIFICADOR
LATAS PANIFICADOR
FORMADORA DIARIO | 1| 2| 3| 4| S| 6| 7| 8| O|HH|HH | HH|H| Hi| HH | | B | HE| HH| S| B HH | | | | HHE | B HHHE| | | B HHE| | B | HEHE| | | | HHE| | 1| | 1| H

LIMPIEZA ESTRUCTURA MAQ. PANIFICADOR

BANDA TRANSPORTADORA PANIFICADOR
RODILLOS PANIFICADOR
BANDEJA PANIFICADOR
MOLDES PANIFICADOR
MOLINO piario | 1| 2| 3| 4| 5| 6| 7| 8| O|#HH|#H | #Hit| Hit| Hi | Hi | HH | B | HH | HE | H#7 | H5| S| BH | S| B | 7| | S| B B | | | | S| B B | | | | B B B | | | S| B B B | | | S B
TOLVA PANIFICADOR

RODAMINETOS PANIFICADOR

COMERCIALIZACION DIARIO | 1| 2| 3| 4| 5[ 6| 7| 8| O|H#| Hit| Hit| H| | HH| HH| HH | B HH| G S| B HH | | S| B HHHE | HE | | HH | 1 | | S| 1| | | | HE| | | | | B

BANDEJAS DESPACHADORAS
CANASTAS DESPACHADORAS
MOSTRADOR DE PAN DESPACHADORAS
SILLAS DESPACHADORAS
MESAS DE SERVICIO DESPACHADORAS
PINZAS DESPACHADORAS
UTENSILIOS DESPACHADORAS
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AREAS GENERALES SECCION DISENO, PRODUCCION Y COMERCIALIZACION
DESCRIPCION RESPONSABLE FRECUENCIA} PRODUCTO CONCENTRACION |DOSIFICACION
PISOS PLANTA SERVGRAL DIARIO DETERGENTES
PUERTAS SERVGRAL SEMANAL D'CITRUS CHEM D 0,1%|1 It agua/100 ml producto
PUERTAS VIDRIO SERVGRAL DIARIO D'CITRUS CHEM D 0,1%|1 It agua/100 ml producto
VENTANAS SERVGRAL DIARIO D'CITRUS CHEM D 0,1%|1 It agua/100 ml producto
PAREDES SERVGRAL SEMANAL DETERGENTES
TECHOS INTERNOS SERVGRAL QUINCENAL DETERGENTES
LAMPARAS SERVGRAL QUINCENAL D'CITRUS CHEM D 0,1%|1 It agua/100 ml producto
LIMPIEZA DE PALLETS SERVGRAL QUINCENAL D'CITRUS CHEM D 0,1%|1 It agua/100 ml producto
LIMPIEZA DE EXTINTORES SERVGRAL TRIMESTRAL CLORCHEM 0,1%|1 It agua/100 ml producto
LIMPIEZA DE DISPENSADORES SERVGRAL SEMANAL D'CITRUS CHEM D 0,1%|1 It agua/100 ml producto
LIMPIEZA DE BASUREROS SERVGRAL SEMANAL DETERGENTES
EQUIPOS Y MAQUINAS
LAMINADORA
BANDA TRANSPORTADORA PANIFICADOR DIARIO D'CITRUS CHEM D 0,1%|1 It agua/100 ml producto
LIMPIEZA ESTRUCTURA MAQ PANIFICADOR SEMANAL D'CITRUS CHEM D 0,1%]1 It agua/100 ml producto
AMASADORA
CUENCO (OLLA) PANIFICADOR DIARIO D'CITRUS CHEM D 0,1%]1 It agua/100 ml producto
GANCHO AMASADOR PANIFICADOR DIARIO D'CITRUS CHEM D 0,1%|1 It agua/100 ml producto
LIMPIEZA ESTRUCTURA MAQ. PANIFICADOR SEMANAL D'CITRUS CHEM D 0,1%|1 It agua/100 ml producto
MESAS DE TRABAJO PANIFICADOR DIARIO SANITIZANTE 100,0%|Directo
HORNO
LIMPIEZA ESTRUCTURA MAQ PANIFICADOR SEMANAL D'CITRUS CHEM D 0,1%1 It agua/100 ml producto
CAMARA DE HORNEADO PANIFICADOR SEMESTRAL D'CITRUS CHEM D 0,1%]1 It agua/100 ml producto
COCHES DE SOPORTE DE LATAS PANIFICADOR SEMANAL D'CITRUS CHEM D 0,1%]1 It agua/100 ml producto
LATAS PANIFICADOR DIARIO SANITIZANTE 100,0%|Directo
FORMADORA
LIMPIEZA ESTRUCTURA MAQ. PANIFICADOR SEMANAL D’CITRUS CHEM D 0,1%]1 It agua/100 ml producto
BANDA TRANSPORTADORA PANIFICADOR DIARIO SANITIZANTE 100,0%|Directo
RODILLOS PANIFICADOR DIARIO SANITIZANTE 100,0%|Directo
BANDEJA PANIFICADOR DIARIO SANITIZANTE 100,0%|Directo
MOLDES PANIFICADOR DIARIO SANITIZANTE 100,0%|Directo
MOLINO
TOLVA PANIFICADOR SEMANAL D'CITRUS CHEM D 0,1%]1 It agua/100 ml producto
RODAMINETOS PANIFICADOR DIARIO SANITIZANTE 100,0%|Directo
COMERCIALIZACION
BANDEJAS DESPACHADORAS DIARIO SANITIZANTE 100,0%|Directo
CANASTAS DESPACHADORAS DIARIO SANITIZANTE 100,0%|Directo
MOSTRADOR DE PAN DESPACHADORAS DIARIO SANITIZANTE 100,0%|Directo
SILLAS DESPACHADORAS SEMANAL D'CITRUS CHEM D 0,1%|1 It agua/100 ml producto
MESAS DE SERVICIO DESPACHADORAS SEMANAL D'CITRUS CHEM D 0,1%|1 It agua/100 ml producto
PINZAS DESPACHADORAS DIARIO SANITIZANTE 100,0%|Directo
UTENSILIOS DESPACHADORAS DIARIO SANITIZANTE 100,0%|Directo
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DILUCION ; ?
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PISOS PLANTA DIARIO DETERGENTES SERV GRAL
PUERTAS @ANAL D'CITRUS CHEM D SERV GRAL
PUERTAS VIDRIO DIARIO D'CITRUS CHEM D [SERV GRAL
[VENTANAS DIARIO D'CITRUS CHEM D [SERV GRAL
PAREDES EMANAL DETERGENTES SERV GRAL
[ TECHOS INTERNOS QUINCENAL IDETERGENTES SERVGRAL
LAMPARAS QUINCENAL D'CITRUS CHEM D SERVGRAL
LIMPIEZA DE PALLETS (QUINCENAL D'CITRUS CHEM D SERV GRAL
LIMPIEZA DE EXTINTORES TRIMESTRAL CLORCHEM SERVGRAL
LIMPIEZA DE DISPENSADORES SEMANAL D’'CITRUS CHEM D SERV GRAL
LIMPIEZA DE BASUREROS EANAL DETERGENTES SERV GRAL
EQUIPOS Y MAQUINAS
LAMINADORA
BANDA TRANSPORTADORA DIARIO D'CITRUS CHEM D PANIFICADOR
LIMPIEZA ESTRUCTURA MAQ SEMANAL D'CITRUS CHEM D PANIFICADOR
[AMASADORA
CUENCO (OLLA) DIARIO D'CITRUS CHEM D PANIFICADOR
GANCHO AMASADOR DIARIO D'CITRUS CHEM D PANIFICADOR
LIMPIEZA ESTRUCTURA MAQ. @ANAL D'CITRUS CHEM D PANIFICADOR
MESAS DE TRABAJO DIARIO |§ANITIZANTE PANIFICADOR
HORNO
LIMPIEZA ESTRUCTURA MAQ SEMANAL D'CITRUS CHEM D PANIFICADOR
CAMARA DE HORNEADO SEMESTRAL D'CITRUS CHEM D PANIFICADOR
(COCHES DE SOPORTE DE LATAS SEMANAL D’'CITRUS CHEM D PANIFICADOR
LATAS DIARIO |§ANITIZANTE PANIFICADOR
FORMADORA
LIMPIEZA ESTRUCTURA MAQ. @ANAL D'CITRUS CHEM D PANIFICADOR
BANDA TRANSPORTADORA DIARIO SANITIZANTE PANIFICADOR
RODILLOS DIARIO SANITIZANTE PANIFICADOR
BANDEJA DIARIO ISANITIZANTE PANIFICADOR
MOLDES DIARIO SANITIZANTE PANIFICADOR
MOLINO
[ TOLVA ]S_EMANAL D’'CITRUS CHEM D PANIFICADOR
RODAMINETOS DIARIO EANITIZANTE PANIFICADOR
COMERCIALIZACION
BANDEJAS DIARIO SANITIZANTE DESPACHADORAS
CANASTAS DIARIO SANITIZANTE DESPACHADORAS
MOSTRADOR DE PAN DIARIO EANITIZANTE DESPACHADORAS
@LLAS SEMANAL D'CITRUS CHEM D DESPACHADORAS
MESAS DE SERVICIO EANAL D'CITRUS CHEM D DESPACHADORAS
PINZAS DIARIO SANITIZANTE DESPACHADORAS
UTENSILIOS DIARIO SANITIZANTE DESPACHADORAS

Firma del Responsable
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MSDS DEL DETERGENTES.

©
CORPONOR

HOJA DE SEGURIDAD
Version 2 - 28002/2015

DETERGENTE EN POLVO
DETERGENTE CONCENTRADO EN POLVO PARA ROPA

ENBOLO NFPA (MVEL DE RIEECO)

Inflamasilicad

Salud

R 0%

Especificd

Escala de Calificacion de
Riesgos

C = Minimo

T =lgero

2 = Modarndo

4= Sowiro

« PROPIEDADES:

] bianco, do #3pecio homogénes
Densaag aparente: 0.75 gmi

Producka perfsmaco

phal 1%: 120205

ARa sohtikdod: 200 g/Mro en agua e

R R Y

Opera  tnsoaciives 1o NkKos 06 afa efcack y jaores
BOLLIA A hagps v . Gue le o urt Mo

10 o Sockss |65 e e lavano. Conflane
und eficaz ComRInaadn o8 GeCLOSY BMes v SaNE AcalFas 1 que
Bporta un sho poder suponficarte de suckecades grysss NChso on
BGUSS O slovada durers

Contiens ies dptoos al cloro y ocomtna
perfoctamente con cuskquer oxdame durante i fase de lavado
clreciendo excelkries resulacdos en ka eliminacin de manchas.

*  APLICACIONES:

Jo @ s nec

de lovado modemo d= los

texties, tanto en sisiemas de avado convencional como on
tineles secoencisles o moddares. Es Kdowo pam of
tratamianto oo lenceria y manteeria tanto en @ fase de

Prolavaco ooemo én la 0 lavado

« MODO DE EMPLEO: Disciver um camtdad poguafa on

agua, hasta oblensr espuma

*  PRECAUCIONES: Marfterer sfejudo de los nifhos. No ngent
En oaso de Ingestion acddental acudr & un certro medoo

can la ehoueta

Pagha 1 de 4
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@ HOJA DE SEGURIDAD
Version 2 - 2500272015
4. PRIMEROS AUXILIOS
{ FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD
y " F . * INDICACIONES GENERALES: camiarse & ropa manchada
1. 1C N DE LA ANCIA O DEL PREP. Y ¥ lavar b 2008 AIRCIA0R CON Aburdants s No s6 dabe dar
DE LA EMPRESA 8 Beber Adcs MUNcS 3 Ung Dvsora Que S8 ancuentre
Inoorsdents o anga corvulsiones.
* INHALACKON: no produce wvaporss en frio. En caso de
NOMBRE DEL PRODUCTO: DETERGENTE EN POLVO . sacara la al are btoe, mantenasia

TELEFONO DE EMERGENCIAS:
Lirea Unica o Emerngencias 123
Cruz Rop Colombara 132
Cusrpo Ofical de Bomberas 119

COMPOSICION: Fosfaios, Termicactvos ne iGncos, Cartonatos,
Porborato. Blanquaantes opticos y Componentes renes.

|mmeu'¥4(§’: WE’-N'&.A!‘ SMB | FRASESR '

Carbonato
53 | 4571938 | x 38 ‘
3. IDENTIFICACION DE PELIGROS

PELIGROS ESPECIALES PARA EL HOMBRE Y EL MEDIO
AMBIENTE:

R36 rnia fos op0s.

AQANE, y 6N POSIION SAM-POOEORds v DUSCR Syuda
MEGCA

» CONTACTO CON LA PIEL: £n casoe da hipersensibiiclad &
AGUN0 08 555 COMPONANINs Irasde rodudir IMEBCOo cutbnes

+ CONTACTO CON LOS OJOS: laver abundantomonta Dao
agua oxtiede durants 15 minulos y con los  plrpados
ablarios, control posserkr por el oadists, & fuess recessrio

o INGESTION: erjungarse ls boca y baber agus fréa y raskady
mmodtamenie al hospial No provocar of wimido y 3 se
prodoce, dar nuevamenio a bebe’ agua

5. MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCENDIOS
+ MEDIOS DE EXTINCION ADECUADOS:
NO INFLAMABLE. NO COMBUSTIBLE.

8) Modos de extrcdn qus no deben utkizarse por razones do
segundad: No aplica

b) Resgos espaciales pamosares que resulan de |a mposcion a
la sustancia 0 &l proparado on &l a los producos do combustion
© gases produckios: No aplica,

0} Equipo de proteccion especial para el personad de lucha conars
NoRnaics. NO splica

Péginn 2 0e 4




R B Codigo: PL.PLD.PO7
Sl PANADERIA LONDRES S.A. B i 501
CPondrés.= | PROCEDIMIENTO ESTANDAR PARA e ey
: LIMPIEZA Y DESINFECCION Fecha de Emision; | Oct-7
sty Pagina: 14 de 10
@) HOJA DE SEGURIDAD
Varsion 2 - 25022015
3 9. PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

a) Precauciones individuales:
- Pal: No dspantie
= InQestion: no comar, beber, 1 fumar & lugares de tebajo
= Infiskscitn: mugy mprotistie por su Modo de empie,
€) Métodos de llmwnu Recupere o masesal uumh con m
madio puadan al
O reslregenco of peo y vonondob CON HYUA
7. MANIPULAGION Y ALMACENAMIENTO

*  MANIPULACION

No necasta una oon ks
mmmammummbmom|mm
erwases

*  ALMACENAMIENTO

No aimacenar a la inlempane. Amacenar preflerentemente en

luganas dos. Los nan de oo
CONTE ¥ bien carados
8. CONTROLES DE EXPOFICION ( PROTECCION PERSONAL
. ) para la configuracin de pla

técnicas: No aphca

« Eguipo de proteccian personal:

- Protecckin respiratonia: No aplca
- Proteceidn de las manos: No aphosd
Proteccion de Jos ojos: No aplca
Proteccion cutanea: No apica

- Aspecto: Detergunie  aglomerado blsco ce  mspecio
o

- Olor: caractenstco,
P“ 1% 120205
vatlo de sbullicion: No soica
n-mmmo.nmn: No sz
« Punto de destelia: No aplica
- fiamabilidad (Sdlido, gas): 4o niamatic

- Auto i bilidad: no autord.
- Puligro de sxplosidn: No aphcs
« Propieciades comburentos: No apice
Presion de vapor: na dsponiie,
- Densidad aparents: 075 +- 0.01 grind
MMMM"M 100%

" "y A 1o

FI N0 disponilse.

l‘v de reparto: n

- Miscibilidad: Total en agua

- Conductwwdad. no dsponicie

- Viscosadad: No s
10. ESTABEIDAD ¥ REACTIVIDAD
« Condiciones a evitar: maniener akefado de & luz sobr,
* Matorias 3 evitar. Fuories de calor y humedad

« Prod pokg: de P Wan. Neguro en
vondidones normales de proceso.

11, INFORMACION TOXICOLOGICA
*» INHALACION. Puece producks imiacén de nanz y gargania

» CONTACTO CON LA PIEL: B contacia con la piel hameda
punde causar iacen

Pdging 3 ou 4
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e QJOS:  Imtacdn
PIOAUNCIINO.

riersa,  bgrmeo,  enrojeamienio
* INGESTION: por via digestie causa graves kesiones en of
ARANEC0 y o asdIR0 CON MRSYUCCION da 198 MUCoeas

« EFECTOS A LARGO PLAZO: se desconocen efectos @
E000 pRA20, Siendo koS Sirtonss de eledo inmediao

12 [NFORMAGIONES ECOLOGICAS

) Movikdad no cisponibla
b) Persistencia y degradobéidod: no dsponible

o} Tosodad acudiica y oas datos relatwas a & costoxikdad
no dspoentia

13. CONSIDERACIONES SOBRE LA ELIMINACION

«  MANIPULACION DE EXCEDENTES O RESIDUOS SN
PELIGRO: No aplica

o EUMINACION DE  PREPARADD Y
CONTAMINADOS:

ENVASES
En cato de detrames recoger los resduos con sk pea
mamasar y tnalmenie aclaar con abundames agua.

- Envases Gvables y reutizables
14, INFORMACION RELATIVA AL TRANSPORTE No =u

considera mecanoa peiposs para o imnspodie pof
caraiomn

15, INFORMACION REGLAMENTARIA
« SINBOLO: X (writante)
« FRASES DE RI£SGO:
« R36 IRRITA LOS QJ0S,
« FRASES DE PRECAUCION:
« 822: No resprar ol poivo

« 526 4n Ca0 40 COMACD CON 106 008, WMvense NMacALR
¥ ABUNdANMMANS 0 AGUR ¥ HL0H & un Mmédko

~848 En o0 de soadenls o muleslar, acuda
mnmedidiamants o médico (31 o5 posbie, mutsirele la
atquata del peaduto)

16. OTRAS INFORMACIONES
* ABREVIATURAS:
« CAS: sarvon de Meadmanas Quimioas
- CEE comumiad eoandmica exnpes

= NA o aptcatie
N.D: no clsponitve.

Lot dos contrnkios en esta ficha 500 una Qus parm of usuao

y ostan L4 o y oxp i, Ls
PARCMBGGN SminsElaca en esta Aot Woncs no gretende
g s p o ( del p s

P el desde of pumio de vista de los
requisiios do seguridad

Fooha Elaboracdn | Reesdn Mor2o oe 2016

Paging 4 du 4

15de 10




w5 &s PANADERIA LONDRES S.A. CR‘;?,:gﬁm %'5'1PLD'P07
CPondré- | PROCEDIMIENTO ESTANDARPARA  [Forotl — 28
T — 2
B LIMPIEZA Y DESINFECCION paqia TTren
MSDS PRODUCTO D' CITRUS CHEM D.
= HOJA DE DATOS DE MATERIAL DE
V SEGURIDAD

(Material Safety Data Sheet, M.S.D.S.)

DEL ECUADOR 1. &,

SECCION 1

Nombhre del Producto (Product name)

D-CITRUS CHEM-D

Fabricado por Chemlok del Ecuador, S A,

Km. 7.1/2 via Dauke (Guayuquil-Ecuador)

Telf. (4-2261363 / 04-2250676 Fax 4-263855  E-mail: infoda chembokec.com

SECCION?2

INFORMACION DE LOS INGREDIENTES

D-limoneno CAS No, 5986-27.5
Alcobol Graso Eloxilado CAS No, 68131-39-5
Incrics

SECCION 3

IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS

Toxico por ingestion

A niveles de uso, ¢s decir en difucion no presenta ningiin ricsgo

Exposiciones normales: No existe informacion de riesgo

Evatar aspirar Jos vapores, y usar equipo de proteccion personal adecuado (gafas protectoras, guantes de neopreno,
muascuriflas, botas, ropa de trabajo adecuada)

Mancjar con precaucion

SECCION 4

PRIMEROS AUXILIOS

[nhalacion: Puede causar irraiacion en ¢l Lracto resparatonio, BAUSCSSs ¥ ATCo.

Comtacto con ln picl: Pucde causar irritabilidad por comtacto prolongado

Comtacto con los ojos: Puede causar irrgacion,

[ngestion: Pucde causar nduscas y vomito

Procedimicntos de primeros anxilios

Inhalacion: Trasladar al aire libre.

Contucto con ka piel: Lavar inmediatamente con abundante agua durante 15 minutos, Use jabon suave, Lavar bien I
ropa

Comtacto con os ojos: Tnmmediatamente lave los ojos cott agun durnnie al menos |15 minmos mantenicndo fos pirpados
abicrios. Obtener atencidn médica,

[ngestion: No induzca al vomito. Obtener atencidn médica.

SECCIONS

MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCENDIOS
[nflamable: No

Punto inflamacion (“Cy: No derermmado
Tempertura auto ignicion (°C): No deferminado

Lim. Superior No determinado Lam, Inkrior: No deternminsdo
Medios de extincidn recomendados:
CO2: S Espuma; Si

Polvo quimico seco agun pulverizada Si Orros: Rociadores pam reducir los vapores

Procedimicntos especiales para combair incendios: Pars incendios grandes, utilice agua rocio o nichla,
completamente cmpapando el material en llamas.

Equipo de proteccion personal recomendado: En caso de fuego, utilice un equipo para respiracion sutdnons aprobado
por MSHA/NIOSH y equipo proteciar completo,
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Producios peligrosos por descomposicion ibemica; Vapores Loxicos

SECCION 6

MEDIDAS QUE DEBEN TOMARSE EN CASO DE DERRAME ACCIDENTAL

Procedimicntos de emergencia: En case de grandes derrames evacuar ¢l personal no protegido del drca de peligro,
usir respirador y ropa prolectora adecuada, corte la fuente de dermame con diques, ¢n caso de nabes de vapor ¢
puede usar niebla de agua para climimarks, absorber ¢l material derramado con burro, arena, limpie ¢l dres con aga,
pequedos derrames recoger con materal absorbente v cologue dentro de contenedores sin faga, crerme
hermétscamente para eliminacsdn adecunds.

Equipo de prorecesdn personal que debe usarse:

Guantes de nitrido, botas antideshzntes, mandil, mascarillas respiralorias, galas pro(ecions, isco prolector,
Precauciones medioambienales: Los residuos no recuperables cubrirlos con material absorbente (vermiculita,
ticrma, ¢1¢.),

Seguir & normativa local para la evacuacion del producto no recuperado.

Métodos y materinkes de aislamicento y limpicza: Detener el derrume mediante barreras o diques, pam que ¢ste no s¢
extiends v para recuperar ¢l producto.

SECCION 7

MANEJO Y ALMACENAMIENTO

Precanciones para ¢l mangjo: Se deben tomar s medidas generales de todo tipo de quimico, unilizando guantes
adecuados. evitando riesgos de salpicaduras en los ojos, piel, mhalacion. etc.
Condiciones de almacenamicnto seguro; Su almacemje serd en lugares bien ventilados, cublertos kjos de la
incidencin de los rayos solarcs, Huvias v de maeriales quimicos. Permitir su namipuleo, selamenic a personal
astorizado,

Conservar en envases adecuadamente etiquetados. Almacenar los envases bien cerrados.

Incompalibilidades: Agentes oxidantes fiscrics, dcado nilrico, dcido sulfiirico, ugua oxigenada, hipocloritos.

Otras precaucioncs: Manipular bajo campana exiricion

SECCION 8

CONTROL DE EXPOSICION / PROTECCION INDIVIDUAL

Comrokes de ingenicria apropiados: Disponga de sistemas de ventilacidn por aspiracién general o local par
mantener lis concentruciones trunsportadas por ¢l aire por debigo del PEL imdxcudo por ln OSHA.
Ventilacion local: Se recomienda la ventilacion por aspiracion locul dado que éstu evita ta dispersidn de los
comtuminantes en ¢l drea de trabajo controlindolos en su fuente.

Equipo de protecesdn personal:

Proteccion respiratorin: Hacer use de mascans respirntorias

Proteccion de s ojos: Hacer uso de gafas protectoras

Proteccion de las manos; Usar guames de nitrilo

O1ros equipos de proteccion personal: Botas antideslizantes, casco, ropa protectora de trabajo.

Limites o vidores de cone de exposicsdn ocupacionales o blogicos

SECCION Y
PROPIEDADES FiSICAS Y QUIMICAS
Estado fisico: Liguido
Apuriencin y color: amaritlo
Temperatura de fusion (°Cp: N'A
Temperatura de cbullicion (°C) (rango): No establecido
Solubilidad en agua: Solubitidad tolal
Olor: Citrico
%o de volitiles por volumen: No determinado.
Presidn de vapor a 20°C (mm de Hg): No determinado.
Densidad de vapor: No determinado,
Tasa de evaporacion: No determinado
Densidad relativias 0.990g/ml(+/-0. 1 30w/'ml)
PH: 11(+/- 2)
Solubilidad(es): Solubl cn agua
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Coeficiente de repano n-octano/agua; No delermenado.
Temperatura de ignicion cspontinca: No determinado.

Temperiturs de d posicsdn. No det do
SECCION 10
ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

Estabilidad quimica:  Estable a temperaturs adecuadss de almacenamiento.

Posibiludad de reacciones peligrosas: No

Materiales mcompatibles: Agentes oxidantes fhertes, dcxdo nltrico, cido sulflirico, agua oxigenada, hipocloritos.
Productos peligrosos por descomposicion quimica: Utilizando ef producto adecuadamente no sc descompone
Bag condiciones de combastion: Puede generar Deadxado de carbono o monoxido de carbono
Polimerizacsdn peligrosa: No ocurrird
Condiciones que se debe evitar: Temperaturas extremas

SECCION 11

INFORMACION TOXICOLOGICA

Vios de exposicion: mgestaon, inhalacidn, conlacto ocular ¥ cutinee
Efectos agudos/sintomas:

Pucde causar irrtacion cutinea y ocular por conlacio

Pucde causar marcos por mhalacsdn

Si se ingiere puade causur dolores gistricos

Esoxicidad: LC D = 26 mg/L; LC 50 33 mg/L

SECCION 12

INFORMACION ECOTOXICOLOGICA

Movilidad: Dispersable

- Compuestos organicos volatiles (COVY: 1002

- Facilmente biodegradable (prucbu: 99%, OCDE 301 D. BOD 80% ThOD)
Perssstencin y degradabitidad

Suelo: NE

Bicacumulacion: No disponible

Olros electos nocivos

- Efectos en la capa de oz0n0; No peligroso para ks capa de ozo0n0
« Efecto invermadero: No hay imformacion disponible

Toxicidad para ulgas; No disponible

Toxicidad para plantas. No disponible

SECCION 13
INFORMACION RELATIVA A LA ELIMINACION DE PRODUCTOS
Deseripeion de los desechos: Desecho nocivo
M¢étodos de climinacion:
- La incineracion ¢s ¢l método de eliminacion recomendado
- Disponer de los residuos de acuerdo con las reglameniaciones nacionales, regiomales o locaks
Procedimicntos de mancio
Evatar inhalor %3 vapores, usar ¢l equipo de proleceidn persoral mdicado,
Procedimicntos de eliminacidn de recipientes contaminudos:
Los envases bien lavados v enjuagados (triple lavado), pueden ser reutilizados, pero no para bebidi hurmana o anumal,

SECCION 14

INFORMACION RELATIVA EL TRANSPORTE

Tipo de transporte: Transporte terrestre

Nimxro de identificacion: NU (Naciones unidasy: UN / ID: N/A
Liguido

Clasctsy de peligros en ol transporte

Clase de Riesgo: 9

Grupo de canbalaje; Bidon plistico

Contaminunic marino: SI
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Precauciones especiales duranie ¢l transporic:

Por tratarse de unn formulacion quimica no k cxponga a los ruyoes solares o frio excesivo por largo tempo.

No trunsporiar con sustancias clase cxplosivas, gases vencnosos, solidos de combustion cspontinca, sustancias
comburenies, perdxidos orgimcos, materiakes radinctivos, susiancias con riesgo de meendso, ni alimenios

SECCION 15

INFORMACION REGLAMENTARIA

La informacion en csta seccion os sk par referencia. No s exhaustivo, y no debe conflarse en ella para 1omar ¢l
Ingar de um programu individoalizado curmplimicnto o evaluacion de peligros.

Basindonos en nuestra evalizacidn de Jos resgos, la sigulente sustancii () en este producto & / son peligrosos v es
la ruzdn (s) / son s¢ muesira a continuacion.

Butyl ghicol irritanie de s vias respiratoras

D limoneno, irvitante de a5 vius respiratonas

Nocivo por inhalacidn. por mgestion y en comacto con la pacl

Mantener el recipiede bien cerrado

Manténgase akjado de cualquicr fente de ignicion < No fumar

Usese indumentirta y guantes de proteccion adecuidos

En caso de accidente o malestar, ncuda inmedistamente al médico (si es posible, muéstrele ka etiqueta)

SECCION 16

INFORMACION ADICIONAL

La nformacion contenada en esta Hoja de Datos del Matermal de Seguridad (M. S.D.S.) ha sido claborada particndo
de la mfbrmacion disponible y Iy suministrada por los Eabrscantes de los mgredientes y no tiene L intencion de ser
uni garantin o uas especificacion ¢s simplemente ua informackdn. De su aplicacion ¢l fabricante no se hace
responsable por estar kjos del punto de aplicacion, su imica responsabilidad e ¢l contenido de ks formulacidn. Es
responsabilidad total del usuario su aplicacion y medidas de seguridad.

Ultima Revision: enero 2019

IDENTIFICACION DE RIESGOS ROMBO DE SEGURIDAD NFPA 704

RIFSGO A LA SALUD RIESGO DE INCENDD I

A MORTAL
3. EXTREMADAMENTE PELIGROSO 4, EXTHEMADAMENTE INFLAMABLE
2. PELICACSD 3, ENTIA EN JORICION A TEMP
NORMAL
1 UGERAMENTE PELIGROSO
2, ENTIA ENXGNICION AL CALENTARSE
0, NORMAL

1, DEBE PRECALENTARSE PARA ARDER
0, NO ARDE

RIESGO ESPEONICO

OXIDANTE ox

ad o 4. PUEDE EXPLOTAR

s G z;;:zuo;::r: COLSION ¥/ CALOR PUEDE

CORROSIVE CORR 2. CAMELD QUIMICO VIOLENTE

NO USAR AGUA w 1 INESTABLE §1 ES CALENTADO O
RIESGO RADMCTIVD e =i 0 ESTABLE
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1. OBJETIVO

Describir los pasos y procesos operacional que deben cumplir durante la limpieza y

desinfeccion de la cisterna en la Panaderia Londres S.A.
2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todo el personal involucrado en el proceso de limpieza
y desinfeccidn de la cisterna de la Panaderia Londres S.A.

3. DEFINICIONES

Agua potable: El agua cuyas caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas han sido

tratadas a fin de garantizar su aptitud para uso humano y proviene de la red publica.

Cisterna: Una cisterna es un depdsito subterrdneo que se utiliza para recoger y guardar

agua.

Limpieza: La limpieza es la ausencia de suciedad y su propdsito es disminuir o

exterminar los microorganismos.

Desinfeccion: Eliminar en parte el nimero de bacterias que se encuentran en un

determinado ambiente o superficie, de tal forma que no sea nocivo para las personas.

4. REFERENCIAS

e Real decreto 308/2019, norma de calidad para el pan.

e Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados.

e Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1108:2014 — Agua Potable. Requisitos.

e Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG Norma Teécnica Sustitutiva de Buenas
Préacticas de Manufactura para Alimentos Procesados.

5. RESPONSABLES Y AUTORIDAD

Gerente general:

d. Revisay autoriza la lista de materiales para su respectiva compra.
e. Revisary autorizar el llenado de la cisterna.
Personal de limpieza

e Listado de materiales necesarios para la respectiva limpieza
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e Compra de los materiales

e Realiza la limpia y desinfeccion la cisterna
Cajera

e Recibe la factura firma y cancela

6. IDENTIFICACION

El presente procedimiento se identifica con el cddigo P.L.LDC.P010 y se

denomina: PROCEDIMIENTO PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE

LA CISTERNA

7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar el procedimiento para la limpieza y desinfeccién se

Ileva acabo 1 ves al afio (anual).

Este procedimiento es susceptible a cambio y / 0 modificaciones en su contenido

de acuerdo al criterio personal.

8. PROCEDIMIENTO
a. Listado de materiales

e El encargado de la limpieza y desinfeccion de la limpieza revisa y analiza el
estado de la cisterna.

e Elabora el listado de materiales e insumos para el respectivo proceso
PL.LDC.P10.FO1 CONTROL DE MATERIALES E INSUMOS PARA LA
LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LA CISTERNA EN LA PANADERIA
LONDRES S.A.

e Lagerenciarevisay autoriza la adquisicion de la compra.

b. Limpieza de la cisterna

e Cerrar la llave de la toma para impedir que ingrese el agua.

e Apagar equipo de bombeo de la Panaderia.

e Extraer con bomba el agua que ha quedado en la cisterna hasta dejar unos 10
a 15 cm. del tirante.

e Colocarse equipo de proteccion personal (guantes, botas, mascarilla, cofia)

e Introducirse a la cisterna.

e Comenzar con la limpieza cepillando la cisterna en las paredes y pisos.

e Con la escoba juntar el material desprendido y recogerlo, también debe

eliminarse el agua remanente.
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e Posteriormente verter con agua limpia en paredes y juntas con fuerza.

Retirar el agua que se acumuld.

Salirse de cisterna

c. Desinfeccion de la cisterna

e Abrir la llave del agua hasta llegar a un nivel de 10 cm.

Agregar 20 litros de cloro

e Colocarse equipo de proteccion personal (guantes, botas, mascarilla, cofia)

e Introducirse a la cisterna.

e Enjuagar las paredes y juntas con agua y cloro

e Tallar con escoba durante 10 minutos.

e Enjuagar la cisterna.

e Abrir la llave del agua a la cisterna a un nivel de 10 cm, tallar la cisterna para
desprender el cloro suministrado.

e Extraer de nuevo el agua.

e Verificar que este sin residuos y sobrante de agua

e Abrir la llave del agua para su llenado de la cisterna.

Se registrara PL.LDC.P10.FO2 CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
LA CISTERNA

9. ANEXOS

CONTROL DE MATERIALES E INSUMOS PARA
PL.LDC.P10.FO1 | LA LIMPIEZA'Y DESINFECCION DE LA
CISTERNA

CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE

PL.LDC.P10.FO2 LA CISTERNA
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1. OBJETIVO

Dar a conocer la metodologia para la formacion, competencia y toma de conciencia al
personal en cuanto a la manipulacion y obtencion de productos procesados seguros e

inocuos de la Panaderia Londres S.A.
1. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todo el personal de disefio, produccion y

comercializacion de la Panaderia Londres S.A.
2. DEFINICIONES

Capacitacion: Es un conjunto de actividades didacticas que estan orientadas a cubrir las
necesidades de una organizacion y estan orientadas a la expansion de conocimientos,
habilidades y aptitudes de los trabajadores para que sean capaces de llevar a cabo sus
actividades laborales de manera eficiente.

Competencia: Es la aptitud que tiene una persona, formada por
capacidades, habilidades y destrezas con las que cuenta para realizar una actividad o

cumplir un objetivo dentro del &mbito laboral, académico o interpersonal.

Formacion personal: Se entiende todos aquellos estudios y aprendizajes encaminados a
la insercion, reinsercion y actualizacion laboral , cuyo objetivo principal es aumentar y
adecuar el conocimiento y habilidades de los actuales y futuros trabajadores a lo largo de
toda la vida

Plan de capacitacion: Es un proceso que va desde la deteccion de necesidades

de capacitacién hasta la evaluacion de los resultados

Evaluacion: Es la determinacion sistematica del mérito, el valor y el significado de algo

o alguien en funcién de unos criterios respecto a un conjunto de normas

Productos procesados: Todas aquellas operaciones mediante las cuales los alimentos

crudos pasan a ser adecuados para el consumo, preparacion o almacenamiento

Productos seguros: Es aquel que puede ser usado de manera normal y previsible por los

usuarios sin provocarles ningun dafo
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Productos inocuos: Es aquel que no es dafiino para la persona que lo consume, pero

tampoco para las personas que lo producen o para el ambiente en que se produce.

3.

REFERENCIAS
Real decreto 308/2019, norma de calidad para el pan.
Norma Técnica Ecuatoriana INEN
Buenas Précticas de Manufactura
Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados.
RESPONSABLES Y AUTORIDAD
Gerente general

a. Solicita al personal por area para la respectiva capacitacion.
IDENTIFICACION
El presente procedimiento se identifica con el cédigo PL.RRHH.P11 y se
denomina: PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION AL PERSONAL
PERIODICIDAD
La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento de capacitacion al personal
sera semestral.
Este procedimiento es susceptible a cambio y / 0 modificaciones en su contenido
de acuerdo al criterio personal.
PROCEDIMIENTO

7.1 Deteccion de necesidades de capacitacion

La panaderia Londres determina el motivo de la capacitacion en temas especificos
de interés teniendo en cuenta disefio, produccién y comercializacion en diferentes

turnos.

La cajera acogera las necesidades de capacitacion de cada empleado bajo el
formato PL.RRHH.P11.FO1 FORMATO DE DETECCION DE
NECESIDADES DE CAPACITACION.

La deteccion de necesidades se centrard bésicamente en el desarrollo de
conocimientos, destrezas y habilidades técnicas y conductuales, de conformidad

al perfil de competencias establecido en la descripcion del puesto.
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7.2 Elaboracién del plan y programacion

El gerente en base a la deteccion de necesidades identificadas elabora el plan de

capacitacion segun los temas solicitados.

Realiza programacién de la capacitacion, participantes y presupuesto, en este
punto se tendrad en cuenta las areas Disefio, Produccion y Comercializacion, la

modalidad y el objetivo que se pretende alcanzar.
7.3 Ejecucion

El gerente aprueba el plan de capacitacion, coordina y ejecutara el cronograma.
Cada vez que se realice una capacitacion de dejar en constancia de los
participantes bajo el formato PL.RRHH.P11.F02 FORMATO DE ASISTENCIA
A LA CAPACITACION.

7.4 Evaluacién

La evaluacion de esta capacitacion tendra como objetivo verificar la eficacia y se

realizara al finalizar la capacitacion.

8. ANEXOS

DETECCION DE NECESIDADES DE

PL.RRHH.P11.F01 CAPACITACION.

PLRRHHPILFO2 | AgiSTENCIA A LA CAPACITACION.
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1. OBJETIVO

Dar a conocer los procesos operativos a seguir para el mantenimiento de la maquinaria o

equipo de la Panaderia Londres S.A.
2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todo el personal involucrado de mantenimiento de la

Panaderia Londres S.A.
3. DEFINICIONES

Mantenimiento preventivo: Actividades programadas de revisién técnica que se
realizan periodicamente para evitar que se presente deterioro o dafio en los equipos o
instalaciones locativas, de acuerdo con lo sugerido en las garantias de los proveedores o

por los contratistas que han realizado adecuaciones locativas en inmuebles de la entidad.

Mantenimiento correctivo: Actividades de reparacion, correccion o ajuste, realizadas
en el momento de presentarse algin dafio en equipos o instalaciones locativas de manera

intempestiva.

Informe de mantenimiento: Informe que contiene el registro de los mantenimientos

realizados a cada bien durante la vida dtil por la entidad.
Falla o averia: Dafio que impide el buen funcionamiento de la maquinaria o equipo.
Defecto: Suceso que ocurre en una maquina que no impide el funcionamiento.

Seguridad: Asegurar el equipo y personal para el buen funcionamiento de la planta, para

prevenir condiciones que afecten a la persona o la industria.

Lubricacion: Proceso o técnica empleada para reducir el rozamiento entre dos superficies

gue se encuentran muy proximas y en movimiento una respecto de la otra.
Friccion: Fuerza que existe entre dos superficies en contacto.

4. REFERENCIAS
e Real decreto 308/2019, norma de calidad para el pan.
e Norma Técnica Ecuatoriana INEN

e Buenas Practicas de Manufactura
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Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados.
RESPONSABLES Y AUTORIDAD
Gerente general

a. Solicita el contrato de un técnico para el mantenimiento de la maquinaria

y equipo.

b. Revisay analiza el mantenimiento del equipo y maquinaria.

c. Recibe el reporte de mantenimiento de los equipos y maquinarias

d. Emite el pago del servicio de mantenimiento
Personal de mantenimiento

b. Analiza la maquinaria o equipo a realizar mantenimiento

c. Realiza el mantenimiento de los equipos y maquinarias.
IDENTIFICACION
El presente procedimiento se identifica con el cédigo PL.MME.P12 y se
denomina: PROCEDIMIENTO PARA MANTENIMIENTO DE MAQUINARIA O
EQUIPO.
PERIODICIDAD
La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento de mantenimiento sera
anual.
Este procedimiento es susceptible a cambio y / 0 modificaciones en su contenido
de acuerdo al criterio personal.
PROCEDIMIENTO
Descripcion del proceso
El panificador o cajera que este manejando la maquinaria o equipo, al ver goe se
presenta averios debe avisar al gerente de inmediato para que proceda a solicitar
0 contratar un técnico para que proceda a la reparacién de la misma, esto se
realizara bajo el formato PL.MME.P12.FO1 FORMATO DE SOLICITUD DE
MANTENIMIENTO DE MAQUINARIA O EQUIPO.
Revisar la maquinaria y equipo.
Mediante un analisis del averio de la maquina o equipo se define si puede seguir

funcionando o se suspende su funcionamiento para proceder a su reparacion
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inmediata, si no necesita un desmantelamiento total se procede a arreglar en el
lugar donde se produjo el desperfecto.

Reemplazo de la pieza averiado.

Se procede al desmantelamiento de la maquinaria 0 equipo siguiendo las
instrucciones de los manuales, retirando la pieza averiado, si existe en
almacenamiento la pieza se procede al cambio inmediato en caso contrario se
realizara el pedido a gerencia de la pieza averiado. La maquinaria 0 equipo
requiere de lubricacidn en sus partes maviles, se procedera a realizar.
Verificacion del funcionamiento

Al finalizar el mantenimiento correctivo, se procede a comprobar si la maquinaria
0 equipo reparado funciona correctamente se procede a limpiar, desinfectar y
poner en marcha.

Registral el mantenimiento realizado

Al finalizar el trabajo de mantenimiento, se registra e indica las actividades
realizadas en la maquina o equipo reparado el personal que estuvo a cargo del
mantenimiento, si se empled o no repuestos y la fecha del proximo mantenimiento en
el formato PL.DM.P10.F02 FORMATO DE MANTENIMIENTO DE
MAQUINARIA O EQUIPO

9. ANEXOS

PL.MME.P12.F01 | SOLICITUD DE MANTENIMIENTO DE
MAQUINARIA O EQUIPO.
PL.MME.P12.F02 | FORMATO DE MANTENIMIENTO DE
MAQUINARIA O EQUIPO




s "-"‘///-'4;; ) PANADERIA LONDRES S.A. Caodigo: PL.MME.P12

C@ PROCEDIMIENTO PARA Revision: 001
7= | MANTENIMIENTO DE LA MAQUINARIA | Fecha de Emision; | Oct-7
O EQUIPOS Pagina: 6de7
/4% . PL.MME.P12.F01
. SOLICITUD DE MANTENIMIENTO DE MAQUINARIA O :
Cag()‘,ﬂl!f& EQUIPO. Fecha: Octubre 2020
Version:1
SOLICITANTE: FECHA:
DEPARTAMENTO: FALLO:
DESCRIPCION DEL
N° N° SERIE OBSERVACIONES
EQUIPO
REVISADO POR : Nombre:
Firma:
APROBADO POR: Nombre:
Firma:




\/_\ Gt PANADERIA LONDRES S.A. Cédigo: PL.MME.P12
Cﬂonw-\g; — PROCEDIMIENTO PARA Revision: 001
)-7\’-_’,/‘&-‘— MANTENIMIENTO DE LA MAQUINARIA | Fecha de Emision; | Oct-7
b Cigrria O EQUIPOS Pagina: 7de7
"-‘5-'///// ,
\/—\é N PL.MME.P12.F02
! WBK = FORMATO DE MANTENIMIENTO DE MAQUINARIA O EQUIPO Fecha: Octubre 2020
b it Version:1
RESPONSABLE: FECHA:
DEPARTAMENTO: FALLO:
o DESCRIPCION o MANTENIMIENTO
N DEL EQUIPO N EERE PREVENTIVO CORRECTIVO DB IS
REVISADO POR : Nombre:
Firma:
APROBADO POR: Nombre:
Firma:




il . . 5digo: .CP.
Q)Q/—/\< 5 PANADERIA LONDRES S.A. %23:§%n F(;Ialcp P18
CPondres.- PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE S

7 PROVEEDORES EZZ?rf‘a‘?'e =mision; | Set7

PROCEDIMIENTO DE
CONTROL DE PROVEEDORES




A ) digo: CP.
el PANADERIA LONDRES S.A, CRZ?/:E% - %Blcp P13
%M“ E PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE S
pra e PROVEEDORES Fecha de Emisién; | Oct-7
e G Pagina: 2de6

CONTENIDO

1. OBJETIVO

2. ALCANCE

3. DEFINICIONES

4. REFERENCIAS

5. RESPONSABLES Y AUTORIDAD
6. IDENTIFICACION

/. PERIODICIDAD

8. PROCEDIMIENTO

9. ANEXOS

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Nombrc:\}'\iAn '{\}\f‘.\'\‘n‘r('l Nombre: \‘“‘, \\.\J_Au'\ (Co\eads [ Nombre: \le ‘\.‘\:v e\ Ca) e2qf o

5 N
/ Firma FirfQ)

e AN
Cargo: Jesysl\a Cargo: Cevenle
Fecha: 23 Jo2 909 Fecha: 92/0s Jye9n




sanrbalodoe. . bdigo: .CP.
e PANADERIA LONDRES S.A. %%3:gﬁm F(’)'alcp P13
CPondres.- PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE S
pra e PROVEEDORES Fecha de Emisi6n; | Oct-7
G G Pagina: 3de6
1. OBJETIVO

Dar a conocer los procesos para el seguimiento de aquellos proveedores cuyo impacto

incide de manera significativa sobre el producto final para a Panaderia Londres S.A.
2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todo el personal involucrado de compras y gerencia de

la Panaderia Londres S.A.
3. DEFINICIONES

Proveedores: Es la persona natural o juridica, que cumple con las exigencias

establecidas por el laboratorio para prestar servicios o entregar suministros.

Materia prima: Se conocen como materias primas a la materia extraida de la naturaleza
y que se transforma para elaborar materiales que mas tarde se convertiran en bienes de

consumao.

Insumos: Son productos que ya han sufrido modificaciones y constituyen un refuerzo

para la creacion de otros bienes y servicios

Confiabilidad: Es la "capacidad de un item de desempefiar una funcién requerida, en
condiciones establecidas durante un periodo de tiempo determinado"

Puntualidad: La puntualidad es cortesia, educacion y respeto. La impuntualidad es una
muestra de falta de cultura, es no apreciar el tiempo de los otros ni el propio.

4. REFERENCIAS
e Real decreto 308/2019, norma de calidad para el pan.
e Norma Técnica Ecuatoriana INEN
e Buenas Précticas de Manufactura
e Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa Tecnica Sanitaria para
Alimentos Procesados.
5. RESPONSABLES Y AUTORIDAD
Gerente general
Encargado de realizar negociaciones con los proveedores de materia prima.
6. IDENTIFICACION
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El presente procedimiento se identifica con el cddigo PL.CP.P12 y se denomina:
PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE PROVEEDORES.

7. PERIODICIDAD

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento de control sera anual.

Este procedimiento es susceptible a cambio y / o modificaciones en su contenido de

acuerdo al criterio personal.

8. PROCEDIMIENTO

8.1.Evaluacion de proveedores de materia prima e insumos

El personal de compras y gerencia es responsable de coordinar tal evaluacion,

asegurando que se siguen los pasos indicados en este procedimiento.

El personal de compra previamente a la fecha de reunion imprime el listado de

proveedores de materia prima e insumos lo cual contiene el nombre, codigo, producto,
numero de pedido, se muestra en el siguiente formato PL.DCF.P11.F01 LISTADO
DE PROVEEDORES DE MATERIA PRIMA E INSUMOS.

8.2.Requisitos que debe tener proveedores

Desempefio de los proveedores en relacion con los competidores
Requisitos de calidad del producto, precio, entrega y repuesta a los problemas

Capacidad potencial para proporcionar los productos requeridos, en las
condiciones requeridas

Evaluacion financiera para asegurar la viabilidad del proveedor durante todo el

periodo de suministro
Respuesta del proveedor a consultas, solicitudes de presupuestos y de ofertas

Cumplimiento de los requisitos legales y reglamentarios pertinentes

8.3.Descalificacion de un proveedor

Un proveedor puede perder su distribucion para la panaderia Londres sin necesidad

de esperar hasta la siguiente evaluacion anual, por razones de:

Precios elevados.

Desaparicion de la empresa.
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8.4.

Incumplimiento de plazos de entrega de manera repetitiva.

Incumplimiento sistematico de alguno de los requisitos indicados en el pedido.

Incumplimiento en la calidad del material pedido.

Acumulacion y/o importancia de incidencias.

Aparicion de proveedores alternativos mas interesantes.

Requisitos de higiene.

Los proveedores deben contar con medidas de higiene para el transporte de materia

prima e insumos asi garantizando que su producto este en buenas condiciones para

el uso respectivo, se debe cumplir con los siguientes parametros:

El vehiculo utilizado para transportar la materia prima e insumos deben

mantenerse limpios y en buen estado

No debe transportar mas que productos alimenticios cuando estos puedan ser

contaminados por otro tipo de carga.

El personal encargado de la entrega de la materia prima e insumos debe utilizar

su respectivo uniforme (cofia, overol y calzado respectivo).

9. ANEXOS

PRIMA E INSUMOS

PL.CP.P13.FO1 LISTADO DE PROVEEDORES DE MATERIA
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1. OBJETIVO

Establecer métodos que permitan asegurar el correcto manejo, clasificacion, recoleccion
de desechos y residuos generados por las actividades de disefio, producciéon y

comercializacién de la panaderia Londres S.A.
2. ALCANCE

Este procedimiento esta dirigido a todas las areas operativas de disefio, produccion y

comercializacion de la Panaderia Londres S.A.
3. DEFINICIONES

Contaminacién: La introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o en

el medio ambiente.

Desinfeccion- Descontaminacion: Es el tratamiento fisico, quimico o bioldgico,

aplicado a las superficies limpias.

Higiene de los Alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para
garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo,

incluida su distribucion, transporte y comercializacion.

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

es ingerido de acuerdo a las instrucciones del fabricante.

Desechos organicos: Conjunto de desechos de origen bioldgicos producido por los seres

humanos y otros seres vivo.

Desechos inorgéanicos: Son aquellos desechos de origen no biolégico, de origen
industrial o de algun otro proceso no natural, que expuestos a las condiciones ambientales
naturales, tarda mucho tiempo en degradarse, es decir, no vuelven a integrarse a la tierra,

sino tras un largo periodo de tiempo

Desechos peligrosos: Sustancias quimicas de tipo corrosivo, acidos o basura radioactiva
son algunas de las basuras que se incluyen en esta tipologia y que deben ser tratadas con
especial cuidado pues pueden poner en serio peligro la salud de los ciudadanos.
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Reciclaje: Someter a un material usado a un proceso mediante el cual se recupera, total
0 parcialmente, la materia prima o los componentes que fueros utilizados de modo que

vuelvan a ser aprovechados.

Contaminacién: Es la presencia en el ambiente de uno 0 méas contaminantes o cualquier
combinacién de ellas, en concentraciones y permanencia superiores o inferiores a las

establecidas en la legislacion vigente.

4. REFERENCIAS
e Real decreto 308/2019, norma de calidad para el pan.
e Norma Técnica Ecuatoriana INEN
e Buenas Practicas de Manufactura
e Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados.
5. RESPONSABLES Y AUTORIDAD
Gerente
La responsabilidad de revisar, aprobacion y cumplir este procedimiento es del Gerente.
Responsable de cada disefio, produccion y comercializacion
Colocan los desechos inorganicos y organicos en su respectivo recipiente.
El encargado de limpieza recoge las fundas de desechos de los respectivos recipientes.
6. IDENTIFICACION
El presente procedimiento se identifica con el cédigo PL.MD.PO14 y se denomina:
PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE DESECHOS.
7. PERIODICIDAD
La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es diaria.
Este procedimiento es susceptible a cambio y / o modificaciones en su contenido de
acuerdo al criterio personal.
8. PROCEDIMIENTO

a. Manejo de residuos comunes

Para los residuos generados en sitios de trabajo disefio, produccion y comercializacion el
personal debe disponerlos en recipientes o areas asignadas considerando la siguiente

clasificacion:
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Color de recipientes para residuos comunes
Descripcion Tipo de residuos Color de

recipiente

Todo material susceptible a ser reciclado,

reutilizado (vidrio, plastico, papel, cartén, Reciclables
entre otros)

Origen biolégico, restos de comida,

cascaras de fruta, verduras, hojas, pasto, Organicos
entre otros. Susceptible a ser aprovechado

No reciclables, no

Todo residuo no reciclable )
peligrosos

Residuos no peligrosos con caracteristicas
de volumen, cantidad y peso que ameritan Especiales Anaranjado
un manejo especial

Residuos de una o varias caracteristicas Peliarosos
citadas en el cédigo C.R.E.T.I.B. 9

Fuente: Norma Técnica Ecuatoriana Voluntaria NTE INEN 2841:2014 -

Estandarizacion de Colores para recipientes de depdsito y almacenamiento temporal

de residuos solidos.

El codigo C.R.E.T.I.B. es un acrénimo que hace referencia a las caracteristicas que

hacen a un residuo “peligroso” si se presenta por lo menos una de ellas.

Todas las tareas de manejo de desechos organicos e inorganicos deben quedar
registradas PL.MD.PO14.F01 FORMATO DE DISPOSICION DE DESECHOS.

b. Manejo de desechos inorganicos

Los desechos producidos en disefio produccion y comercializacion (hojas de
impresiones, cartones, fundas plasticas, sacos y etc) seran colocados en el respectivo

recipiente de color azul.

De este recipiente azul el responsable trasladara al basurero municipal més cercano.
c. Manejo de desechos orgénicos

Como un desecho organico se tiene el sobrante de pan

El sobrante de pan se traslada en canastas al area de produccion donde se realiza un

reproceso que es la migaja de pan (apanadura).
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9. ANEXOS

PL.MD.P14.F01

FORMATO DE DISPOSICION DE DESECHOS.
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1. OBJETIVO

Dar a conocer las medidas de higiene que debe acoger todo el personal de area de disefio,
produccion y comercializacion de la Panaderia Londres S.A. garantizando productos

inocuos y aptos para el consumo.
2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todo el personal involucrado de disefio, produccion y

comercializacion de la Panaderia Londres S.A.
3. DEFINICIONES

Inocuidad alimentaria: Todas las condiciones y medidas necesarias para garantizar
la inocuidad del alimento en todas las etapas de la cadena alimentaria (OPS Codex

Alimentarius).

Manipulador de alimento. Toda persona que estd directamente en contacto con
alimentos embalados o no, equipamiento, utensilios, y que debe cumplir con las

exigencias de higiene. (OPS Codex Alimentarius)

Inocuidad o Seguridad del Alimento. Garantia de que el alimento no causara dafio
al consumidor tanto cuando sea preparado como cuando se lo consuma segun el uso

propuesto. (OPS Codex Alimentarius)

Prohibiciones: La limitacién que tiene un sujeto de tocar, utilizar y realizar algo.
(Definicion, 2016)

Obligaciones: Es aquello que una persona esta forzada (obligada) a hacer. (Merino,
2011)

4. REFERENCIAS

e Decreto 2393. Reglamento de Seguridad y Salud de Trabajadores y Mejoramiento
del Medio Ambiente de Trabajo.

e Real decreto 308/2019, norma de calidad para el pan.
e Norma Técnica Ecuatoriana INEN

e Buenas Préacticas de Manufactura
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e Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados.
5. RESPONSABLES Y AUTORIDAD
Gerente general
Aprueba el procedimiento
Financia los suministros de aseo necesarios.
Personal responsable de cada area
Controla el cumplimiento con las medidas adaptadas de higiene y salud del

personal en las areas de disefio, produccion y comercializacion.

6. IDENTIFICACION
El presente procedimiento se identifica con el cdédigo PL.HSP.P15 y se
denomina: PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE HIGIENE Y SALUD DEL
PERSONAL.

7. PERIODICIDAD
La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento sera diaria
Este procedimiento es susceptible a cambio y / o modificaciones en su contenido
de acuerdo al criterio personal.

8. PROCEDIMIENTO

a. Ropa de trabajo

En el Decreto Ejecutivo 2393. Reglamento de Seguridad y Salud de los
Trabajadores y Mejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo, art. 176 Ropa de

trabajo en el literal 3 debe tener las siguientes caracteristicas:

e Ajustar bien, sin perjuicio de la comodidad del trabajador y de su facilidad de
movimiento.

¢ No tener partes sueltas, desgarradas o rotas.

e No ocasionar afecciones cuando se halle en contacto con la piel del usuario.

e Carecer de elementos que cuelguen o sobresalgan, cuando se trabaje en
lugares con riesgo derivados de maquinas o elementos en movimiento.

e Tener dispositivos de cierre o abrochado suficientemente seguros,

suprimiéndose los elementos excesivamente salientes.
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e Ser de tejido y confeccion adecuados a las condiciones de temperatura y

humedad del puesto de trabajo
Area de produccion y comercializacion.
PANADEROS
Los uniformes y la proteccion personal constan de:

e Camisay pantalon antifluido
e Delantal blanco

e Zapatillas bajas
Proteccion personal

e Mascarilla

e Capelina blanca o cofia

CAJERA-DESPACHADORA

e Blusay pantalén antifluido

e Zapatos bajos
Proteccion personal

e Guantes de latex color negro
e Mascarilla

e Capelina blanca o cofia

El personal de la empresa Panaderia Londres debe usar de forma obligatoria el
uniforme en el area de disefio, produccion y comercializaciéon. El personal
encargado de controlar debe registrar el cumplimiento con el uniforme en el
PL.HSP.P15.FO1 CUMPLIMIENTO DE UNIFORMES Y PROTECCION
PERSONAL.

PL.HSP.P15.A01 INFORMACION DE LA MASCARILLA

PL.HSP.P15.A02 FICHA TECNICA GUANTES DE LATEX
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b. HABITOS DE HIGIENE

El lugar de trabajo debe estar y mantener una adecuada higiene personal con el

objetivo de no haya contaminacidn cruzada con el producto.

Se prohibe en el interior lo siguiente:

Ingresar alimentos que no correspondan al area de produccion.
Comer

Mascar chicle

Fumar

Escupir

Toser sobre los alimentos

Trabajar con el uniforme en mal estado o sucio.

Usar cadenas, pulseras, relojes, anillo u otros objetos.

Utilizar ropa que no corresponde al uniforme.

Llevar el pelo largo y suelto, unas largas, barba o bigote.

Usar telefono movil en el area de produccion.

Lavado de manos

El personal de produccion (panificadores- despachadoras) debe lavarse las manos

al ingreso, durante y después de su jornada de trabajo con el fin de evitar la

contaminacion cruzada con el producto.

La cajera ya que tiene contacto con el dinero tiene que lavarse las manos con mas

frecuencia cada hora.

La forma adecuada de lavado de manos es:

Mojarse las manos con agua corriente
Aplicar una cantidad suficiente de jabon para cubrir las manos mojadas
Frotar por toda la superficie de las manos (el dorso, el espacio entre los dedos

y debajo de las uiias) durante, al menos, 20 segundos
Aclarar bien con agua corriente.

Secarse las manos con un pafio limpio o una toalla de un solo uso

PL.HSP.P15.A03( ;Como lavarse las manos?)
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Desinfeccién de manos

Estos pasos de desinfeccion de manos es para todo el personal que labora en la

panaderia Londres consta en los siguientes:

e Se coloca el alcohol o gel en la palma de la mano una dosis suficiente para
cubrir todas las superficies a tratar.

e Frotarse las palmas de las manos entre si.

e Frotarse la palma de la mano derecha en dorso de la mano izquierda

entrelazando los dedos y viceversa.
e Frotarse las palmas de las manos entre si con los dedos entrelazados.

e Frotese el dorso de los dedos de una mano con la palma de la mano opuesta
agarrandose los dedos.

e Frotarse con un movimiento de rotacién el pulgar izquierdo atrapadolo con la

palma de la mano derecha y viceversa.

e Frotarse la punta de los dedos de la mano derecha contra la palma de la mano

izquierda haciendo un movimiento de rotacion y viceversa.
PL.HSP.P15.A02 (¢ Como desinfectarse las manos?)

c. Control de salud y enfermedades trasmisibles

e Posibles enfermedades

El personal que labora en la panaderia Londres que padezca o sea portador de

enfermedades trasmisibles como:

e Tos

e Fiebre

e Nauseas
e Diarrea
e Gripe

e Viruela

e Sarampidn

e Varicela etc.
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Al ingreso al trabajo se llenara el formulario PL.HSP.P15.F03 CONTROL
DE SALUD DE LOS TRABAJADORES.
Las medidas correctivas
Enviar al seguro y con el diagnostico respectivo y sugerencia del médico
seguir en el trabajo o enviar con reposo medico.

9. ANEXOS

PL.HSP.P15.A01 INFORMACION DE LA MASCARILLA
PL.HSP.P15.A02 FICHA TECNICA GUANTES DE LATEX

PL.HSP.P15.A03 | ;COMO LAVARSE LAS MANOS?

PL.HSP.P15.A04 | (COMO DESINFECTAR LAS MANOS?
CUMPLIMIENTO DE UNIFORMES Y PROTECCION
PERSONAL.

PL.HSP.P15.F02 CONTROL DE SALUD DE LOS TRABAJADORES.

PL.HSP.P15.F01
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ANEXO1 INFORMACION DE LA MASCARILLA

= MINISTERIO
DE CONSUMO

e

W

\} 1e
TJ

¢Qué debes
Gener en cuenta

una mascarilla?

|
al comprar
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MINISTERID
DE CONSUMO

&Qué debes tener en cuenta al comprar una mascarilla?
o ATENCION: Las mascarilias son salo un medio complementario de prateccion. Es fundamental seguir
cumpliendo con el resto de medidas preventivas recomendadas por el Ministerio de Sanidad,
mi sibuacion

Personas Personas Personas en conbiactio
sanas enfermas con el virus
| |
| [
| |
L 1
/‘ \\ /’ \\
/ \

Mascarillas
higiénicas

Mascarillas
quirirgicas

Preferentamente usaran
mascanllas higiénicas

Las personas sintomaticas
o asintomaticas positivas
deben elegir con prioridad

Quienes cuiden o estén en
contaclo con personas
sintamaticas ¢ positivos por

COVID-19 usardn con preferen-
cia mascarillas EPIL.

scarillas quirdrgicas

ZQUE TIPO DE MASCARILLA DEBEN USAR NINOS Y NINAS?

En caso de utilizar mascarillas, nifies y nifas sanos a partir de 3 afios deben
usar mascarillas higiénicas acordes a cada rango de edad

Existen tres tallas, acordes a cada rango de edad, entre los 3y los 12 afos.
Recuerda, ademas, que es importante gque un adulto supervise la colocacion,
el uso y la retirada de las mascarillas.

Nifies y niftas positivos por COVID-19, con sintomas o asintomatices positivos
deben usar preferentemente mascarillas quirdrgicas o higiénicas con espe-
cificacién UNE,

o En caso de ser poblacidn vulnergble se recomiends usar el tipo de mascarilla segun indicacion médica
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il oo ¢Qué debes tener en cuenba al comprar una mascarilla?

- Las mascarillas higiénicas son un complemento a las medidas de
ascan as distanciamiento fisico e higiene recomendadas por el Ministerio de

Sanidad en el contexto de {2 pandemia de la COVID-19.

- u -
hlglen'cas Cubren boca, nariz y barbilla y estan provistas de un arnés que

rodea la cabeza o se sujeta en las orejas. Suelen estar compuestas
por una o varias capas de material textil y pueden ser reutilizables
o de un selo uso.

Tipos de mascarillas higiénicas =i

Hay tres clases:

0 MASCARILLAS QUE CUMPLEN LAS ESPECIFICACIONES
UNE 0064 Y 0065

Su etiquetado muestra el cumplimiento de estas espe-
cificaciones técnicas,

Este producto no es un EPI ni un
producta sanitario.

-4 ¢éCuanto duran? --

e MASCARILLAS CON OTRAS ESPECIFICACIONES

Son aguellas gque se someten a ensayes y no llegan a
cumplir el estandar de calidad UNE o simplemente han
hecho ensayos en base a otras nermas. Pueden indicar
en su etiguetado que se han sometido a estas pruebasy
mostrar los resultados obtenides.

Si son reutilizables, el fabricante
indicara el nimero maximo de lava-
dos. A partir de ahi, no se garantiza la
eficacia de la mascarilla.

€) MASCARILLAS SIN ESPECIFICACIONES
Aquellas que no se han sometido a ensayos ni verificaciones

Las no reutilizables deben ser elimi-
nadas después de su uso recemenda-
do

Por cuestiones de comodidad e

higiene, se suele recomendar no usar (',QUé debo I"nirar en el etviq‘.lebaw?

la mascarilla durante mas de 4 h

T
1

Presta especial atencidn a si vienen indicados ensayos y sus
resultados, La referencia a {a norma UNE asegura el cum-
plimiento de un estandar de calidad que se corresponde con:

En caso de que se humedezca o se
deteriore por el uso, se recomienda
sustituiria por otra.

........ f-===-cecepeccc==-
MASCARELASCON |  EFICACIADEFILTRACION |
| ESPECIFIACIONES UNE | BACTERIANA [EFBI FEEIRVIEND
E Dénde lL ------- TS T A Eeh S e Trge 1 1 } et iond oy
| IGUAL 0 SUPERIOR |
comprar? ERmansns TeSEEEEsT | sapaicmz
] IGUAL 0 SUPERIOR
' REUTILIZABLES : AL 90% |

Puedes encontrarlas en cualquier
establecimiento,
Puede haber otros fabricantes que muestren resultados de
pruebas conforme a otras normas o criterios. Los resultados
de ensayos de normas distintas no son comparables.

I
I
I
I
I I
I |
| 1
| 1
- L _ _' | NOREUTILZABLES !
se pueden oy { TR e !
: !
| 1
I
I
I
I
I
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%lillég D€ CONGLMO ¢Qué debes tener en cuenba al comprar una mascarilla?

—Mascarillas | :Qué debomirar en el etiquetado? |-

- -~ -
hlglenlcas : En el etiguetado o en las instrucciones puedes encontrar (3
|

siguiente infermacion esenciat:

Este producto no es un EPI ni un
producto sanitario,

Composicion del material
Mantenimiento

Tejido o material textil

maximo de lavados

peASLsTReTTsL s TS oTisiis TR o el
Nombre del producto Mascarilla higiénica
Talla Aduttos / Nifios
Duracion | Reutilizable / No reutilizable
Instrucciones Colocacion y uso

Como lavarla y numero

en

caso de ser reutilizable

entregara al comprador

0 Esta misma informacion también debe aparecer en aquellas
mascarillas compradas en internet,

Si no estd envasada, la informacion deberd figurar en una
etiqueta sobre el propio producto o en un folleto que se
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A o CoRsivo <Qué debes tener en cuenta al comprar una mascarilia?
L) =g

H Las mascarillas quirdrgicas son las que acostumbramos a
ascarl as ver en ambientes clinicos. Su objetivo es evitar que el person-

al sanitaric y los pacientes infectados (o sospechosos de

Cl! Iirﬁrgi cas estarlo) transmitan agentes infeccioses.

Estas mascarillas estan disenadas para filtrar el aire exhala-
do. Su mision es proteger a gquienes estan a tu alrededor,

evitando la dispersion virica al estornudar, toser o hablar,
Deben tener un mecanismo que permita cenirta estrecha-
mente sobre nariz, boca y barbilla a quien la lleva puesta,

Tipos de mascarillas quirirgicas =2

-1 ¢&Cuanto duran? -

S Tipo i
DE FILTRACION
Tipo |

I
1
|
]
)
I
Depende del fabricante, Consulla las !
instrucciones. Cuando (a notes !
humeda o sucia, cambiala. !
|
1
I
I
|
I
1

Por cuestiones de comodidad e
higiene, se suele recomendar no usar
la mascarilla durante mas de 4 h.

Segun su Eficacia de Filtracion Bacteriana [EFBI,
son de tipo | o tipo 1. Estas Gltimas pueden ser tam-
bién resistentes a salpicaduras (sangre y otros

En caso de que se humedezca o dete- liquidos biclégicos) si se denominan IR,

riore por el uso, se recomienda susti-
tuirla por otra.

¢Qué debo mirar en el eGiquetado? |- -

@ Fueden tener fecha de caducidad.

I
: TIPO I :
- - o
W ¢Donde [l " Tipon !

se compran?

El marcado CE asegura que el producto cumple con

En cualquier establecimiento y k o
1a legislacidn.

deberan venderse empaquetadas,

La referencia a la norma UNE EN 14683 asegura el

© Solo las farmacias pueden cumplimiento de un estandar de calidad.

vender mascarillas quirdrgicas
individualmente sin envasar y
deben suministrarse en un
formate que garantice su protec-
cion frente a la contaminacion
antes de su uso.

El tipo de mascarilla: Tipo I y Tipo Il

Esta misma informacion también debe aparecer en las
mascarillas compradas en internet.
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& j!.g MINISTERIO
9- ANy DE CONSUMO
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&Qué debes tener en cuenta al comprar una mascarilla?

-1 ¢Cuanbo duran?

e - -

Depende del fabricante, Consulta las

instrucciones. Cuando la notes
himeda o sucia, cambiala.

Por cuestiones de comodidad e

higiene, se suele recomendar no usar

la mascarilla durante mas de 4 h,

En caso de que se humedezca o dete-
riore por el uso, se recomienda susli-

tuiria por otra.

éDonde
se compran?

En farmacias, establecimientos
especializados y grandes superfi-
cies.

Este tipo de mascarillas son Equipos de Proteccién Individual
[EPI] y se recomiendan fundamentalmente para su empleo por
profesionales para crear una barrera entre un riesgo potencialy
el usuario, También pueden estar recomendadas para grupos
vulnerables por indicacién médica.

Las mascarillas EPI tienen como finalidad filtrar el aire
inhalado evilando la entrada de particulas contaminantes en
nuestro organismo

Se%un su eficacia de filtracion pueden ser de tres tipos: FFP1,
FFP2, y FFP3. Por su parte, aquellas con filtros contra particulas
se dividen en P1, P2y P3,

Para la proteccion contra la COVID-19 se recomienda el uso de
mascarillas EPI FFP2.

Tipos de mascarillas EPI

FFP3 P3

TIPOS DE —
MASCARILLAS DE FILTROS
SROUN £L. FFP2 P2 CONTRA
GRADO DE PARTICULAS

PROTECCION

FFP1 P1

&Qué debo mirar en el etiquetado?

(€l M INRD IR

| UNE | I | l- |
l:u-uv: I NR : ' R :
| i I ». 1 -

| o I ! 1

El marcado CE, seguido de cuatro nimeros, asegu-
ra que el producto cumple con la legislacion.

La referencia a la norma UNE EN-149 asegura el
cumplimiento de un estandar de calidad.

El marcaje NR indica que el producto es No Reuti-
lizable y el marcaje R, que es Reutilizable,

El tipo de mascarilla (FFP1, FFPZ, y FFP3) y el filtro
{P1, P2y P3}.

@ También existen otras certificaciones validas temporal-
mente durante la crisis de la COVID-19. Estas mascaril-
las deben estar previamente autorizadas, Puedes con-
sultarlas en este enlace:

httpsy/’www.mincotur.gob.es/es-es/COVID-1%/GulaSabricacionEPls/
Generalidodes/Resolucion_de_Z73_de_abril_de_2020.pdf
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;.. 1@5 IBNISTSRID &Qué debes Gener en cuenta al comprar una mascarilla?
= = .

- - a
_G ue bl os A grandes rasgos, las mascanllas se pueden
dividir en higiénicas, quirdrgicas, Equipo de
Proteccion Individual [EPI] y otras mascarillas

hag a Ia venba? comerciales,
Mascarillas para la poblacion general:

| v e
Tttt sttt peses o joe X
@ | Feee | DO® ¢ @
ostes | Sk | —
L L e @
AT e O T @
| Mascales "o C e e T .
| e v L O0® @9 .

Son un slemenio de barrere pars profegarme freate of condagro de (s COVWD- 17 siampee y cusndo s& vsen Junfo &l resto de
"+‘ medidas de destanciamiento fisico, higiene de manes y domas recomendaciones dei Mindsteno de Sanidad,

Mascarillas para uso preferente por profesionales:

ATEMCIéN: Si ne eres profesional, no estas en conlacts con ef wrus o no tenes actwdades de riesge relacienadas con of COWD- 19,
na necesifas este 1po de mascarilas para profegerte de confageo, 3 No ser par mdicacnin médica

\ Para probegerme : Para protieger Y

| ami X a los demas %
TR B o SR A B AR T R G e e e T A A i Yo e Lt - oA Ak st
| | FFP1sin vaivia | | v |
| y  Oe axhalacion ' | \
| o - - o - R |
| -~ | FFP2 sin vélvula ! @ | @ !
| ,’ \ | de exhalacion | | |
I { fe~ah Lo o ot ey o s e e e S S !
| | ! ! ! |
NN Tl o O 2, |
[ e e e e R 3 b e e Y e e
[ | | | |
™ irme !l @ 1 @
| | ! | |
| (i S P R~ TRt i e e e |
I | FFP3convilvda | (/) I ® |
| | do exhalacion | W/ I |
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;_ 35?}-3 MNSTINO &Qué debes tener en cuenta al comprar una mascarilla?

—¢Como se coloca
una mascarilla?

IR e
e ]ﬁ ot

Lavate las manes durante Toca solo las gomas Pantela sobre narizy

40-60 segundos antes de de la mascarilla boca, asegurandote de

que no quadan grandes

espacios entre tu cara 'y
la mascarilla

manipularia,

(4] (5]

&Q I@I
,‘\

Pasa las bandas elasticas Pellizca la pinza nasal Evila tocar la parte
por detras de tus orejas para ajustarla bien a {a exterior de (a mascarilla,
nariz. Si le haces, lavate tas

manos antes y después

0,
°I’[;’?.<\ o
IR &4\
R\
o N
Antes de quitarte la Retirala tocando sélo las Para desecharla,
mascarilla, lavate las bandas elésticas introducela en una bolsa
manos de plastico. Depositala

cerrada en la
basura y lavate las
mancs
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!@2 NISTERN
SRR b Enamo ¢Qué debes tener en cuenta al comprar una mascarilla?

—Qbras dudas
frecuentes

--| &¢Se puede dar la vuelba a la mascarilla? [---------------

En ningln caso es recomendable hacerio. Esto no aumentara su durabilidad ni eficacia.

--| ¢&Es seguro limpiarla en el microondas? ----------------

No. No existen datos concluyentes sobre l|a efectividad de |3 higienizacién a través de este
meétodo. Por lo tanto, no se debe emplear en ningun caso. Ademas, puede incluir una tira metali-
ca para el ajuste nasal y seria peligroso introducirla en et microondas.

--| &Qué ocurre con las mascarillas artesanales? ----------

Los materiales y métodos de confeccién con los que se elaboran estas mascarillas son muy
diversos. Ademas, pueden no haber pasado el control de verificaciones o ensayos. Por lo tanto no
se garantiza su eficacia.

--| ¢&Y obras como, por gjemplo, las de buceo? ------------

Este tipo de mascanillas no se recomienda como barrera para reducir posibles contagios frente a
la COVID-19.
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:@z MINISTERIO
‘%i}gm‘fmm &Qué debes tener en cuenta al comprar una mascarilla?

--| é&Me protege una mascarilla higiénica sin garantia UNE? | - - - -

Que no tenga referencia a una especificacion UNE no significa que no proteja frente a la COVID-19.
Algunas siguen otras normas y asi figura en su etiquetado.

Sin embargo, si una mascarilla higiénica carece de referencias a normas o ensayos no puede
garantizar un nivel de proteccian.

--| ¢Ninos y ninas pueden usar mascarillas de adulGos? ------

No se recomienda el uso de mascarillas higiénicas de talla adulta a menores de 12 anos.

Sin embargo, los positivos por COVID-19, con sintomas o asintomaticos positives si deben usar
preferentemente mascarillas quirirgicas con talla de adulto,

¢Qué ocurre si se usa una mascarilla con
la Galla equivocada?

Si no se ajusta correctamente, no tendra la eficacia que debe. Es importante gue se ajuste bien a
la nariz y que cubra la barbilla,

--| &Se pueden lavar las mascarillas de Gipo No Reutilizable? - -

No. Si el fabricante no indica que |a mascarilla es lavable -y, por lo tanto, reutilizable- no lo
hagas. No se puede garantizar que conserve sus propiedades.

--| ¢Como se lavan las mascarillas reutilizables? @ F-------

Cada fabricante explica las instrucciones de lavado. Usar un método distinto al recomendado
puede deteriorar el producto y, por lo tanto, perder su efectividad.

El Ministerio de Sanidad ha publicade los métodos de lavado aceptados que son capaces de
eliminar la COVID-19. El fabricante deberia recomendar en sus instrucciones uno de estos
métodos de higienizacion:

Mips . fwww, mschs.gob, es/professonates/salud Publica/ccayes/alertasActual/nCov-Cluna/docurnentos/Limpieza_y Desinleccion
_mascarillas_tigienicas_reutilizables_pdf.pdf|
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ANEXO 2 FICHA TECNICA GUANTES DE LATEX
SESAMICEN: S=is==== | FICHATECNICA
== s=== ) |3
Producto: Fecha: MARZO-2019
GUANTE DE NITRILO NEGRO SIN POLVO Marca: “SANYC”

TIPO: GUANTE DE NITRILO, SIN POLVO, SiN ESTERILIZAR
CIASIFICACION: |
GUANTES DE PROTECCION EPI-CAT.III
REF. TALLA EAN DUN
6500236326 s 8431026063267 28431026063261
£500236327 ™M 8431026063274 28431026063278
6500236 L 8431026063281 2B431026063285
6500236 X0 8431026063298 28431026063292

Clasificacion

Guante EPI - Cat

A

e

CUert

n (numcnt (9) 1< h

e Usosy aplicaciones: Utilizacion para aislar y reducir el riesgo de contaminacion.
Manipulacion de alimentos, impiera y desinfeccion de material y locales.

e Material; 100% Nitrile (Copolimero de butadieno acrilonitrilo).
- am‘ m Qm’ -

Se utilizan aditivos quimicos durante el proceso de fabricacion para conseguir una propiedad determinada.

Nombre Quimico N2 Cas Porcentaje % Propésito
Nitrilo 9003-18-3 94.6 Polimero
Dioxido de Titanio 13463-67-7 1.4 Pigmento
Oxido de Zinc 1314-13-2 1.5 _Agente activador
Hidrixido Potasico 1310-58-3 0.8 “Estabilizador
Azufre 7704-34-9 0.8 Vulcanizante
Dibutilditiocarbamato
de Zinc (ZDBC) 136-23-2 o8 Acelerador

QA DEPARTMENT: info@sanicen. com
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FICHA TECNICA
Ed.07
$.30

Producto:
GUANTE DE NITRILO NEGRO SIN POLVO

Fecha: MARZO-2019

Marca: "SANYC”

Al final del proceso de fabricacion no se han detectado Jos siguientes agentes quimicos:

Test Quimico (ug/g) Resultados
Tetrametiltiurano bisulfato (TMTD] ND
Mercaptobenzatiazol (MBT) ND
Mercaptobenzotiazol de Zinc (ZMBT) ND
Mercaptobenzimidazol de Zinc {ZMBI) ND
Dietilditiocarbamato de Zinc { ZDEC) ND
Dimetiltiocarbamato de Zinc [ ZDMC) ND
Pentametilen-diotiocarbamato de Zinc (2PMC) ND
Dibutilditiocarbamato de Zinc (ZDBC) ND
Buti-Hidroxitolueno (BHT) ND
Butil-hidroxianiso! (BHA) ND
Difenil Guanidina (DPG) ND
Difeni! Tiourea (DPT) ND
Tetrasulfuro de Dipentametilentiuram {DPTT) ND
Dibencd ditiocarbarmato de Zinc (ZBED) ND

*  Caracteristicas del producto;
Ambidiestro.

Alta sensibilidad al tacto.

Elastico, no oprime, adapténdose faciimente a la mano.
Material sintetico.

Elimina el riesgo de alergias al latex.

No contiene proteinas de latex,

utilizados en algunos procesos de fabricacidn.
No estériles,

Producto desechabile {un solo uso).

AQL 1S

* Color; Negro.

de agarre. Superficie interna clorinada, lisa confortable.

Puiio con reborde, reforzado asegurando facil colegacién y evitando que se encolle,

Libre de ciertos aditivos: disminuye el riesgo de alergias ocasionadas por aceleradores y coagulantes

s Polvo: Sin polvo, minimiza el riesgo dé irrtaciones, Mixmo 2 mg por guante.

» Tipo de acabado: Superficie externa microtexturizada en las yemas de los dedos, aporta una mayor fuerza

QA DEPARTMENT: info @senken com

@




ORI - S dido: TS

S PANADERIA LONDRES S.A. Codigo: PL.HSP.P15
P ondrés. PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE e ey

Z ——= HIGIENE Y SALUD DEL PERSONAL | Fecha de Emision; | Oct-7
Pagina: 21 de 27
S SANICEN: semasimesac = | FICHA TECNICA
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Producto: | Fecha: MARZO-2019

GUANTE DE NITRILO NEGRO SIN POLVO | Marca: "SANYC"

Gresor (mm ¢ 0.02}
1S0 / EN Talla | Pesole/-028) |\ ngitud (mm ¢ 5) | Anchura mm £ 3)
Dedo | Palma | Pufto
LN-A20 x oS 240 115 014 | 011 | 008
EN-420 L 6.0g 220 105 014 | 011 |oos
EN.420 M S5 200 % 014 | 011 | 008
EN-420 s 504 240 as 034 ) o1 009
« Caracteristicas Fisicas;
ANTES DEL DESPUES DEL
PRORIDAD ENVEJECIMIENTO ENVEIECIMIENTO
Fuerza en la rotura (N) EN-455-2 6.0 N {minimo) 6.0 N (minimo)
Flexibilidad a la ruptura (min) .
> 500 % (miénimo 400 % {minimo
(Elongacion (%)) ASTM ( ) { J

» Testde permeacion segin la norma EN 16523-1; 2015
N-Heptano: NIVEL 6 LETRA: )

Hidraxido sodico al 40%: NIVEL 6 LETRA: K
Formaldehido al 37%: NIVEL 2 LETRA: T

* Test de degradacion segun i3 norma EN 374-4; 2013
N-Heptano: [41,48% |, 46,21%]
Hidroxido sodico 40%: |-24,29% , 2,3%)
Formaldehido al 37%: [9,68% , 27,87%]
« Condiciones de almacenamiento: Mantener en el embalaje original, en lugares secos
No exponer a la luz directa.

las condiciones de almacenamiento antenores.

» Caducidad: Los guantes tendran una vida de 5 afios desde la fecha de fabricacidn, siempre que se cumplan

@

QA DEPARTMENT: info @senicen com [ ]
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Producto: | Fecha: MARZO-2019

GUANTE DE NITRILO NEGRO SIN POLVO | Marca: "SANYC"

*  Simbolos;

EN 15O 374-1:2018/41:2098 Tipo B EN ISO 37452016

Pm @m
€ o *

CATIN

~Ni-

2N

* Presentadén:

Envase: caja dispensadora (estuche) de 100 unidades

Apertura de caja con pretroguelado en la parte superior. Facil y comoda extraccidn del guante.
Embalaje: caja de 10 estuches {1000 unidades).

Indicacidn de talla en caja dispensadora y en cartan del embalaje,

* Recomendaciones de utilizacidn:

Verificar la integridad del producto antes de su utilizecion

Guantes concebidos para un solo uso. No reutilizar

Tener kas manos secas y limpias al ponerse los guantes.

Quitarse los guantes evitando tocar a parte exterior, para ello, doblar el manguito
y quitarselos dando la vuelta.

Despuds de su uso lavar e hidratar las manos adecuadamente.

= Etiquetado del envase:

Denommacian del producto,

Nombre y direccion del fabricante,

N2 Registro Sanitario,

Talla.

Numero de Lote,

Numero de unidades que contiene,

Fecha de fabricacidn [envasado) y cadutidad.
Condiciones de almacenaje.

Pictogramas: Protecdon frénte & riesgos bloldgleos y quimicos.
Marcado CE.

Simbolo de producto « un solo uso.
Codigo de barras (EAN-13)

AQL 1S5

QA DEPARTMENT: info @senicen com
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Producto: Fecha: MARZO-2019
GUANTE DE NITRILO NEGRO SIN POLVO Marca: "SANYC”
* Dados Logisticos: 10 estuches de 100 guantes / caja
Ref Talls EAN DUN Udes/cajs | Cajas/capa | Capas/palet | Udes/palet |

6500236326 \ B431026063267 | 28431026063261 10 o 6 | s40
6500238327 M 8431026083274 | 28431026063278 10 9 6 40
65002365328 L 8431026063281 | 284310265053285 10 5 6 540
6500236329 o | BAII0IE063298 | 26431028063292 10 s g ] ~%

* Requisitos Legales y Normativas aplicables:

Conformidad con normas.

& EN ISO 374-1:2016/A1:2018- Guantes de proteccion contra productos quimicos, guante tipo B.
B EN IS0 374-5:2016- Proteccidn contra microorganismas (bacterlas y honges).

B ASTM F 1671 - Penatracién virica,
ASTM F 1670 - Penetracion por sangre,

* IS0 9001:2015 ~ Sistema de Gestion de Calwtad en Distiibucian.
* Certificados CE
CE-CAT-II, conforme al Reglamento (UE) 2016/425 (EPI).

Se Intenta ayudar al usuario con toda esta Informacidn, para que pueda decidir cual es el EPI_que mas se
adapta a sus necesidades de uso. Ahora bien, las condiciones reales pueden ser muy variadas, por tanto, es
responsabilidad del usuario y no del fabricante, evasluar los tipos de peligros y rlesgos de exposicldn, y
después elegir el guante mas adecuado para el uso que le pretenda dar.

Es importante conocer el tipo de guante que se debe utilizar an cada situacion de riesgo.

Para cualquier aclaracion o ampliacion de Informacion, no duden en ponerse en contacto con nuestro
Departamento de Atencion al Cliente.

(TELEFONO: 925784459, FAX: 925784502, E-MAIL: info@sanicen.com)

QA DEPARTMENT: info @senken com
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ANEXO 3 ;Como lavarse las manos?

¢Como avarse las manos?

Livese las manos solo cuando estén visiblemente sucias! Si no, utfiice la solucion alcohdlica

@ Duracién de todo el procedimiento: <0 1«

MoOjena (an manos con agua,

Vg

Frotese la paima de la mano derecha
contra ol dorso de la mano lrquierda
entrelazando los dedos y viceversa

< M) SN

G

Frotese con un movimiento de
rotacion el pulgar Hguierdo
strapAndolo con la paima de a
maneo derecha y viceversa,

Séquese con una 1oalla desechable

@mauw

--

Dapostte en la paima de la mano una
cantidad de jabon suficierte pars cubrir
1odas las superficies de las manos

PR

Frotese las palmas de las manos
entre sl con los dedos
entrelazacdos

© R

Frotese la punta de los dedos Os ia
mano derecha contra la paima de s
manoc guierda, haciendo un

movimientio de rolaclén y viceversa

Sirvase de la toafla para cerrar ol grite

Frotuse lan palmas 08 \as manos
antre sl

I

Frétese ol dorso de los dedos de
UNa Mano con la patma de la mano
Opussta, sQarTAndose o8 Gedos

EnjuAguese las manos con agua

Sus manos son segures

Sequridad del Paciente | SAVE LIVES

R e R )

Cloan Your Hands




R ; Codigo: PL.HSP.P15
SRS PANADERIA LONDRES S.A. B i oL
CPordr’€.- | PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE T e
=0 HIGIENE Y SALUD DEL PERSONAL  |--cchade Emision; | Oct-7
—— Pagina: 25 de 27

Anexo 4 ;,Como desinfectarse las manos?

¢Como cesinfectarse las manos?

|Desinféctese las manos por higiene! Livese las manos scio cuando estén visiblements sucias
[ | Duracién de todo el procedimiento: ~0 10 <o ndon

Deposite en la paima de la mano uns does de Producto suficents pars

cubry todas las superficies

Frotese @ paima de & mano derecha
contra el 0oreo de la mano guierdas
OIS Arsndo los Sedos y vieverss

Frotese cON un MOVt 38 rotacson
O pUrge’ UGUMrI0 M ERANOOM0 CON
palmg de o mano derecha y viceverss

@wauw

Frotese laa paimas de las manos
entre 8 Ccon los dedos enirelazados

%

Frotese (s punta de los dedos Oe ia
MANO derecha contra la paima de Ia
AN guierda Aacendo un

mOovimients de rotacion y viceversa

7

Seguridad del Paciente

Frotese o dorso de los dedos e
Una Mano con la paima de la mane
opuesta agarTAndose los dedos

Una vez secas. sus manos son
seguras

SAVE LIVES
Clean Your Hands
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1. OBJETIVO

Crear la metodologia para elaborar, revisar, aprobar y actualizar la documentacion del

Manual de buenas Practicas de Manufacturas de la Panaderia Londres S.A.
2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todo el personal involucrado de disefio, produccion y

comercializacion de la Panaderia Londres S.A.
3. DEFINICIONES

Procedimiento: Forma especifica de llevar a cabo una actividad o un proceso, los

procedimientos pueden ser documentados o no.

Proceso: Conjunto de actividades mutuamente relacionadas que utilizan las entradas para

proporcionar un resultado previsto.

Informaciéon documentada: Informacion que una organizacion tiene que controlar y
mantener. La informacion documentada puede hacer referencia a toda la informacion

generada por la organizacion o la evidencia de resultados alcanzados.

Documento: Informacion y el medio en el que esta contenida. EI medio de soporte puede
ser papel, disco magnético, electronico u Optico, fotografia 0 muestra patron a una

combinacion de estos.

Registro: Documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia de
actividades realizadas. Los registros pueden usarse para evidenciar verificaciones,

acciones preventivas o correctivas.

Para la definicidn de los términos del presente documento se hara suso de la Norma ISO
9000:2015 SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD-FUNDAMENTOS Y
VOCABULARIO.

4. REFERENCIAS

e Decreto 2393. Reglamento de Seguridad y Salud de Trabajadores y Mejoramiento
del Medio Ambiente de Trabajo.

e Real decreto 308/2019, norma de calidad para el pan.

e Norma Técnica Ecuatoriana INEN
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e Buenas Practicas de Manufactura
e Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados.
5. RESPONSABLES Y AUTORIDAD
Gerente general
Revisa y aprueba los procedimientos, instructivos, formatos y anexos.
Hacer cumplir con lo dispuesto en el presente documento.
Personal responsable de cada area
Controla y hace cumplimiento con las medidas adaptadas en cada procedimiento.
6. IDENTIFICACION
El presente procedimiento se identifica con el cdigo PL.CD.P16 y se denomina:
PROCEDIMIENTO PARA EL CONTROL DE DOCUMENTOS.
7. PERIODICIDAD
La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento debe ser cada vez que se
elabore modifique o actualice la documentacion.
8. PROCEDIMIENTO
8.1.Elaboracion de documentos
Se debera elaborara y actualizar documentos cuando exista la necesidad de
documentar y evidenciar procesos, acciones o actividades en referente al disefio,
produccion y comercializacion de la Panaderia Londres S.A.
Los diferentes documentos que se elaboren deberan constar de la siguiente
estructura.
a. Formatoy estructura

Encabezado

El encabezado de los procedimientos y formatos deben contar con la siguiente

informacion.

XXX-YYY-

NOMBRE DE LA | Codigo: (4) XX

Logo de la empresa| EMPRESA (2)
1)

Revision: (5)
Fecha Emisién: (6)
Pagina: (7)

Titulo del documento (3)
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(1). Logo de la empresa: Logo de representacion a la empresa
(2). Nombre de la empresa: Nombre completo de la empresa u organizacion.
(3) Titulo del documento: Titulo al que se hace referencia el documento.
(4) Cddigo: Indica la categorizacion del documento.
e Codificacién para el MANUAL, XXX.YYY.ZZ
Donde:
XXX = Hace referencia a las iniciales de la Institucion a la que pertenece.
YYY = Nombre del procedimiento.
ZZ= El numero de procedimiento que pertenece.

e Codificacion para PROCEDIMIENTOS, XXX.YYY.ZZ.

XXX = Hace referencia a las iniciales de la Institucion a la que pertenece
YYY = Nombre del procedimiento
ZZ = El nimero de procedimiento que pertenece.

e Caodificacion para INSTRUCTIVOS, XXX.YYY.ZZ.100.

XXX = Hace referencia a las iniciales de la Institucion a la que pertenece
YYY = Nombre del procedimiento

ZZ = El nimero de procedimiento que pertenece.

100= Hace referencia al numero de instructivo que pertenece.

e Codificacion para FORMATOS (REGISTROS), XXX.YYY.ZZ.F00
XXX = Hace referencia a las iniciales de la Institucion a la que pertenece
YYY = Nombre del procedimiento
ZZ = El nimero de procedimiento que pertenece.

FOO= Hace referencia al nimero de formato que pertenece.
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(4). Revision: Indica el numero de revision del documento la referencia 001, solo se usara

en documentos originales.

(5). Fecha de emisidn: Fecha en la que se elaboro6 el documento.
(6). Pagina: Hace referencia al nimero de paginas X de Y
Donde:

X: hace referencia a la posicion actual de la pagina.

Y: hacer referencia al nimero total de paginas del documento.

b. Tabla de control de documento.

E'—'SCB)%FE'SDO REVISADO POR:(2) APROBADO POR:(3)
Nombre: Nombre: Nombre:
Firma Firma Firma
Cargo: Cargo: Cargo:
Fecha: Fecha: Fecha:

(1). Elaborado por: Persona encargada de la elaboracion del documento.
(2). Revisado por: Persona encargada de la revision y control del documento.
(3). Aprobado por: Persona encargada de la aprobacion del documento.

c. Estructura de la documentacion.

1. Objetivo: Razon de la creacion del documento.

2. Alcance: hace referencia a las &reas, procesos, personas que intervienen en el
documento.

3. Definiciones: Conceptos necesarios para el entendimiento del documento.

4. Referencias: Documentacion verificada que se utiliza como base para la
realizacion de documentos.

5. Responsabilidades: Determina la responsabilidad de la elaboracion, revision y
aprobacién del documento.

6. ldentificacion: Como se detalla y codifica el documento
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7. Periodicidad: Determina la frecuencia con la que se debe utilizar el documento.

8. Procedimiento: Se detallan las actividades a seguir.

9. Anexos: Son documentos que dependen del documento principal o muestra
informacion adicional al documento que lo contiene.

d. Emision, revisién y aprobacion de documentos.

Para la emision de un documento, se cuenta con un proceso el cual es la elaboraciéon del
documento por el personal designado, la revision por parte del area técnica de la

institucion y posterior aprobacion por parte del gerente de la Panaderis Londres S.A.

Observacion: Dicho documento elaborado solo tendra validez cuando exista la firma de

elaboracion, revision y aprobacion.

Los documentos generados y aprobados se deberan ser registrados en el listado maestro
de documentos. PL.CD.P016.F01 “Listado maestro de documentos de la Panaderia
Londres S.A.

e. Modificacion de documentos

La modificacion de cualquier documento se realizard cuando exista la necesidad de
cambios en los procesos, subprocesos, métodos de trabajo, modificacion de documentos
de referencia y/o cuando se detecte la necesidad de modificar en base a criterio de

expertos.
f. Control de documentos obsoletos

Cuando un documento haya perdido su vigencia por modificacion o derogacion se
deberé identificar con una marca de agua con la palabra “OBSOLETO”, en cada una

de las paginas del documento.

9. ANEXOS
PL.CD.P016.F01 | LISTA MAESTRA DE DOCUMENTOS
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1. OBJETIVO

El presente protocolo tiene como objetivo principal dar a conocer los pasos a seguir con

el fin de eliminar o disminuir los riesgos de contagio a los empleados como clientes

externos y contaminacion de superficies y productos ante el COVID -19

2. ALCANCE

El alcance de este procedimiento al personal que forma parate de la Panaderia Londres

y clientes en general.

3. DEFINICIONES

e COVID-19. Segun define la OMS, "es la enfermedad infecciosa causada por el

coronavirus que se ha descubierto mas recientemente. Tanto el nuevo virus como

la enfermedad eran desconocidos antes de que estallara el brote en Wuhan (China)

en diciembre de 2019".

e Cuarentena: Significa la separacion de una persona o grupo de personas que

razonablemente se cree que han estado expuestas a una enfermedad contagiosa.

e Desinfeccion. Se refiere al uso de productos quimicos, como desinfectantes, para

eliminar los virus y bacterias presentes en las superficies.

e Elementos de proteccion personal (EPP). Es cualquier equipo o dispositivo

destinado para ser utilizado o sujetado por el trabajador, para protegerlo de uno o

varios riesgos y aumentar su seguridad o su salud en el trabajo.

4. NORMATIVA DE REFERENCIA
e Ley de Seguridad Publica y del Estado.
e Ley Organica de Salud.

e Reglamento de Transporte Terrestre Turistico.
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e Manual del Comité de Operaciones de emergencia COE.

e Decreto Ejecutivo No. 2393 Reglamento de Seguridad y Salud de los
Trabajadores y Mejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo

e Resoluciones COE Nacional

5. RESPONSABILIDADES

GERENTE GENERAL
Implementar los accesorios de desinfeccion ante el COVID-19 necesarios.
ENCARGADO DE SALUD

Dar a conocer el contenido y formatos que debe cumplir con el protocolo de bioseguridad

ante el COVD-19
JEFE DE PERSONAL

Hacer cumplir hacer cumplir con el protocolo de bioseguridad ante el COVID-19 a los

trabajadores.
6. Identificacién

El presente procedimiento se identifica con el cddigo PL.DRRHH.P17

PROCEDIMIENTO DE BIOSEGURIDAD ANTE EL COVID -19
7. Periodicidad

La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es diaria en los dos turnos de

trabajo.

Este procedimiento es susceptible a cambio y / o modificaciones en su contenido de

acuerdo al criterio personal.
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8. Procedimiento
Figural
Procedimiento de bioseguridad ante el COVID -19
i S |
i ..,.:..‘ ;.M.. ol :-«.'4-7 L 1
e | e L wes | g

8.1.Personal

8.1.1.

o

DAMGAAMA L LD

CLBMTh

Ingreso del personal

El personal encargado de realizar el respectivo control espera en la entrada de la empresa

a los empleados para su respectivo control respetando el distanciamiento de dos metros.

8.1.2. Desinfeccién de calzado

El empleado debe pasar por la bandeja de desinfeccion y bandeja de secado de calzado

de calzado garantizando la salud de los demas empleados.
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8.1.3. Lavar y desinfectar las manos

El empleado debe lavarse y desinfectarse las manos siguiendo los pasos requeridos
como muestra en el PL.HSP.P15 Procedimiento de control de higiene y salud del
personal en el que cuenta con el PL.HSP.P15.A01 ;/Cémo lavarse las manos? y

PL.HSP.P15.A02 ;Como desinfectarse las manos?
8.1.4. Control de temperatura

El encargado de realizar el control debe tomar la temperatura si < 37.9°C es aceptable
pasa al siguiente proceso, pero si es >38°C el encargado del proceso le traslada al seguro

médico.
8.1.5. Trasladar al seguro Medico

El trabajador debe dirigirse al seguro médico para un analisis exhaustivo si la
sintomatologia es del COVID-19 no o si. Si el diagnostico cumple con parametros

realizarse la prueba.

Si la sintomatologia no coincide realizar el tratamiento médico planteado por el doctor y

retomar las actividades que cumple en la empresa.
8.1.6. Realizar la prueba del COVID -19

El trabajador si cumple con los parametros del diagndstico del doctor debe realizarse la
prueba de COVID-19. Si el resultado es positivo debe realizar la cuarentena
obligatoriamente. salvaguardando la salud de los comparieros de trabajo. Si en es
negativo los resultados debe seguir el tratamiento médico y retornar a las actividades

gue cumple en la empresa.
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8.1.7. Enviar el certificado médico.

El trabajador después de cumplir con la cuarenta debe realizarse una prueba del COVID-
19, asi salvaguardando la salud de sus compafieros de trabajo, para retornar las
actividades debe enviar o acercarse con el certificado médico y la prueba del COVID-

19 positiva.

8.1.8. Llenar la encuesta

El personal que su temperatura sea < 37.9°C debe llenar la encuesta
PL.DRRHH.P01.FO1 ENCUESTA DIARIA DE SALUD OCUPACIONAL FRENTE
AL COVID-19. si no cumple con estos parametros debe trasladar al seguro médico si

cumple debe seguir el siguiente proceso.

8.1.9. Cambiar el uniforme

Los empleados deben pasar a los vestidores a colocarse el uniforme, este debe estar en
buenas condiciones, limpio y completo. PL.HSP.P15.F01 CUMPLIMIENTO DE

UNIFORMES Y PROTECCION PERSONAL.

8.1.10. Inicio de actividades

Cada empleado se dirigira a las actividades correspondientes de cada uno asegurando

un ambiente sano y apto para sus labores.

8.2.CLIENTE

8.2.1. Ingreso de cliente

El cliente debe respetar el distanciamiento de 2 metros de una persona a otra o guiarse

en la sefalética del piso.
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8.2.2. Verificar uso de mascarilla

La persona encargada de controlar y hacer cumplir al cliente que debe usar mascarilla
al ingresar a la panaderia Londres si no cumple se prohibe el ingresar. Si cumple pasa

al siguiente proceso.

8.2.3. Desinfectar el calzado

El cliente debe parar por la bandeja de desinfeccidn de calzado.
8.2.4. Desinfectar manos

Los clientes deben desinfectar las manos ya sea con gel antimaterial o alcohol asi

previene la propagacion del COVID-19.
8.2.5. Control de temperatura

La persona encargada de control debe tomar la temperatura al cliente esta debe ser <

37.9°C si cumple pasa al siguiente proceso si es > 38°C se prohibe el ingreso.
8.2.6. Respetar el distanciamiento

El cliente debe respetar el distanciamiento o guiarse en la sefialética del piso previniendo

el contagio del COVID-19.

8.2.7. Notificar al ministerio de salud

Con los datos adquiridos notificar al ministerio de salud para su respectivo proceso.
8.2.8. Realizar la compra

El cliente que cumpla con todo el proceso de bioseguridad podré realizar la compra.

8.3. La empresa debe contar con los siguientes aspectos:




N o PANADERIA LONDRES S.A.
CPondréi.- | PROCEDIMIENTO DE BIOSEGURIDAD
e ANTE EL COVID-19

Cédigo: PL.DRRHH.P017
Revision: 001

Fecha de Emision; | Nov.25

Pagina: 9 de 48

8.3.1. Protocolo de general de bioseguridad

Este documento se identifica con el codigo PL.PGMB.001 PROTOCOLO GENERAL

DE BIOSEGURIDAD ENTE EL COVID-19 donde se especifica detallado los

parametros que debe seguir para cumplir con el protocolo .

8.3.2. Termdmetro

Segun las industrias asociadas de instrumentacion para la industria el termdmetro

infrarrojo capaz de asegurar medidas corporales precisas y estables lecturas de

temperatura, desde una distancia de alrededor de 1 a 3 cm, lo Unico que tiene que hacer

es apuntar hacia la frente para leer la temperatura que se muestra en la pantalla.

PL.DRRHH.P01.A1 FICHA TECNICA DEL TERMOMETRO INFRARRQJO.

Caracteristicas

e Dos modos de temperatura: Celsius °C y Fahrenheit °F

e Apagado automatico: cuando no esta en uso, se apagara automaticamente después

de unos 30 segundos, ahorrando electricidad y preocupaciones.

e Medicion de temperatura precisa con una tecla: medicion de temperatura rapida

sin contacto con una tecla, un segundo para obtenerla

e Advertencia de fiebre: Naranja: 37.4 °C <T<37.9 °C (99.3 °F? 97 1100.2 °F) Rojo:

38 °C <T<42.9 °C (100.4 °F? 9? 1 109.2 ° F).

e Pantalla LCD de cristal liquido: luz de fondo de alto brillo, pantalla numérica clara

y suave Agarre comodo: disefio ergondmico.

e Dos modos de medicion: temperatura corporal y temperatura del material,

interruptor de una tecla

8.3.3. Senaléticas




/—’/\/feK PANADERIA LONDRES S.A. %e%?/:gﬁm F(’)'a'lDRRHH'PON
,Cagondlﬂ/& .- | PROCEDIMIENTO DE BIOSEGURIDAD [P e oo 0t o
— ANTE EL COVID-19 . L0 a5

Segun el Decreto ejecutivo 2393. Reglamento de Seguridad y Salud de los trabajadores,

Art. 11 numerales 9y 11, Art. 164.
Cddigo de Trabajo, Art. 42 numeral 2.
Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo, Art. 11 literales h) e i).

Norma Técnica NTE INEN -ISO 3864-1: Simbolos graficos. Colores de seguridad y
seflales de seguridad. Parte 1: Principios de disefio para sefiales de seguridad e
indicaciones de seguridad y Capitulo IX sefializacion de riesgo - sefiales y dispositivos

para zonas de riesgo.

Norma NTE INEN 878: 2013 primera revision: Rétulos, placas rectangulares y

cuadradas. Dimensiones.

Sefialética de obligacion en la puerta:
e Mantenga la distancia

e Uso de mascarilla

e Desinfectar el calzado

e Control de temperatura

e Desinfeccién de manos

o Sefialética en el piso y fuera de la empresa.
PL.DRRHH.P01.A1 SENALETICA
Debe contar con:

e Como lavarse las manos
e Como desinfectarse las manos

8.4.Productos de desinfeccion que se debe utilizar
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Alcohol
Gel antibacterial
Jabén liquido

Hipoclorito de sodio

PL.DRRHH.P01.A2 MSDS DE PRODUCTOS DE DESINFECCION

PL.DRRHH.P01.A3 INSTRUCTIVO DE MANEJO DE ALCOHOL, GEL

ANTIBACTERIAL, JABON LIQUIDO Y HIPOCLORITO DE SODIO.

9. ANEXQOS

PL.PGMB.001

PROTOCOLO GENERAL DE BIOSEGURIDAD

PL.DRRHH.P17.F01

ENCUESTA DIARIA DE SALUD
OCUPACIONAL FRENTE AL COVID-19

PL.DRRHH.P17.A1

FICHA TECNICA DEL TERMOMETRO
INFRARROJO

PL.DRRHH.P17.A2

SENALETICA

PL.DRRHH.P17.A3

MSDS DE PRODUCTOS DE DESINFECCION

PL.DRRHH.P17.A4

INSTRUCTIVO DE MANEJO DE ALCOHOL,
GEL ANTIMATERIAL, JABON LIQUIDO Y
HIPOCLORITO DE SODIO.
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ANEXO 1

FICHA TECNICA DEL TERMOMETRO INFRARROJO

INDUSTRIAS
ASOCIADAS

INSTRUMENTACION PARA LA INDUSTRIA

Termémetro infrarrojo capaz de asegurar medidas cor- —
porales precisas y estables lecturas de temperatura. b7
Desde una distancia de alrededor de 1 a 3 cm, lo unico

que tiene que hacer es apuntar hacia el frente para leer

la temperatura que se muestra en la pantalla LCD.

¥ it
Rapido
Lecturas en un segundo.
Preciso

@ Lecturas precisas y
comprobadas.

Hasta 500,000
mediciones

Ficha técnica
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Termometro infrarrojo de uso corporal

r— Putsacion langa para restaurar
(4 configuracdn de tibeica

Pantalla LCD —

———

= Prasione brevwemante para
cambisr @l modo de medicidn

Tecla de consults de
vedor de memoria

Tecla de silencio

Botodn de encendido /
temperatura

Mango aerodindmico

| ' u..
- Compartimiento
de la bateria

Cémoda pantalla retroiluminada

con tricolor - Guia de fiebre codificada

Registro automatico y almacenamiento
de resultados de medicion para una
revision rapida
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Datos Técnicos

Termometro infrarrgj_g de uso corporal

Durabilidad 500000 mediciones
Distancia de medicién 1-3cm

Rango de medicion 32°C~43°C(90°F~108°F)
Precision <10.3°C

Temperatura de funcionamiento | 16°C~35°C

Temperatura de almacenamiento | -20°C~55°C

Humedad relativa <85% <85%
Medida rapida < 1 segundo = 1 segundo
Bateria LRO3 (AAA) X2 (bateria no incluida)

Cuentan con los certificados mas relevantes

Crens Mantetow Baress O Unacs Deven
gy w788 30 ——— - (e
Bogotd Barranquilla Cartagena Cali Medellin

Manufacturer's Certificate & Liconse

FOA Contfonm For K Lanidte o Nedew

¥ T mat The veman
e
= =
P b - =
e R
e
— -
e (===
- »
S PO (i
120 L8120 Pt 003001 2L P
" Wercy' Devcm

PBX{571) 3712929 PBX(575)316 1860 PBX(575) 6429330 PBX(572) 369 0680 PBX(574) 204 2310

www.industriasasociadas.com

0 m o @industriasasociadas
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ANEXO 2
SENALETICA

USO OBLIGATORIO

MANTENGA OBLIGATORIO
DE MASCARILLA

LA DISTANCIA LAVADO
DE MANOS

CONTROL DE

DESINFECCION
TEMPERATURA DE MANOS
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ANEXO 3

HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD DE MATERIALES - ALCOHOL

@ HOJA DE SEGURIDAD

MPA-02-F-17-8 - Version 2 - 250022015
CORPONOR
ETANOL AL 70%
IMAGEN SIMBOLO NFPA (NIVEL DE RIESGO)
PRODUCTO
Escala de Calificacion da
Riesgos
0 = Mirvmo
1 = Ligero
2= Moderado
3 3= Sem
4= Savero
TELEFONO DE EMERGENCIAS: 2; IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS
Linea Unica 08 Emengencas 123 *  Clasifi On de riesgos y efectos por exposicid
Cruz Rop Colombiana 132
Cuerpo Oficial de Bomberos 119 - Inhalacién: i comacto prolongado con 05 vapores
[Vistecisles Pelorosos 018000318012 puede CaUSEr FIRICION del Sistema respirsiono.
: iales Pl 98 6012 - Contacto con la piel: Pueda causar inilasion e |a niel
por contacto prolongaco
I FICHA TECNICA I ~ Contacto con los ojos: Puede causar rrtacdn con
1; PRODUCTO QUIMICO E IDENTIEICACION DE LA . errerd g oriperye-
m Ingestion: Pueds ser dafino Si se ingiere.
« NOMBRE COMUN O GENERICO: ETANOL, ALCOHOL 38 TOSD AuXILl
ETILICO AL T0% En caso 0o contacto acadansal con of procuctn, proceder
« FORMULA QUIMICA: C;H.O QeI
. - Ojos: Si se tere lentes de contacio No guitar
E N‘“""“ Etiico Rectificado o R”:‘“;:ﬂ 70;" e o':;emdo Manteniends Ics 0,05 abiedas, enjagarics durante 15
"moa:;“: de"”"‘“’" "Y rect °: . productos minulcs con bundantd GQuA I3 BuSCAr MONCION
P sustancias fermentables perm MAGICA si 1@ Fmtacidn persste

Pagina 1 de 3
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@ HOJA DE SEGURIDAD s
- MPA-D2-F-17-8 — Varsion 2 - 25/02/201
CORPONOR
Pick: & so lavar como minimo a 30 mewos de dstancia de cuaiquier

¥
rmybmcmawaypbonlnmdomul St
persiste fa imtacion, lamar al madi

- g Producir 30N gastnca T
% Buscar 5N M

- Inhalacion: Trasladar 3 la victma al are fresco S 8
respirackin  es dificll. adminstar oxigeno Si 1a
respirackin se ha detenido, Car respirackin artificial.
Llamar al mébdico s fa Imitacion persste, ¢ si se
presantan siromas de intoxcacin

4: MEDIDAS EN CASO DE INCENDIO
- Inflamabilidad: 13°C

Agentes extintores: £l producio es ligude mflamabie
En caso de incandio apagar con espumna

Equi de teccid En caso de otas
wnmudnboulmmdomm
aultnama conta humos y equips de proleccion
completa,

5: MEDI EN CASO DO ACCIDENT;

Derrames: Adiconar agua o cubrir con tiesra para
dismuruir & moviidad del liquido. Usar equipo protecior
para 05 ofos y en espacios oorades filtro para
protaccidn puimanar contra vapores arganicos

&: MANEJO Y ALMACENAMIENTO

Almacenamiento: Martener en  reapentes  ben
cerrados y en un dres fresca, seca y ben ventilada,

fuanta de ignicion

« Recipientes: Los  reciplentes  deben  rotularse
setalando 18 condcion de liquide Inflamable. En caso
e manpulacicn do grandes cantidades del producto
USar proleccion oculer en lugares abwmos junto con
mascarila an ugaras caracos.

7: CONTROLES DE EXPOSICION Y PROTECCION
PERSONAL

« Proteccibn respiratoria: No 58 espers que sea

necesaria
. mm.thouapc:qunsu
Se 1 da ulitzar anlecjps de
o d con proteciones ° facial en
P an de g car

« Protoccidn a la plel: Si exste paligro de imrfacion
deben utlizarse guames de latex o PVC,

*  Ventilacion: Provaer suficents vardiacon para evitar

vapores
5 PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS
| Estaco Fisco | Liquido clara
Coloe incoloro
| Clor . Carscteristion

"'Sokibiiidad an agua | Soluble en agua, éler y |
y otras dsolventes  cloroformo

| Punto de fuson -114.1°C

| Punto ce ebulicién | 78.5°C

Pigina 2de 3

@ HOJA DE SEGURIDAD
m on MPA-02F-17-8 - Varsion 2 - 2502/2015
8: ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD 13: OTRAS INFORMACIONES
Establiidad: E le bap jones ias ce Los datos contenidos en wn m:ha son una Quia pam ol
uS0 y almacenamiento, usuark y eslan  basad

- Incompatibilidad con materiales: No deban Wemarse
Incompativilcades bajp condickonas ordinanas e Lso
y aimacanamanto. Sin embargo, deben eviterse as
altas temperaturas por ser iquico inlamatie.

- Productos peligrosos de la descomposicidn: No
ocurrird

- Polimerizacion: Montxido de Carbono y Didwido oe
Carbono.

10: INFORMACION TOXICOLOGICA:
DOSIS LETAL MEDIA ORAL o DERMICA (DL 50); 10.6

11: INFORMACION ECOLOGICA
No @5 bioacumulable en ias espacks. Es biodegradabie

12: CONSIDERACIONES DE DISPOSICION

El liquido Cabe racoperse con asenin 0 fapos 5606, evilando
& contacio con la piel. B! malenal debe disponarss da acuerto
188 requiciones exstentes. Cuanco s& descans este producto
conslifuye un desacho xico Debe lransharrse a racpientes
BdECUSEoS PAra U recLErAcon o disposicion Los desechos
da alcohol etiico s& pueden diuir y redestiar en columna de
destilacian.

parkencia La informacdan mmnwnda on esta tena téauua
no pretende garantzar las propedades © caracterstcas dal
producta, simplemante descride 8l producto descs & punio de
Visia de los requisitos de sequricad.

BIBLIOGRAFIA: Raactivos Quimcos Gamma

warw ool com
eI i 3vicr, ComVPDF PRODUCTOS S20PARAS 205 TOLOG
IAHOJASY.200E %20 SEGURIDADVETANOL %20AL S,2070% J0GRA

Facha Clatcoacin  Sewsdn Marn de 2014

Pagina 3de 3
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HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD DE MATERIALES - GEL
ANTIBACTERIAL

P

HDSM_1405_ . /@)
U s Odoaradablr I‘Q’:_--:-jj

MSDS |
S-394 GEL ANTIBACTERIAL

SECCION 1. INFORMACION DEL PRODUCTO & COMPARIA

1.1 Cédigo y nombre del producto: $-394 Gel Antibacteris! Granel @ Aerosal O
1.2 Nombre de Ia compaiia: Cean Shester de Colombia Ltda
Ubicaclon: Calle 93 N2 58-24, Teléfono (57) 1 6104497 www.cleanshester. com Bogotd — Colombia
Contactos de Emergencia: (ISPROQUIM {57) 1 2886012 Bogotd ~ Colombio
1.3 Uso del Producto: Gel disefiado especialmente para la desinfeccion rapida de las manos sin necesidad de agua o
enjuague. Producto recomendado por la OMS para la desinfeccion continua.

SECCION 2. COMPOSICION, INFORMACION DE LOS COMPONENTES

Componente Rango Porcentaje (%) N2 CAS -~ Chemical Abstracts Service
Sustancias no peligrosas 100 % -
Lo materales e5TAn COMPLRSTEs por a3 QuINCas, no prod

q smples que puedan representarse mediante formula quimica
Paca los Brmites de exposicidn vease CONTROLES DE EXPOSICION, PROTECCION PERSONAL Setcidn &

SECCION 3. IDENTIFICACION DE PELIGROS / NFPA 704 Y HMIS Il

Resumen de Emergencia: Gel semi viscoso traslucido, olor caracteristica a alkcohol, puede causar irritacion en los ojos,
no irrita las manos

NFPA 704: Inflamabllidad (1): Debe ser precalentado antes que la ignicidn pueda iniciar, Salud (0): No es rlesgoso para
la salud, Reactividad (0): Estable, Riesgo especifico (<): No tiene riesgos especiales

HMIS 111: Salud (0): No tiene riesgo a la salud Inflamabilidad (1): Debe ser precalentado antes de prender, Peligro Fisico
{0): Material estable, no reacciona con agua, polimerizacion, descomposicidn o auto reaccian, EEP: No requiere

UN: No aplica por ser mezcia quimica SALUD U © |

Nt CAS: No aplica por ser mezcla quimica INFLAMABILIOAD n

0
'e,i’ [BJ rroveccion amsienTaL PELIGRO FISICO a
. PROTECCION PERSONAL
A Agua o s acudina B Ave O Suslo
0 Agua, vida acudeica y diro £ Agua, Wda acuitica y wuelo NO REQUIERE EFP
£ Sucioy aire G Agua y susio O No determinado
NFPA 704 HMIS i
FECHA DE APROBACION REVISION No 13 Pagna 1
Agosto 28 de 2013

MSDS 5-394 Gel Antibacterial
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(A
(0] Odegradablesv \@'

3.1 Efectos de exposicidn (Efectos potenciales para la salud)

Efectos Sintomas )
Inhalacién No es toxico -
Piel No ocurren efectos en la mayoria de las pieles -
Ojos Puede causar ligera irritacion Irritacion o inflamacion
Ingestion  Pequefas cantidades {aprox cucharada) puede causar dolor Dolor en |a zona superior del abdomen
estomacal, J
SECCION 4, MEDIDAS DE PRIMEROS AUXILIOS
\
Inhalacién No requiere
Piel No requiere
Ojos Lave los ojas con agua directa durante 15 minutos o solucién oftéimica.
Ingestion  Provoque vomito. Busque asistencia médica, s

Si los sintomas persisten busque asistenca médica inmediata. Nota para los médicos: El trataméento puede vasiar segun las
condiciones del afectado y condiciones especificas del incidente, tratar sintomiticamente. Es aconsejable la remocion y
manigulacitn de la ropa y 2apatos contaminados.

SECCION 5. MEDIDAS EN CASO DE INCENDIO

Este producto es ligeramente combustible, Ver seccion 3. Método de extincidn por medio de didxido de carbono (C0z) o
polvo quimico seco.

SECCION 6. MEDIDAS EN CASO DE VERTIDO ACCIDENTAL

Primero: Contenga el liquido derramado con materiales absorbentes (arena, tierra, Kit derrames, materiales
absorbentes) de aviso del derrame. Segundo: Elimine toda fuente de ignicion para evitar cortos, Recoja el material y
coloquelo en un contenedor para su disposicién. Si el producto toco superficies su poder antiséptico se perdio. El
producto puro causa superficies resbalosas. Utilice calzado de caucho antideslizante, Tercero: Aislé el drea de peligro y
restrinja |a entrada al personal Innecesario o desprotegido.

Nota: Si el derrame fue hacia fuentes de agua o vida natural. Ver seccion 15 (INFORMACION REGLAMENTARIA).
SECCION 7. MANEJO Y ALMACENAMIENTO

Manipulacion: Utilizar el producto sin EPP pero evitar contacto con los ojos, mantener estrictas normas de higiene. No
reenvasar producto al contenedor, vaya utilizando lo necesario.

Almacenamiento: lugares ventilados, frescos y secos. Los reciplentes deben estar alejados del calor y luz. Deben estar
herméticamente cerrados. No almacenar cerca a materiales dcidos. Siempre mantener los contenedores identificados.
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Cean Shester de Colomibila Lida, c
ROLES DE EXPOSICION Y PROTECCION PERSONAL
Controles de Ingenieria Si  No Equipos de Proteccion personal St No
Ventilacién [ Googles (gafas para quimicos) T
Duchas [ | Guantes para quimicos . [0 J
Lavaojos - Botas de caucho () I
Tiempos de exposicion ) (B Overall ) R
Alslamiento temporal [T R Mascarilla de respiracion T

Mantener estrictas normas de higiene para los EPP, una vez se utilicen puede lavarlos con 5-331 Limpiador germicida
para lavar y desinfectar,

SECCION 9. PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

Apariencia Gel Translucido
Color Incoloro
Olor A Alcohol
Densidad 0,850 - 0,950 g/ml

pH @ 100% 6,0-6,5
Solubllidad Soluble en agua y alcohol
Viscosidad 10000-11000¢ps (Spindle 6/50 RPM)

SECCION 10. ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

Estabilidad quimica: El producto es estable bajo condiciones de almacenamiento seguro y sugerido. Ciclo de vida 1 afio.
De acuerdo al almacenamiento y uso

Condiciones a evitar: Evitar exponer el producto a presion, calor o choques (puede romper el envase)
Incompatibilidad con otros materiales: No mezclar con dcidos nl otras sustanclas ya que puede inhabilitar el
funcionamiento del producto,

SECCION 11, INFORMACION TOXICOLOGICA
Toxicidad: £l producto no es toxico para humanos,
Vias de ingreso: ingestion, inhalacién, contacto con piel y 0jos.

SECCION 12. INFORMACION ECOLOGICA

Degradacion y persistencia; £l producto es biodegradable y tiene un DBO/DQO 92%.
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13. CONSIDERACIONES DE DISPOSICION

Clean
SHESTER

Uean Shester de Colomibia Lida,

Disposiciones de desechos Los residuos pueden disponerse mediante la tercerizacion a un operador autorizado por las
autoridades ambientales quienes deben entregar un registro de disposicion con la respectiva resolucion ambiental,
Consulte con Clean Shester como disponer legalmente este producto contactenos@cleanshester .com

La disposicidn de estos residuos es de su duefio, la informacion aplica al material elaborado, el procesamiento, uso o
contaminacion de la sustancia puede hacer a la informacién inexacta o incompleta,

Envases/embalajes /recomendaciones: Los recipientes vacios podrian contener residuos, estos deberan ser dispuestos
de acuerdo a descrito anteriormente para la disposicion de desechos. Los recipientes una vez estén completamente
vacios deberan ser entregados a empresas constituidas para el manejo de envases plasticos o recicle después de una
limpieza o reacondiconamiento, Consulte con Clean Shester como recoger y disponer legalmente estos envases

contactenos@cleanshester.com
SECCION 14, INFORMACION SOBRE EL TRANSPORTE

Se transporta mezcla liquida en donde sus materiales estan bajo concentraciones que se consideran no peligrosas ni
riesgosas para el transporte, Se debe transportar bajo el Decreto 1609:2002 y fa identificacidon del rombo de las
naciones unidas no tiene nimero ya que el libro naranja de las Naciones Unidas no determina ni identifica las mezclas
quimicas, £n caso de derrame ver seccidn 6. Método de comunicacion, kit de derrames, recoleccidn e identificacion. Esta
MSDS debe estar disponible durante el transporte.

SECCION 15. INFORMACION REGLAMENTARIA

Ley 769/2002. Cédigo Nacional de Trinsito Terrestre. Articulo 32: La carga de un vehiculo debe estar debidamente
empacada, rotulada, embalada y cubierta conforme a la normatividad técnica nacional, Decreto 1609 del 31 de Julio de
2002, por el cual se reglamenta el manejo y transporte terrestre automotor de mercancias peligrosas por carretera. En
casos de vertimientos de producto concentrado a fuentes de agua, dar aviso a las autoridades ambientales regionales,
Esta MSDS esta construida especificamente bajo la NTC 4435, HMIS 11, NFPA 704, OHSAS HC, DOT, Estamos certificados
en Colombia por ICONTEC NTC ISO 9001:2008 y a nivel internacional IQnet.

SECCION 16, INFORMACION ADICIONAL

La informacion contenida en este documento |a suministra Clean Shester de Colombia Ltda de buena fé basada en |3
Informacién suministrada por nuestros proveedores de materia prima y los conocimientos y consultas bibliograficas del
personal técnico, Queda entendido por lo tanto, que dicha informacién no configura garantia ticita o explicita siendo
del usuario la responsabilidad por el manejo de la misma.
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Hoja de Datos de Seguridad de Materiales — Jabdn Liquido

o

HOJA DE SEGURIDAD
MPA-02-F-17-8 - Version 2 - 250212015

JABON LIQUIDO PARA MANOS

SINSOLO NFPA [NIVEL DE RIEEGO)

Escals de Calficacidn de

Rieagos

0= Mimme

1= Ligers

2= Moderado

PROPIEDADES: Gef para of lavade de manda de accion suave. En su composioidn entran a loomar pane ¥
e chimner une comects impaesa y cuicado de s et

1 8

~ FICHA DI DATOS DF SEGUIRIDAD
DEL PR o

NOMBRE DEL PRODUCTO: JABON LIQUDO PARA MANOS

USO8 DEL PRODUCTO Umgiador Para Manos

Aﬂ;lCMlONE‘: mao‘o tscaments por medo de

una on s mancs, podra
yuns » fornca

obtenes iy

Ll

SECURIDAD ¥ MANEJO: No ingerr. Mastsdngase fusa del
akance de 0s n¥os En caso de INDNCAOKN O acsidente,
sanntY prmerns auxhos

o ALMACENAMEENTO. En i emase
Tas a 5C,

123
i3z
113

rgnal ben lapes

solares
2. MEQRMACION DE LOS INGREDIENTES

do los rayos

CONPOSICION:

¥ AGUA

¥ TENSOACTIVOS ANIONICOS

¥ TENSOACTIVCS NO 1ONMCOS

¥ GLICERINA. PERFUME - CONSERVANTES

Q

Pagna 1 de )

HOJA DE SEGURIDAD

MPAD2-F-17-8 - Version 2 - 25/0212015

de acdos orgd

INGREDIENTES
PERMITIDOS (ppm). £
eslabicdo

INGREDIENTES
PERMITIDOS (ppm)

Agua cesionzada. Ninguno estatiecdo
Coicranie natural Manco FDAC No. B Ninguna establecido.

3. IRENTIICACION DE RIESGOS
Ninguno de jos rgredentes del Jabdn Ligude para Mance estd
consideado G regIAco COMo agents polencaimens Giandgeno
por OSHA, Norma NTC 4435 y el Decrelo 18002002

4. PRIMEROS AUXILIOS

SINTOMAS POR SOBRE EXPOSICION

Contacto con los ojas: Enudguese con agua hasta que el
matwid e hays edmeade Si usa erdes de contacto
retirsios rmecistomente. Debe levartar ambos pivpados
para faciitar el enjuague completo, en caso de una reaccidn
desfavorable consute 3 su médico.

mw: No Wyico, en caso de malestar estomacal
COrMURE A su mikice

5. MEDIDA EN CASO DE INCENDIOS

Jabdn Ligado para Manos es estabie, no flamable y no arde.
Punto de No
Umite de flamabilidad: No famatie.
Medios de sxtincion; Ne fl W Ne
Procedimi pocmies de sxtincion; No reg

ACTIVOS UMITES DE EXPOSICION
Ninguna

INERTES LIMITES DE EXPOSICION

y 8

MEDIDAS EN CASO DE DERRAME ACCIDENTAL

P el con un medio convenients
Los residuos pueden ekminarse limpande o restregando ef
Pise y netirdndolo con agua.

ALMACENAMIENTO, MANEJO E_INFORMACION DE
IRANSPORTE

No requecs o No es pelgr -
mento y e . No reg portar o
rétuics especiales. Almacenar a temperatura amblente

. CONTROLES DE EXPOSICION
« Limite de exposicion: La formuia del Jabén Ligudo para

Mancs 10 preserta resgos para la salud cuando se use
SRGUN a8 INdiCacorss IMpresas #n b sOqueda En cast de
QUe OGUTS AlgUra fRacsIon Mergica en i el O en o de
contack con Jos o por favor ver la secoon 4

« Vemtilacion No s8 regquiers vanlacdn ssoecin durante su

+ Efetios sobre la salud humana: Basincose en jos datos

de icdad dsporibiis, nO se andicipan efecks adversos
sctire ln salud detido al use del Jabdn Liguido pars Manos

5. BROTECCION PERSONAL

Medidas do precaucion: No hay reguermemion ssoecisee
ba condcones nomales de LUso.

Proteccidn ocular: No hay requerrmemos especales tajp
CONMBOONRS NOMNales 08 USO.

Proteccion de la plel: No requiere precaucones especidies
Proteccidn respirstodiac  No  requere  precauconas
momcien
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@ HOJA DE SEGURIDAD
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10.

Apanencia; Ligquoo wscoso, banco nacarado (puede
cortaner colorantes )
Biodegradable: En un 09% dentro de 7 das
Punto de eballicion: 100° C/212* F
Solubilidad en el agua: 100%
« Ackdez: 0.1 % ()
= Neslinidad Libes y Total max, 005%
- Densided: 1 082 griml
Moroblologioo: Recuento de Mohes y L
<0 UFCY

11. ESTABIIDAD ¥ REACTIVIDAD

No es reactivo Es estabie, Induso en condicicnes de
Do NO Macocns con Aciios 0 agentes oxidandes

12. INFQRMACION TOXICOLOGICA

G i & PeUre del preparado, supons un indice
de seguridad & contacio con la piel y mucosss. Algunas
p a los pueden axp
reaccianes Jergicas sobre la pied al uthizar formudaciones de
3 NMIACE GUiMca GUe desscarecen & Supnmi el uso
del misero

La ingestidn Oe este preparado no es grobable. solo en
acciones voluvaras © de tipo sccdental Se precucrdn
niiscianes en WL digeive con Sarreas y vamios sin
POVOGIr kescnes mportantes,

No e5 10000 para ol humano:
Oenl LDSO (ruta) >S50 gXg paso del cunpo

- Carcinogenicidad: Jabon Ligudo pars Manos, no conbens
nngun compuesio  cancerigeno como  los defme la
Aamnistracidn de Ealud y Segundad Ocupaconal (DSHA)

13 CONSIDERACIONES SOBRE DESECHOS

Jabon Ligudo para Manos es completamente soluble en
agua y es biodegradable Se desecha ¥ akantanlado o al
Crenge. i s =1 gue Pdscviensn
en o yatamentc de aguas regras. Desechese de acuerdo a
las disposiciones legxes. Enjuague oon agua o envase y
00560hei0 Ccomo reskiuo o prefenbiements rocicielo,

+ INFORMACION ECOLOGICA: Producto biodegradable
14 INFORMACION RELATIVA AL TRANSPORTE

No sujeto 3 de
15, INFORMACION REGLAMENTARIA

R22. Nocwo por ingesban
82 Mamérgase fuera del alcance de los nifios.

16 OTRAS INFORMACIONES

Es un jabdn liguido para fa Empreza y cuidado de ias mancs,
Lea datos contenidas en esta ficha son una guia pars el
usuatio v estén - o blografias v
expenencia. La womacdn suminsirada en esta fcha
onca no  preterde  gawantzar  las  propedades o
caaciersicas del peodudto, smglements  descrbe el
producto desds o purio de visin de lom reguisiios de
seguridad

F et atormcon / Heveaat Maoo de 2013
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HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD DE MATERIALES - HIPOCLORITO DE

SODIO.

HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD
PARA MATERIALES PELIGROSOS

HIPOCLORITO
DE SODIO

|. DATOS GENERALES DEL RESPONSABLE DE LA SUSTANCIA

NOIBRED& FAWCAN"EOPROVEDM MRMD"MHM S.AﬂQV mum

_.‘Nm : Ve
EN EMERGENCIAS COMUNICARSE AL TELEFONO: 01 800 71 21275, Fax: 01 921 21800 36

Il IDENTIFICACION DE LA SUSTANCIA

NOMERE QUIMICO:

HIPOCLORITO
DE SODIO

NOMBRE COMERCIAL:
Hipociorito de Sodio

SINGNIMOS: Agua de Javol, Sosa
Blanqueadora, Cloro, Chloeo, Blanguesador

FORMULA QUINICA. HaCIO FORMULA MOLECILAR. NaCIO FORMULA DESARROLLADA. Na-CHO

GRUPO QUIMICO:. Soluadn slcsina o lﬁnmbo de Sodo,
Sal. Sosa Caustca i \

IDENTIFICACION UN 1781, CAS 7681528,
PESO MOLECULAR 7445 g8/ mol | £ ¢ 731 6683, RTECS NH3485300

HOMBRE DEL
COMPONENTE

GRADO DE REESGO

| ESP

EPP

mmws&;

081529

0xy

Trap, botas y guantes de

Hdraxdo do Sodn

1310732

AC

hule, Gogles y camta facaal

1. ESTADO FAISICO

CAPACIOAD CALORIFICA

0908 BTV /) &'F

2 COLoR

| Amarnko yeraoso (1iman)

DENSIDAD OE VAPOR (ire = 1)

Mo Apkca

3._OLOR folor umbeal 0.31 ppm gn airs)
4. TEMPERATURA DE EBUELICION

| Prcante inflarte como clofo

Se dnmom

) [EI‘BJD#DRE[ATWA (ngua = 1)

DENSIDAD (IL GASSECO

1.07 - 1.14 (207 C, 12%)
Mo

5. TEMPERATURA DE FUSION

&6 C

DENSIDAD DEL LIQUIDO

120 gri e @O G, 13%)

6. TEMPERATURA DE INELAMACION

(ol

RELACKIN GAS J LIQUIDO

Tio Apkca

7._TEMPERATURA OE AUTORGHICICH
B LS IFLAMASLIDAD EXPLOSMDAD

lk) Irflamatse
Thio Irfinmetse

COEHICIENTE DE EXPARSION
SOLUBILIDAD E1 AGUA

o Apkca

M=oble. 29501-‘!00

9. L1 INFLAMABILIDAD. EXPL OSMDAD

. No Inlamatia

PRESION DE VAPOR

VIDF 30 KRB + G 8 SMIODER NN

10. CALOR DE COMBUSTION

o Aplicn

% DE VOLATILIDAD (Por \aman)

Mo Aphea

11, CALOR DE YAPORIZACION

o Aplice

23 VEL DE EVAPORAGKN (butiacetati1|

Ma Aphca.

12

CALOR DE FUSION | Ho Aplica TENPERATURA DE DESCOMPOSICION | 407 ©

AL
8
c

MEDIO DE EXTINCION

o, X lng_A DE AGUA __ESPUMA X  POS
EQUEPO DE PROTECCION PERSONAL Los bomboros deben usar trya. botas y gum da huto, carela cortm salptmas y mmmﬂu canister
S axishe amsikin de chor equpas o8 msHeEacidn auldooms (SCBA) v e encapsulado

PROCEDIMENTO Y PRECAUCIONES ESPECIALES EN EL COMBATE DE INCENDIOS. £ podionio de 5000 se Gesconpont facimants a
fompersturns de 40° C 0 en presanca de Sowdos uertes ocmundo gas do, Reaoaona monle con Ir ogdncos y alros agentes
ROACIONas PUAGNdO CRNGIRISe UN INCHNGo por si SClo. S por alta tampscatura o por modm quimica 56 genaim cloro, haga o sigulenta Alsle de
100 & 200 melros para smigones peguefing v de 800 melros en lodss dreccones s un sutolanque (pEs) 0 almacén e ve svolucrads &n un
wrendo Aldjese 5 tas valwias de segurdad stren o 51 % presentan udos, delomacones o Gecokvaciton en ks redplentes. Evalie 105 fesgos y
haga su plan do ataque Retea os recpontes dol Tuego sl @s postia 0 onfnadas Con aguil RUMNe y cuando No oxists fuga do doro. Use solo nmbla
da agus pars evilal |8 dispersidn tigeds del clor an &l are

2]

E ¥

CONDECIONES QUE COMDUCEN A OTRO RIESGO ESPECIAL: Nunca usar agua Arectamenes &0 un recpients qus pos reaccon o tempeeatur s

okededtn de ios recpenies o pars minemezar ls dspersidn de o rube do coro.
PRODUCTOS DE LA COMBUSTION TOXICOS O HOCIVOS PARA LA SALLD I hepocioetio no es inflamabie no combrstibia ¥ o axplosiva. Sin
ambargo, & descomponanse Do Caleriameeto O reacondn gerees clore gas, of cus a5 oo P W por 1Y Duede ESoO0nM 0on
o gases do combushion 0o les stincias quimicas nvoluradas en un incando.

A SUSTANCIA ESTABLE INESTAGLE X EXTREMADAMES TE 1ESTABLE
B CONDECGONES A EVITAR. Las solucinas con manos dol 10 % en peso de Npodonto son Ewieia con pasados o
haosr merclss con suslancess omdrcas o dados usdes. Evite 0 cerrasr by de by . Jos cusios deben

estar 6n g Tlesca y protegaos da i luz solar

L]

FICOMPATERLIDAD (sustandias i avitar) Metales pesados | coben, niguet, plomo, platl, croma, o) acHenn su gescomposcidn, SUsIances
rgAricas (amnes peenanes), saes de amonio (sostalo de amono, oxaleto de amonio, rirsto de amono, oo de smona, carbonslo de smono),
celulosn, azdcar, oter, amonaco, uran [ Sorma NCI, o cusd aplotn espontaneaments en & are), Danplcanuo, Acdos fuanas {odo corhidneo,
Sulflirco, ninco, Ksfoaco), Scdo fdemioo, [enlsosontoio €] podonfo anhidro | sohdo y seco) es slamernts axplosivo por calenizmena o floodn

PRODUCTOS PELIGROSOS DE LA DESCOMPOSICION Pusde descomponerse on con g, sodo hpodoross y dado clorhidieo, esto ocurrme)
amado aumecta la lamperatura O a pH dodos Los producios adoonaies da la descomposiodn son: Clonso o Cloralo de Sodo y Ouigena v la
Sormaciin de ellos & e pH, iempesiun y o de macatn

POUMERIZACION ESPONTAMEA PUEDE OCURRIR. NO
CONDICIONES AEVITAR: Ho almacene scoiuciones do hpociontd oe sodo con Sustancas incompa itk
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HIPOCLORITO DE SODIO

Vil RIESGOS A LA SALUD (TOXICIDAD)

VIL1 Efectos 2 la Salud por Exposicion Aguda

~ Uimite de Exposicion | ppm | mgp'm | Tipo de Organismos que s Sometieron a la Exposicion del Agente Quimica
LWPE 0 TLV: CPTo TWA Mo Reportado | E ! mamumanownmmmummmmnhsw
LMPE 6 TLV. CCT 0" STEL Mo Reportado | Exposiadn anca & ooro iempo (15 min) en B horas ds stgo para humancs, sn slecios sdversos
IMPEGTLV Po'C Mo Reportaso ExmomﬂmenslmemsedawmmlmmmenwsshuudenM
VS o I0LH CI...olc‘_ 'rhﬂomm Wﬁmwb*E:L_w_quuhmmm-mmm
VS 10LH DT, 6 TD Mo Reportato | Dosis Wuica bags por inhalcin repotads pam tumanos e une hors de eposcdn

LC\u....A G ) bl baga por Inhalacon mponade par 30 da axp

L0,

LCoy ee o | Concntraode ket par inhatacdn reportads pera ol 50% de bus ralas en une hora de exposicdn
LD oy 13650/kg Dosis I6tal pora ol 50% da s ratas con sokcionas del 12 5% v 5 25 % da NAOIO respecivamants

~Rutas Potenciales de Ingreso al Organismo .

A |muumouumammnmuesummnuonmunommumwygrmmo-m 7 nies actvas poly - 5058

cushon (18 gpl) @ hpockonto de sodo (140 gof | y ésle an Caso do deSDOMPoSACOn pOr rRecoOn quima 0 ota lempemtura (40° C) poade ganame
dorn gas

a) £l cloo os un gas entante de l8s vias respesionss muy agresno ya que forma dodo coridnco y Acdo hpockormso an pressnc de humedsd de

las mucosas Concantraciones an 4l ars de 0 D14 a 0. 087 ppm causa cosquilee an la nanz y garganta, da 0.1 a 03 ppm causa comeain y

ssquedad de nerz y gargants, de 035 & 072 ppm causs quemadura de ks compuntva y dolor despuds de 15 mn, arfibe o= 1.0 ppm causa

HIRAGON OCUAT Y 18SH CON 105, TRSPIMCKn Oorta y Jolor de cabeza, 96 1 &3 ppm causs Fnbecdn de las mambeanss mucosas. Con 10 ppm

S0 puedo causar sevesn rmiacdn dol fracto respratono alo y os aos. Con 15 ppm se puede causar tos intensa. Con 30 ppm  causa dolor de

Pecho Mienso, dsnen 105 MUy NEnsa y vOMito, con 46 & 60 ppm causa NEUMonio Guimica y edema pulmonas, con 430 ppm &5 tatal despuds de

nmnu:mﬂm:unesbhtmammw-umvhmumn)mpo:m undas Si alguen RYIVE 8 Una exp 6n oguda a oo,
s w“ pera sn

b) La inhalactn de riotias do sosa de 2 o 8 mom® pmwmmhmmiuwumum < SUpOOOmS P
CAUSA! QUEMAdLEas MAs severas e 1Tado @sp h 0 Muy 0SS, JAN0s 8 PUMONes COMO SOEMa Y NOUMONID GUINCa,
faly respradons

B INGESTION. Lit ingestice aoomental 06 soiucsdin 0 Hpocontn puess causr dafs Mmuy gréavs 080150 & 108 INgediantss sctivos pebgrosos. s0se

causbics {18 gpl) 0 hpodorka de sodio (140 gpl)

n) Encasods 1 por | o ata I (40" C) 5a puede ganarar doro s

b) lmmehs&dadmlmwusmmmmmm 1 st 5 de lnbios, booa, lergua, gargania,

¥ a2 pOcos G0 habse trag hmmammcmoamduwgu TRspENcon cota y agiada, pel

ile, salwnnun pvdusn daino dofor sbdomne, NdUSEESs y vOMIK Con sangre. Una spaneris recupe scon pusdes delsneises por o perloncen o
@500 0 parforacon gdstacs desarollando mediastingis, pankanits, fiebra intensa y acdoss meatdton. La muena puede ocurmr por shock,
aslixa por sdieni gRACO O NIRCODn DO IsImana

0405 Mudo) Pmapnl nesgo de oxvosl:mn El comack con una sokKion de hipochirito puadn cansar dofics Wy graves oeledo & s

[+

o BEWOS peliy Soss caustica (18 gpi) & hipodorto de sodio (140 gpl)
Q)Enmsoaad- .w i0n guamica o At tempamm (40" C) 0 pUedH QENarsr Cor0 gas ol oul puade OCASICN ITIRCion,
w0, fueite g
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INSTRUCTIVO DE MANEJO DE ALCOHOL,
JABON LIQUIDO Y HIPOCLORITO DE
SODIO SEGUN LA NORMA INEN.
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AGENTES TENSOACTIVOS. JABON LiQUIDO. REQUISITOS
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2015-07

DESCRIPTORES: Agentes tansoactmas, jabon, jaban iquida, ahon sktético, requisitos
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1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir ef jabon liquido.

2. CAMPO DE APLICACION

Esta norma aplica al jabén liquide destinado al uso doméstico general.

3. REFERENCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos en su totalidad o en parte son referidos y son Indspensables para su
aphcacion. Para referencias lechadas, solamente aplica la edicion citada. Para referencias sin fecha,
aphca la Ultima edicion del documento de referencia (incluyendo cuakquier enmienda).

NTE INEN 816, Agentes tensoactivos. Determinacion de la matena insoluble en agua

NTE INEN 821, Agentes tensoactivos. Determinacion de alcalinidades libre y total

NTE INEN 823, Agentes tensoactivos. Determinacion de matlevia grasa total

NTE INEN 830, Agentes surfactantes. Determinacion de ftosfatos

NTE INEN B33, Agentes tensoactivos. Determinacion de la malena activa por fitulacion con hiarmina

NTE INEN-ISO 2859-1, Procedimientos de muestreo para inspeccion por alributes, Parte 1
Programas de muesltreo clasificados por el nivel aceplable de calidad (AQL) para inspeccion lofe a
lote

NTE INEN - ISO 4318, Agentes tensoactivos. Determinacion del pH de soluciones acuosas. Método
paotenciomeélrico

NTE INEN-OIML R 87, Cantidad de producto en envase (OIML B 87:2004 + Erratum (2006.06.16),
107T)

ASTM D2667-35 (2008), Standard test method for bicdegradability of atkylbenzene sulfonates

4. TERMINOS Y DEFINICIONES
Para los efectos de esta norma, se adoptan las siguientes:

4.1 Jabon liquido simple. Producio destinaco al lavado y limpieza especifica o general, cuyo
componente activo estd constituido, principalmente, per sales alcalinas de dcidos grases

4.2 Jabon liquido combinado. Jabdn para lavar cuyo companente activo esta constitudo por sales
alcainas (inorgénicas, organicas o sus mezclas) de dcidos grasos, acidos grasos libres y otros
tenscactivos, en proporciones tales que permitan obtener un producto de caracteristicas adecuadas
para su uso especifico,

2015-0234 1ded

i DA A _ ddido:
gl PANADERIA LONDRES S.A. Codigo: oL DRRHAAUL
onadrés.= | PROCEDIMIENTO DE BIOSEGURIDAD S
e Fecha de Emisién; | Nov.25
e ANTE EL COVID-19 Pagina: 31 de 48
Homts GENTES TENSOACTIVOS NTE INEN
s A ABON LiouIBo 842:2015
Tkt REQUISITOS Primers v




5. CLASIFICACION

Para los efectos de esta norma, los jabones iquidos se clasifican en:

5.1 Jabén liquido simple. El contenido de MGT de fraccion masa de 10 2, su composicién puede
contener perfumes, pigmentos o colorantes,

5.2 Jabén liguido combinado, E! contenido de MGT debe ser mayor a los tenscactivos no

jabonosos; para materia acliva se establece menor o Igual a fraccidn masa de 3 %, En su
composicion puede contener perfumes, pigmentos o colorantes.

6. REQUISITOS

El jabdn liquido puede producir espuma durante su uso.
El jabon liquido debe ser completamente soluble en agua.
El jabdn liquido puede contener perfumes, pigmentos, colorantes y antioxidantes.

El jabén liquido debe presentarse como una solucidn acuosa y homegénea,

Mientras el producto se encuentre en su envase onginal debe permanecer estable en condiciones
normales de uso y almacenamiento,

El jabbn liquido ensayado de acuerdo con las normas correspondientes debe cumplir con las
especificaciones establecidas en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos del jabon liquido

Requisitos Simples | Combinados | Método de ensayo ‘
!
Materia grasa total, % * min. 10 10 NTE INEN 823 |
— — — - 1
Tensoactvos no |abonosos
{(materia activa vakorable m.a.), %" = =2 MTEMENDS: |
Alcalinidad libre coma NaOH, % " max. 05 0.5 NTE INEN 821 ‘
- . . m |
Materia insoluble en agua. %" max. 15 1.5 NTE INEN 816
Pas, % * max, 10 10 NTE INEN 830
NTE INEN-ISO
pH", max. " 1 4316
Biodegradabilidad del tensoactivo, % * min. a0 90 ASTM D2667
NOTA. En & caso de que $8an usacns mélodes de ensayo al a los sehal en la taola, esios Jeben ser
aficiales. En al caso do na ser un mélodo ofical, este debe ser valcada,
* % carresponde a fraccitn de masa expresaca en porcantaje.
" Sohcion al 1 %
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5. CLASIFICACION

Para los efectos de esta norma, los jabones iquidos se clasifican en:

5.1 Jabén liquido simple. El contenido de MGT de fraccion masa de 10 2, su composicién puede
contener perfumes, pigmentos o colorantes,

5.2 Jabén liguido combinado, E! contenido de MGT debe ser mayor a los tenscactivos no

jabonosos; para materia acliva se establece menor o Igual a fraccidn masa de 3 %, En su
composicion puede contener perfumes, pigmentos o colorantes.

6. REQUISITOS

El jabdn liquido puede producir espuma durante su uso.
El jabon liquido debe ser completamente soluble en agua.
El jabdn liquido puede contener perfumes, pigmentos, colorantes y antioxidantes.

El jabén liquido debe presentarse como una solucidn acuosa y homegénea,

Mientras el producto se encuentre en su envase onginal debe permanecer estable en condiciones
normales de uso y almacenamiento,

El jabbn liquido ensayado de acuerdo con las normas correspondientes debe cumplir con las
especificaciones establecidas en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos del jabon liquido

Requisitos Simples | Combinados | Método de ensayo ‘
!
Materia grasa total, % * min. 10 10 NTE INEN 823 |
— — — - 1
Tensoactvos no |abonosos
{(materia activa vakorable m.a.), %" = =2 MTEMENDS: |
Alcalinidad libre coma NaOH, % " max. 05 0.5 NTE INEN 821 ‘
- . . m |
Materia insoluble en agua. %" max. 15 1.5 NTE INEN 816
Pas, % * max, 10 10 NTE INEN 830
NTE INEN-ISO
pH", max. " 1 4316
Biodegradabilidad del tensoactivo, % * min. a0 90 ASTM D2667
NOTA. En & caso de que $8an usacns mélodes de ensayo al a los sehal en la taola, esios Jeben ser
aficiales. En al caso do na ser un mélodo ofical, este debe ser valcada,
* % carresponde a fraccitn de masa expresaca en porcantaje.
" Sohcion al 1 %

20150234 2ca 4
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7. MUESTREO
El muestreo para la evaluacion de ia conformidad de los requisitos del jabdn liquido, debe realizarse
de acuerdo a los planes de muestreo indicados en la NTE INEN-ISO 2859-1, con un plan de
muestreo simple para la inspeccion normal, nivel general de inspeccion |l
8. MARCADOQ, ETIQUETADO Y EMBALAJE

Para empaqguetar, envasar o embaiar el [abon liquido, deben utilizarse materiales suticientemente
resistentes a la manipulacion y que garanticen la conservacion del preducto,

Cada envase o caja de embalaje de jabon liquido debe presentar caracteres facdmente legibles y
visibles, que incluya la informacidn minima siguiente:

a) Nombre o razdn social del (los) fabricante(s) o del (los) comercializador(es),
b) Denominacidn del producto y marca comercial,
c) Identificacién del lote respectivo,

d) Contenido neto al envasar de acuerdo al Sistema Internacional de Unidades, segun ko establecido
en la NTE INEN-OIML R 87,

d) Ndmero de la Notificacidn Sanitaria Obfigatoria,
e) Instrucciones de uso,

1) Composicion basica cuaiMativa

20150234 3de s
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: AGENTES TENSOACTIVOS. JABON LIQUIDO. Codigo ICS:

NTE INEN 842 REQUISITOS 71.100.40
Primera revision

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion por Consejo Directive 1981-12-29

Oficializacién con el Caracter de OBLIGATORIA
por Acuerdo Ministerial No 65 del 1982-01-26
publicado en el Registro Oficial No. 174 del 1982-02-02

Fecha de iniciacién del estudio: 2014-03-10

Fechas de consulta publica: 2014-04-09 al 2014-04-23

Comité Técnico de: Agentes tensoactvos

Fecha de iniciacion: 2014-09-29 Fecha de aprobacion: 2015-03-02

Integrantes del Comité:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

BQF. Luis Alberto Contreras (Presidente) AGENCIA NACIONAL DE REGULACION.
CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA

Dra. Mirella Urdiales LA FABRIL

Ing. Diego Zérate JABONERIA WILSON

Quim. Juan José Velasquez JABONERIA WILSON

Ing. Alexandra Calispa JABONERIA WILSON

Ing. Silvana Davila PRODUCTOS FAMILIA SANCELA

Dr. Juan Carlos Lliquin MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE

Quim. Eugenia Yagual COLGATE PALMOLIVE

Q.F. Ana Lucia Vinueza UNILEVER ANDINA ECUADOR

Dra. Alejandra Recalde DIMABRU CIA. LTDA.

Ing. Gabriela Mora Constante (Secretaria Técnica) DIRECCION DE NORMALIZACION - INEN

Otros tramites: Esta NTE INEN 842:2015 (Primera revision) reemplaza a la NTE INEN 842:1981.

La Subsecretaria ce la Calidad del Minssterio de industnas y Procuctividad aprobd este proyecto de
norma

Oficiahzada como: Voluntana Par Resolucion No. 15203 de 2015-06-10
Registro Oficial No. 539 de 2015-07-09
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA

NTE INEN 850:2013
Primera revision

AGENTES SURFACTANTES. JABON LIQUIDO DE TOCADOR.

REQUISITOS

Primera edicion

SURFACTANT AGENTS, LICAUID SOAP TOILET. REQUIREMENTS

Frst edition

DESCRIPTORES: Tecnalogia quimics, sgentes tensaactivas, jatdn liquido de tocador, requistos

CU 0801412
CLU: 661,185
KCS: 77.100.40




1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el jabdén liquido de tocador,

2.1 Esta norma se refiere al jJabén liquido de tocador para uso comun, quedando excluidos los
productos para uso particular, tales como desinfectantes 0 medicinales.

3.1 Requisitos especificos El jabdn de tocador deben cumplir con los requisitos que se establecen

2. ALCANCE

3. REQUISITOS

en la tabla 1 y los que a continuacién se describen:

31.1 El jabén liquido de tocador debe presentarse come una solucion acucsa y homogénea.

3.1.2 El olor debe ser agradable, en condiciones normales de uso y almacenamiento; el producto
puede perfumarse.

3.1.3 No debe contener ingredientes en cantidades que sean toxicas para los seres humanos.

3.1.4 El producto debe estar lore de materias extranas a su composicion y formula declarada.

/‘\///4 PANADERIA LONDRES S.A Codigo: PL.DRRHH.P017
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ICS: 77.100.40 & QU C8.01-412
Norma Técnica AGENTES SURFACTANTES NTE INEN
Ecuatoriana JABON LIQUIDO DE TOCADOR 850:2013
Voluntaria REQUISITOS Primera revision
2013-09
1. OBJETO

TABLA 1. Requisitos del jabon liquido de tocador

REQUISITOS UNIDAD Max. WETOROOF
ENSAYO
Materia insoluble en agua %(m/m) 0.2 NTE INEN 816
Materia insoluble en alcohol Ye(m/m) 1.2 NTE INEN 817
Alcalinidad libre (NaOH) %{m/m) 0,12 NTE INEN 821
Acides libre (como acido oleico) Ye(mim) 02 NTE INEN 822
Materia Insaponificada e insaponificable Yo(mim) 1.4 NTE INEN 824
Cloruros Yo(mim) 07 NTE INEN 819
Materia grasa total %e(mim) 50 NTE INEN 823
pH 95 NTE INEN 825
3.2 Requisitos complementarios

3.2.1 El jabon liquido de tocador debe producir espuma durante su uso.

3.2.2 El producto debe estar More de materias extrafas a su compesicion y formula declarada.

(Continva)

DESCRIPTORES: Tecnaiogla quimiza, agantes tensoactivas, 2ban liquido de tocadar. requisitos.
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4. INSPECCION
4.1 Muestreo

4.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la Norma INEN 815,

5. ENVASADO, EMBALADO Y ROTULADO

5.1 El producto debe envasarse en recipientes de material apropiado, a fin de que no se afteren sus
caracleristicas basicas: el anvase debe sellarse convenientemente para ol expendio.

5.2 Cada unidad de embalajge de jabén liquido de tocador deben presentar un rétulo perfectamente
legible que Incluya la Informacion siguiente:

a) razon social del fabricante y marca comercial,

b) denominacion del producto,

¢} identificacion del lote respectivo,

d) volumen neto al envasar, en centimetros cubicos,
@) numero del Registro Sanitario,

1) Indicacdn sobre su uso,

g) las precauciones que sean necesarias,

h) composicion basica cualitativa.

(Cantiniia)

- 20131067




il ; Cadigo: PL.DRRHH.P017
eS| PANADERIA LONDRES S.A. B ovigie oL

J o_’j,ﬂ‘["ﬁ’w PROCEDIMIENTO DE BIOSEGURIDAD

Fecha de Emision; | Nov.25
ANTE EL COVID-19 Pagina: 40 de 48
NTE INEN 860 2013-09

APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 815 Agenles fensoactivos. Muestreo.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN B16  Agentes tenscaclives. Determinacidn de fa materia
insoluble en agua.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN B17  Agenles tensoactivos. Determinacion de humedad y
matena insofuble en alcohol,

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 819 Agenles tensoactivas. Determinacion de cloruros.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 821 Agenfes fensoactivos. Determinacion de alcalinidad
Nbre y total,

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 822  Agentes fensoactivos. Determinacidn de acidez hibre,
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 823  Agentes fensoactives. Determinacidn de la materia
grasa total.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 824 Agentes tensoactivos. Determinacion de la materia
insaponificada e insaponificable.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 825 Agentes tensoactivos. Determinacion de dcidos
resinicos.

Z.2. BASE DE ESTUDIO
Norma Colombeana ICONTEC 709 Jabdn liquido. Bogold, 1978,

-3 20131067
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: AGENTES SURFACTANTES. JABON LIQUIDO DE Cddigo:

NTE INEN 850  TOCADOR. REQUISITOS QU 08.01-412
Primera revision

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo 1982-02-04

Oficializacion con el Caricter de Obligatoria
por Acuerdo No, 152 de 1982.02.06
publicado en el Registro Oficial No, 198 de 1982.03-10

Fecha de mniciacion del estudio: — 2012-07-30

Fechis de consulta piblica: 2012-12-03 & 2013-01-02

Subcomité Técnicn de
Fecha de inxciacion: Fecha de aprobacion:
Integrantes del Sabeomité:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Mediante  compromiso  presidencial N° 16364, el
Instituto Ecustorzano de Normalizacién — INEN, en vista
de ln necesidad wrgente. resuelve actsalizar el acervo
normative en base al estado del arte y con el objetivo de
wtender o bos sectores prvrizados asl como o todos Jos
sectores productives del pafs

Parn la revision de esta Norma Téenica s ha
considerado ¢l nivel jerimguico de In normalizacion,
habtendo el INEN realizado un andlisis que  ha
determinado su conveniente aplicacion en el pais.

La Nomma en referencia ha ssdo sometida a consulta
publica por un periodo de M) dias y por ser comssderada
EMERGENTE no ha ingresado a Subcomité Téenico.

Orros trdmates: Esta NTE INEN 830:2013 (Primera revisidn), reemplaza a la NTE INEN 850: 1982,

¢ Esto morma sin mingdn cambio en sy contensdo fue DESREGULARIZADA, pasando de OBLIGATORIA o
VOLUNTARIA, segdn Resolucién Minssterial y oficsalizadn medionte Resolucidn No, FHSE de 2014 4M-21, publicado en
el Regastro Oficial No. 239 del 2014-08-06,

La Subsecretaria de la Calidad ded Ministeno de Industrias y Productividad aprobd este proyecto de norma

Oficializada como: Voluntaria Por Resolucion No, 13285 de 2013-08-13
Registro Oficial No. 83 de 2013-09-18
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion
Quito - Ecuador
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1565:2013

HIPOCLORITO DE SODIO EN SOLUCION. METODOS DE

ENSAYO

Primera edicién
SODIUM HYPOCHLORITE SOLUTION, METHODS OF ANALISYS

Frst edition

DESCRPTORES: Hipoclonto de sodio en solucién, métodos de ansayo, sndlise quimico

Qu 03.01-301
Cou: 681.42
chu: 2411
ICS: 71.060.50
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Norma Técnica HIPOCLORITO DE SODIO EN SOLUCION NTE INEN
Ec H
citorana METODOS DE ENSAYO P;nsg?:f&ion

1. OBJETO
1.1 Esta norma establece los métodos de ensayo que se realizan en el hipeciorito de sodio en
solucin
2. DISPOSICIONES GENERALES

2.1 Las determinaciones de los ensayos deben realizarse por duplicado sobre la misma muestra
preparada.

2.2 Pureza de los reactivos. Tcdos los reaclivos ulilizados en esta norma deben ser produclos
quimicos con grado analitico.

3. METODOS DE ENSAYO
3.1 Determinacion del cloro disponible en el hipoclorito de sodio en solucion
3.1.1 Resumen

3.1.1.1 Se determina el contenido del cloro libre por yodometria en una solucion acidificada con un
acido débill.

3.1.2 Equipos

3.1.2.1 Balon aforado de 1 litro
3.1.2.2 Vasos de pracipitacion

3.1.2.3 Erlenmeyer de 250 cm®
3.1.2.4 Pipeta

3.1.2.5 Balanza

3.1.2.6 Bureta

3.1.3 Reactivos

3.1.3.1 Cristales de yoduro de potasio,
3.1.3.2 Solucién indicadora de almidén al 0,5%,
3.1.3.3 Tiosulfato de sodio 0,1 N,

3.1.3.4 Acido acélico glacial

(Continua)

DESCRIPTORES: Hipoclorno de sodio an solucidn, métodes de unsayo, andliss quimico
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3.1.4 Procedimiento

3.1.4.1 Tomar 25 cm® de la muestra para uso industrial 0 25 cm” de la muestra para uso doméstico;
transferir a un balén volumeétrico de 1 litro y Bevar a volumen con agua destilada.

3.1.4.2 Tomar con la pipeta 25 cm’ de esta solucion y colocar en un Erlenmeyer de 250 cm’; se
ad»cnona aproximadamente 1 g de cristales de yoduro de potasio y se acidifica con aproximadamente
4 cm’® de acido acético glacial, esperar 2 min para que fenga lugar la reaccion, Posteriormente, se
titula con tiosulfato de sodo 0.1 N, hasta cuando el color amarillo del yodo tienda a desaparecer. Se
adiciona alrededor de1 cm” de la solucion indicadora de almidon y se continia la titulacdn hasta que
el color desaparezca

3.1.5 Caleulos. El contenido de cloro disponible en porcentaje en volumen s& calcula mediante ia
siguiente ecuacidn:

_"‘xl\'\‘l-‘l.f
%

En donde:

C cloro disponible en porcentaje en volumen,

v = volumen de tiosultato de sodio, en cm”,
N = normakdad del tiosultato de sodio,

vm = volumen de la muestra, en cm’,
(141,8) = ftactor de conversion,

3.1.6 Errores de método

3.1.6.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion, efectuada por duplicado de cada
ensayo, no debe exceder de 0.05%.

3.2 Determinacion de la estabilidad.

3.2.1 Procedimiento

3.2.1.1 La estabilidad de la muestra del producto industrial se establecera cuando se realicen los
ensayos de la tabla de la Norma NTE INEN 1583, desde el décimo cuarto dia posterior a su
fabricacion; se establecera la estabilidad del hipoclorito de sodio en solucidn semi industrial y
domeéstico luego de 30 desde su produccion.

3.3 Determinacion del contenido de sedimentos

3.3.1 Resumen

3.3.1.1 Se determina el contenido de sedimentos por medio de una dilucidn en agua y un posterior
secado a 105 °C.

3.3.2 Equipos
3.3.2.1 Vasos de precipitacion
3.3.2.2 Pipeta

(Continia)
-2- 2013-1275
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3.3.2.3 Balanza
3.3.2.4 Estufa
3.3.3 Procedimiento

3.3.3.1 Poner aproximadamente 100 ¢m’ de la muestra de hipoaciorito de sedio en solucidn en un
vaso de precipitacion de 400 em® y se determina su masa con aproximacion al 0,1 g.

3.3.3.2 Se adicionan 100 cm® de agua destilada, se mezcia completamente y se filtra a través de un
crisol Gooch previamente tarado. Se iava el vaso de precipitacion con agua destdada y se agrega al
crisol recogiendo los lavados en el crisol. Se coloca el crisol en una estufa a 105°C + 2 °C, hasta
obtener una masa constante.

3.3.4 Calculos
3.3.4.1 El contenido de sedimentos, en porcentaje en masa, se calcula mediante la sigwente

ecuacion;

S= —’ixlﬂ()
M

L

En donde:
§ = contenido de sedimentos, en porcentaje en masa

masa del residuo, en gramos
masa de la muestra, en gramos

3.3.5 Erores de mélodo

3.3.5.1 La diferencia entre los resullados de una determinacién, efeciuada por duplicado de cada
ensayo, no debe exceder de 0,05%.

3.4 Determinacion del contenido de alcali (NaOH)
3.4.1 Resumen

3.4.1.1 Se determina el contersdo de akcali titulando con dcido clorhidrico y utikzando anaranjado de
metdo como indicador.

3.4.2 Equipos

3.4.2.1 Vasos de precipilacion
3.4.2.2 Erlenmeyer de 250 cm’
3.4.2.3 Pipela

3.4.2.4 Bamanza

3.4.25 Bureta

(Continua)
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3.4.3 Reactivos
3.4.3.1 Acido clorhidrico 0,1 N
3.4.3.2 Peroxido de hidrogeno al 3%, neutrakzado a pH 7 con HCI 0,1 N,

3.4.3.3 Indicador anaranjade de metilo, 0 un indicador mixto {mezcla de verde de bromocresol y
anaranjado de metilo en solucion acuosa o alcohdlica, la cual se pxepara anadiendo 100 mg de verde
de bromocresol, mas 20 mg de la sal sodica de rojo de metilo en 100 cm® de agua, etanol del 85 % o
sopropanol},

3.4.4 Procedimiento

3.4.4.1 En un vase de precipitacion de 200 cm® medir 10 cm’ de hipoclorito de sodio en sohucion y
adicionar la solucién de peréxido de hidrégeno hasta que cese la reaccidn. Se debe anotar la
cantidad de perdxido que se ahadid, Agitar hasta total desprendimiento de gases.

3.4.4.2 Titular con acido clorhidrico 0,1 N usando anaranjado de metilo el indicador mixto (5 gotas
aproximado) como Indicador.

3.4.4.3 Medir la misma cantidad de solucion de perdxido de hidrogeno utilizado en la reaccion con el
hipoclorito de sodio. Después, titular con acido clorhidrico 0 1 N usando comao indicador anaranjado
de metilo el indicador mixto. Sustraer el volumen en cm’ del acido clorhidrico gastado en esta
fitulacion de! gastado en la titulacion de la muestra de solucion de hipoclorito de sodio y se obtiene el
volumen neto de acido clorhidrico usado en la titulacion.

3.4.5 Calcuios
3.4.5.1 El contenkdo de dicall libre, en porcentaje en volumen, se calcula mediante la siguiente
ecuacion:
/ 4
T VN x4
N
En donde:
AL « contenido de akcall expresado como htdroxndo de sodio, en porcentaje en masa:
V = volumen neto de acido clorhidrico en cm”;
N = normalidad del acido clorhidrico;
Vu = volumen de la muestra, en cm’;
4 = factor de conversion.

3.4.6 Erores de método
3.4.6.1 La dderencia entre los resullados de una determinacion, efectuada por duplicado de cada
ensayo, no debe exceder de 0,05 %,

4. INFORME DE RESULTADOS

4.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los resultados de la determinacion
de cada ensayo, aproximada, en centésimas.

4.2 En el informe de resultados deben indicarse el método de ensayo usado y el resultado obtenido.
Debe mencionarse, ademas, cualquier condicion no especificada en esta norma o considerada como
opcional, asi como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

4.3 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacidn de la muestra.

(Cantinia)

-4- 20131276
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1583 Hipoclonito de sodio en solucidn. Reguisitos.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Colombeana ICONTEC NTC 1847:1996. Productes quimicos para use industrial, Hipoclontos

utizados en el tratamiento de aguas. Bogota, 2001
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NFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: HIPOCLORITO DE SODIO EN SOLUCION. Codigo:

NTE INEN 1565  METODOS DE ENSAYO QU 03.01-301

Primera revision

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacidn anterior del Consejo Directivo 1987-07409

Oficializacidn con el Cardcter de Obligatorin
por Acuerdo Ministerial No, 540 de 1987408.03
publicado en el Registro Oficial No. 755 de  1987.08-24

Fecha de iniciacion del estudio (consultoriay: 20120806

Fechis de consulta pdblica: de 2012-12-03  a 20013-01-02

Subcomité Técmco:

Fecha de inxciacion: Fecha de aprobacion:

Integrantes del Subcomité Técnico:
NOMBRES:

Mediante compromiso presidencial N* 16364, el
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion — INEN, en
vista de la necesidad urgente, resuelve actualizar
el acerve normativo en base al estado del arte y
con el objetivo de alender a los sectores
prionzados asi como a lodos los sectores
productivos del pais.

Para la rovision de esta Norma Técnica se ha
considerado el nivel jerdrquico de la normalizacion,
habiendo el INEN realizado un analisis que ha
determinado su conveniente aplicacién en el pais.,

La Norma en referencia ha sido sometida a
consulta pablica por un periode de 30 dias y por
ser considerada EMERGENTE no ha ingresado a
Subcomité Técnico.

INSTITUCION REPRESENTADA:

Ouvs trdmifes: ¢ Esta norma sin ningin cambio en su contenido fue DESREGULARIZADA, pasando de
OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, segin Resolucidn de Comsejo Directivo de 19980108 y oficializada mediante
Acwerdo Ministerial No. 235 de 1998.05-04 pablicado en el Registro Oficial No. 321 del 1998.05.20

Esta NTE INEN 1565:2013 (Primera revisién), reemplaza a In NTE INEN 1565: 1987

L Subsecretaris de la Calidad del Muisterio de Industrias y Productividad aprobd este peovecto de norms

Oficializada como: Voluntaria Por Resolucion No. 13116 de 2013-05-16 Registro

Oficial No. 19 de 2013-06-20
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1. Objetivo.
Establecer los lineamentos generales de medidas de bioseguridad en la
panaderia Londres con el fin de eliminar o disminuir la contaminacion.

2. Alcance.
Todo el personal involucrado en el disefio, produccion, comercializacion y
proveedores de la Panaderia Londres S.A.

3. Marco legal.
e Constitucion de la Republica del Ecuador
e Ley de Seguridad Publica y del Estado
e Ley Orgénica de Salud
e Manual del Comité de Operaciones de Emergencias — COE
e Acuerdo Ministerial N° 00126-2020-Declaratoria de Estado de

Emergencia Sanitaria, emitido por el Ministerio de Salud Publica
e Decreto Ejecutivo 2393 Reglamento de Seguridad y Salud de los
Trabajadores y Mejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo.
4. Definiciones.

Bioseguridad: Segun la OMS (2005) es un conjunto de normas y medidas
para proteger la salud del personal, frente a riesgos bioldgicos, quimicos y
fisicos a los que esta expuesto en el desempefio de sus funciones, también a
los pacientes y al medio ambiente.

Requisitos: Es una condicién necesaria para tener acceso a algo, o para que
una cosa suceda. La palabra requisito proviene del latin requisitum, que
significa pretender o requerir alguna cosa.

Parametros: Es un indicativo bien marcado para lograr evaluar o valorar una
situacion particular.

Normativa: Es el conjunto de reglas que organizan a una organizacion o

sociedad determinada.
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Uniforme: El uniforme de trabajo es un accesorio que ayuda a los trabajadores
a destacarse sobre el resto de personas, mostrando que pertenece a una
organizacién en particular, o que ayuda a construir una imagen de marca en

particular, transformando esta imagen en un color o simbolo.

5. Diagrama de flujo de los procesos de la panaderia Londres S.A.

Figura 2

Diagrama de flujo disefio, produccién y comercializacion.
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6. Analisis de peligros en los procesos de disefio, produccion y comercializacion.

Tabla

6.1.
1

Descripcion de las actividades

Analisis de las actividades del proceso de Disefio

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES - PANADERIA LONDRES REVISION: 01
S Fecha: Oct.2020
MACROPROCESOS: CLAVE PROCESO: DISENO
N° Actividades Descripcion Equ|Po / . Responsable
Maquinaria
Idea del nuevo El personal encargado elabora un
producto listado de nuevos productos lo cual | Esfero grafico,
1 realizan un andlisis minucioso y libretay Jefe de produccion
determinan el producto nuevo. computadora
Investigar los El jefe de produccién investiga los
ingredientes porcentajes adecuados que debe Esfero grafico
2 contener el producto nuevo libretay Jefe de produccién
realizando como resultado una computadora
receta.
Analizar costo El personal encargado realiza el
beneficio analices costo beneficio mediante .
la lista de ingredientes y da a E'sfero grafico, ]
3 conocer el costo del producto libretay Finanzas
nuevo al gerente. computadora
Muestra del nuevo | El jefe de produccién con el
4 producto panificador realiza una muestra del E.sfero graficoy Jefe de produccion
nuevo producto de acuerdo conla | libreta
receta elaborada.
Degustacion a los El panificador da degustar a los
clientes internos clientes internos de la Panaderia Esfero grafico .
5 . . Jefe de produccion
anota observaciones de cada y libreta
persona con respecto al producto.
Mejora El panificador con las
observaciones de los clientes Esfero grafico .,
6 . . . . Jefe de produccion
internos realiza la mejora en el y libreta
nuevo producto
Aceptacion del El gerente mediante la degustacion
7 nuevo producto y comentarios de los clientes N/A Gerente
internos aprueba o descarta 'y
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REVISION: 01

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES - PANADERIA LONDRES

S.A.

Fecha: Oct.2020

MACROPROCESOS: CLAVE

PROCESO: DISENO

Actividades

Descripcion

Equipo /
Magquinaria

Responsable

recomienda al panificador de los
ingredientes.

Tabla 2

Analisis de las actividades del proceso de Compras

. . REVISION: 01
DESCRIPCION DE ACTIVIDADES - PANADERIA LONDRES SION: 0
S.A: Fecha: Oct.2020
MACROPROCESOS: CLAVE PROCESO: COMPRAS
o . . ., Equipo /
N Actividades Descripcion . Responsable
Maquinaria
Revisiéon de Revisar el inventario del stock de
1 |nvent.ar|os' materias primas e msurnos 'eX|stente N/A Cajera
materia prima e en la Bodega de Materia Prima
insumos
Elaborar lista de En elaborar un listado de materias
materia prima e primas e insumos insuficientes y
insumos faltantes, tomando en cuenta las
2 s . N/A Caj
cantidades requeridas para el stock / ajera
sin generar almacenamiento
abundante.
Contactar al Recepta el listado autorizado por
proveedor gerencia, revisa y contacta via
telefoéni I d d
3 elefdnica con los prO\{ee ores de Teléfono Contadora
cada producto con el fin de conocer
si disponen de los productos
solicitados.
Realizar la orden Realiza la orden de compra
4 de compras verlflcan’dc? las espeC|.f|caC|ones, Teléfono Contadora
caracteristicas y cantidades
requeridas
5 Realizar el pedido | Realiza el pedido en base a la orden Teléfono Contadora
de compra
Coordinar | Coordinar las fechas d t
6 oordinar la oordinar las fechas de entrega con Teléfono Contadora
fecha de entrega | el proveedor, tomando en cuenta las
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\/\’/4 3 DESCRIPCION DE ACTIVIDADES - PANADERIA LONDRES | oV >/ ON: 01
o A.
0_’,[%; S Fecha: Oct.2020
o iadriia MACROPROCESOS: CLAVE PROCESO: COMPRAS
N° | Actividades Descripcion Eqmpc_)/ . Responsable
Maquinaria
cantidades, tipo de insumos y
materias primas.
Receptar la Segun el listado y la orden de
. . . Cuaderno,
materia prima e compra, recibe los productos de e .
7 . esfero graficoy | Cajera
insumos acuerdo a cada proveedor, con
. . £ ). balanza
solicitados respectivas especificaciones.
Verificacidon y La verificacion y analisis de los
analisis de productos segun las Normas INEN
aceptacion Harinas: NTE INEN 616
Mantecas comestibles: NTE INEN
1313
Margarita: NTE INEN 1313
Mantequilla: NTE INEN 161
Anis:
Ajonjoli: NTE INEN 8
8 Huevos: NTE INEN 1973 Libreta Cajera
Sal: NOM-040
Leche en polvo: PNA 16 008
Queso: RTCR 407
Azlcar: NTE INEN 259
Super F (Mejorador):
Levadura: NTC 1807
Agua: NTE INEN 1108
Diésel: NTE INEN1489
- El encargado de finanzas notifica al
Notificar al .
9 proveedor que su producto fue N/A Finanzas
proveedor
rechazado.
Las materias primas e insumos que
10 Devolver el estén fuera de los parametros N/A
producto establecidos en las normativas se .
Cajera
rechazan
Almacenamiento Los Productos que cgmplen con los
parametros establecidos por las .
en la bodega de . Trabajadores de los
11 . . normativas, pasan a ser N/A
materias primas e proveedores
. almacenados en la Bodega de
insumos oo
Materia Prima
12 Firma del recibido | Firmar la aceptacion de los Esfero grafico Cajera
conforme productos
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REVISION: 01

Fecha: Oct.2020

o iadriia MACROPROCESOS: CLAVE PROCESO: COMPRAS
N° | Actividades Descripcion Eqmpc_)/ . Responsable
Maquinaria
Emitir orden de Con la hoja del recibi conforme .
13 . Computadora Finanzas
pago realiza la orden de pago
Revisar en el Si el pago I’IFJ llega al prf)veedor '
14 . correspondiente se revisa en el Finanzas
sistema . .
sistema y se realiza la orden de pago | Computadora
Tabla 3
Analisis de las actividades del proceso de Comercializacion
Gl ; . REVISION: 01
Ot . DESCRIPCION DE ACTIVIDADES - PANADERIA LONDRES
7 D e S.A.
C%o’n’(//l'&, Fecha: Oct.2020
Ta—— ]
W MACROPROCESOS: CLAVE PROCESO: COMERCIALIZACION
. . o Equipo /
N Actividades Descripcion . Responsable
Maquinaria
1 Revisar reporte de Revisar los reportes de ventas
ventas diarias y preparar el informe para | N/A Gerente/ Cajera
gerencia
2 Revisar pedidos Revisar pedidos y clasificar por
pedidos nuevos y pedidos
pendientes, la cajera es la
encargada de estar pendientesen | N/A Cajera
los pedidos y que sean entregados
en la hora y fecha requerida por el
cliente
3 Pedidos nuevos Todos los pedidos nuevos se
entregaran a gerencia a través de | N/A Cajera
un informe para su planificacién
4 Pedidos pendientes | Los pedidos pendientes son los
gue ya estan listos los productos, | N/A Cajera
pero aun no se entrega al cliente.
5 Realizar el informe Realizar el informe de: reportes Esfero grafico
de ventas, pedidos nuevos y y libreta de Cajera
enviar a gerencia. pedidos
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Tabla 4
Analisis de las actividades del proceso de Planificacion.
REVISION: 01

Fecha: Oct.2020

MACROPROCESOS: CLAVE

PROCESO: PLANIFICACION

N° | Actividades Descripcion Equlpt_) / . Responsable
Maquinaria
1 Planificar la Mediante el informe de Libretay Gerente / jefe de
produccion comercializacién generar la esfero planificacion.
planificacidon de la produccién
teniendo la venta pronosticada para
el dia.
El gerente firma la planificacion
2 Entregar la El jefe de panificacidn entrega a los N/A Jefe de panificacidn
planificaciéon panaderos.
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Tabla 5
Andlisis de las actividades del proceso de Produccion
N ""'///-'éf . DESCRIPCION DE ACTIVIDADES - PANADERIA LONDRES REVISION: 01
ST S.A.
Mﬁf’; FECHA:Oct.2020
JW MACROPROCESO: CLAVE PROCESO: PRODUCCION
N° | Actividades llustracion Descripcion Equc.)/ . Responsable
Magquinaria
1 Receptar la El jefe panificacion recibe la N/A Panificador
planificaciéon planificacién de la
produccidn y ordena a los
panificadores las actividades
a realizar
2 Pesar los El panificador pesa los Balanza, Panificador
ingredientes ingredientes acordes con la manilla
planificacion
3 Mezclado o Los ingredientes son pesados | Amasadora o Panificador
amasado de y colocados en la amasadora | mezcladora
los 4 de capacidad de 50 kg, por
ingredientes un tiempo t de 5 min. El
panificador va introduciendo
agua necesaria para lograr
una masa de consistencia
adecuada
4 Verificacion la | El panificador revisa la Amasadora o
consistencia consistencia de la masa mezcladora
(elastisidad) si esta bien pasa
al siguiente proceso vy si falta
¢ se le amasa durante 5 min
mas y se pasa al siguiente
proceso.
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Sl . DESCRIPCION DE ACTIVIDADES - PANADERiA LONDRES | oV > on: 01
@“ - >A FECHA:Oct.2020
: :Oct.
B e A .
i Coirin MACROPROCESO: CLAVE PROCESO: PRODUCCION
. . < o Equipo /
N Actividades llustracion Descripcion .. Responsable
Maquinaria
5 Trasladar a la Una vez obtenida la Mesa de Panificador
mesa de consistencia deseada se trabajo
trabajo traslada la masa hacia mesa
de trabajo
6 Reposo | Se deja reposar por un Mesa de Panificador
| tiempo t de 10 min, tiempo trabajo
& en el cual dotarad la fuerza,
desarrollara los aromas,
sabores y la consistencia
necesaria para dividirla y
darle forma
7 Corte inicial Utilizando una raqueta se Raqueta Panificador
realiza el corte de la masa
8 Pesado Pesar la masa en una balanza | Balanza Panificador
segun las cantidades a
realizar
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES - PANADERIA LONDRES

S.A.

REVISION: 01

FECHA:Oct.2020

MACROPROCESO:

CLAVE

PROCESO: PRODUCCION

No

Actividades

llustracion

Corte final

Descripcion

Equipo /
Magquinaria

Responsable

3

ot R

10

Boleado

La masa pesada se coloca en
una cortadora manual, para
gue ésta divida en porciones
segun el tipo y tamano del
producto. luego se coloca en
la mesa de trabajo para
proceder con el boleado

Cortadora
manual

Panificador

El boleado es mas conocido
como dar forma a la masa,

1 es el tipo de pan que se va

elaborar masa ya sea
redondo, brillo, enrollado,
empanada, cachito, injerto,
pan de dulce, hamburguesa,
hot dog, moldes etc.

Mesa de
trabajo

Panificador

11

Colocarenla
lata

12

Leudado

A medida que va dando
forma a la masa se va
colocando en latas, la

| capacidad de la lata depende
B del tipo de pan que se esté

realizando. Las latas deben
estar limpias y con un
recubrimiento de manteca
de cerdo a fin de evitar que
la masa quede pegada.

Latas

Panificador

El leudado del pan o
fermentacién no es mds que
una etapa de maduracion
(como la vida misma). La
levadura, ya sea quimica o
natural ha hecho su trabajoy
la masa se hincha gracias a
los gases que se han
producido, este proceso se
demora en realizar 1 hora. Es
importante que no se pase el

Lata y coche

Panificador
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES - PANADERIA LONDRES

S.A.

REVISION: 01

FECHA:Oct.2020

MACROPROCESO:

CLAVE

PROCESO: PRODUCCION

Actividades

llustracion

Descripcion

Equipo /
Magquinaria

Responsable

Barnizado

leudado ni que se quede
corto sin leudar.

14

Horneado

Se realiza con un batido de
huevos, utilizando una

M brocha se cubre el pan con el
*| objetivo obtener un

producto brilloso después de
la coccidn

Brocha

Panificador

Se introduce los coches de
latas en la cdmara de
horneado, el panificador
enciende el hornoy
comienza la coccion por un
tiempo t=20 min, con una
temperatura T que
comprende entre 200°C a
250°C.

Horneado

Panificador

15

Enfriado

Retirar el coche del horno y

o trasladar a la zona de

enfriamiento

N/A

Panificador
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Tabla 6
Analisis de las actividades del proceso de Ventas
b/, . ¢ ON:
\/“-%é’ . DESCRIPCION DE ACTIVIDADES - PANADERIA REVISION: 01
. w:— LONDRES 5.A. FECHA:Oct.2020
e Citrin 3 MACROPROCESOS: CLAVE PROCESO: Ventas
llustracion i
N° | Actividades . : Descripcion Equlp?/ . Responsable
Magquinaria
1 Trasladarala Los despachadores Lata / canasta | Despachadora
percha trasladaran el producto
desde la zona de
enfriamiento hacia las
perchas.
2 Colocar el Perchar el producto N/A Despachadora
producto en tomando en cuenta el
la percha tipo y tamafio
3 Cliente entra De acuerdo al producto N/A Cliente
y observa los elegido realizar la orden
productos
4 Realiza la De acuerdo al producto N/A Cliente
orden elegido realizar la orden
5 Colocar el Receptar la orden del Fundas Despachadora
pedido en la cliente y colocar el
funda producto en fundas
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\/—‘—'/A% . DESCRIPCION DE ACTIVIDADES - PANADERIA REVISION: 01
gﬂgg:— LONDRES S.A. FECHA:OCt.2020
Lot Cigorin MACROPROCESOS: CLAVE PROCESO: Ventas
llustracié i
N° | Actividades ustracion Descripcion Equnpc.> / . Responsable
Magquinaria
6 Verificar el La cajera dictalaordeny | N/A Cajeray
pedido / el despachador verifica despachadora
orden las cantidades
7 Cobrar, Cobrar, realizar la factura | Computadora | Cajera
facturary y entregar el producto e impresora
entregar el
producto.
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6.2.

Identificacion de peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos.

Tabla 7

Identificacidn de peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos Disefio

PROCESO: DISENO

PANADERIA LONDRES S.A.

Av. Daniel Leén Borja 'y Vargas Torres

N° =TAPADEL EVENTO PELIGROSO (Fuente de peligro) PO DE
PROCESO PELIGRO
Idea del nuevo No provoca o causa un evento peligroso, dar
! producto una idea de un nuevo producto N/A
Investigar los No provoca o causa un evento peligroso,
2 ingredientes investigar los ingredientes. /A
Analizar costo El analizar el costo beneficio no provoca o
3 beneficio causa un evento peligroso. /A
A Muestra del nuevo  El elaborar un nuevo producto no genera un N/A
producto evento peligroso.
Degustacion alos  Degustar el producto nuevo a los clientes
> clientes internos internos no causa un evento peligroso. /A
Mejora el producto  No provoca o causa ningun evento peligroso el
° mejorar el producto. /A
. Aceptacion del El aceptar un producto nuevo no provoca o /A

nuevo producto

causa un evento peligroso.
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Tabla 8

Identificacion de peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos Compras

PANADERIA LONDRES S.A.

Av. Daniel Leén Borja y Vargas Torres

PROCESO: COMPRAS

\° ETAPA DEL EVENTO PELIGROSO (Fuente de TIPO DE
PROCESO peligro) PELIGRO
Revision de
inventarios Posible presencia de sintomas relacionados )

1 o _ BIOLOGICO
materia primae  como enfermedades (Gripe, T0s).
insumos
Elaborar listade No presenta ningun peligro ya que el listado

2 materiaprimae de materia prima e insumos solo se necesita N/A
insumos una hojay esfero grafico

3 Contactar al No presenta ningun peligro, se contacta al N/A
proveedor proveedor via teléfono
Realizar la

4 ordende No presenta ningin evento peligroso, N/A
compras
Realizar el No presenta ningun peligro al realizar el

5 ) ) N/A
pedido pedido.

6 Coordinar la No presenta peligro al coordina la fecha de N/A
fecha de entrega  entrega

Posible presencia de sintomas relacionados )
Receptar la _ BIOLOGICO
L. como enfermedades (Gripe, Tos).

. materia prima e

iNsumos . . . }
Posible presencia de impurezas en el anis ;

solicitados FISICOS

(pajas)
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PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Ledn Borja y Vargas Torres
PROCESO: COMPRAS
\° ETAPA DEL EVENTO PELIGROSO (Fuente de TIPO DE
PROCESO peligro) PELIGRO
Posible contaminacion por mal estado de BIOLOGICO
huevos (huevos caducados)
Verificacion y
8 analisis de Presencia de humedad harina y azucar BIOLOGICO
aceptacion
Posible presencia de insectos en la harina )
_ ) _ BIOLOGICO
(gorgojos); azucar(hormigas)
9 Notificar al El notificar al proveedor no provoca o causa /A
proveedor un evento peligroso.
Devolver el Posible presencia de sintomas relacionados )
10 . BIOLOGICO
producto como enfermedades (Gripe, Tos).
Almacenamient  Posible inadecuado de almacenamiento de )
BIOLOGICO
0 en la bodega levadura
11 de materias
primas e Posible contaminacion de la materia prima ;
) } FISICOS
insumos por presencia de residuos de la bodega.
Firma del ) _ ) )
. Posible presencia de sintomas relacionados )
12 recibido ) BIOLOGICO
como enfermedades (Gripe, Tos).
conforme
Emitir orden de  Generar la orden de pago no causa ningln
13 _ N/A
pago peligro
Revisar en el No causa ningun riesgo el revisar en el
14 _ _ N/A
sistema sistema si se efectud el pago




¥ “-‘-

sy —( rafe TPV

PANADERIA LONDRES S.A.
PROTOCOLO GENERAL DE
BIOSEGURIDAD
PANADERIA LONDRES

Cddigo: PL.PGMB.001
Revision: 001

Fecha de Emisién; | Nov.25
Pagina: 19 de 52

Tabla 9

Identificacion de peligros relacionados con

Comercializacion

inocuidad de

PANADERIA LONDRES S.A.

Av. Daniel Leén Borja y Vargas Torres

PROCESO: COMERCIALIZACION

los alimentos

\° ETAPADEL EVENTO PELIGROSO (Fuente de TIPO DE
PROCESO peligro) PELIGRO
1  Revisar reporte Posible presencia de sintomas relacionados )
_ BIOLOGICO
de ventas como enfermedades (Gripe, Tos).
2  Revisar Posible presencia de sintomas relacionados )
) ) BIOLOGICO
pedidos como enfermedades (Gripe, Tos).
3  Pedidos Posible presencia de sintomas relacionados )
_ BIOLOGICO
nuevos como enfermedades (Gripe, Tos).
4 Pedidos Posible presencia de sintomas relacionados )
) _ BIOLOGICO
pendientes como enfermedades (Gripe, Tos).
5 Realizarel No provoca o causa un evento peligroso el /A

informe

realizar un informe.
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Tabla 10

Identificacion de peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos Planificacién

PANADERIA LONDRES S.A.

Av. Daniel Ledn Borjay Vargas Torres

PROCESO: PLANIFICACION

ETAPA DEL ) TIPO DE
° EVENTO PELIGROSO (Fuente de peligro)
PROCESO PELIGRO
1  Planificar la No causa o provoca un evento peligroso el N/A
produccion planificar la produccion.
2  Entregar la Posible presencia de sintomas relacionados )
BIOLOGICO

planificacion como enfermedades (Gripe, Tos).
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Tabla 11

Identificacion de peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos Produccion

PANADERIA LONDRES S.A.

Av. Daniel Leén Borja y Vargas Torres

PROCESO: PRODUCCION

\° ETAPA DEL EVENTO PELIGROSO (Fuente de TIPO DE
PROCESO peligro) PELIGRO
1 Receptar la Posible presencia de sintomas relacionados ,
o _ BIOLOGICO
planificacion como enfermedades (Gripe, Tos).
2  Pesar los Presencia de impurezas en la manteca (carne _
_ _ Y FISICOS
ingredientes frita)
Posibles particulas extrafias (hilos de costales) FISICOS
Posible contaminacion microbiolégica por
manipulacion del panificador BIOLOGICO
3 Mezcladoo Presencia de cuerpos extrafios de los procesos
amasado de los  anteriores hilos FISICOS
ingredientes Posible contaminacion de la masa por
residuos de agentes de limpieza en la pared y
superficie del bowl. QuimMICcO
4  Verificacion la  Posibles contaminaciones por mala )
) ] . " o’ BIOLOGICO
consistencia manipulacion del panificador
5 Trasladar a la Posibles contaminaciones por mala ,
) ) . - BIOLOGICO
mesa de trabajo  manipulacion del panificador
6 Reposo Crecimiento de microrganismos patégenos )
_ BIOLOGICO
por el medio que lo rodea
7  Corte inicial Contaminacién microbioldgica (patégenos) en
la masa por mala manipulacion del BIOLOGICO
panificador
Inadecuada limpieza de rasqueta BIOLOGICO
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PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Ledn Borja y Vargas Torres
PROCESO: PRODUCCION
\° ETAPA DEL EVENTO PELIGROSO (Fuente de TIPO DE
PROCESO peligro) PELIGRO
8 Pesado Contaminacién microbiolégica (patdgenos) de
la masa por mala manipulacion del BIOLOGICO
panificador
9 Corte final Contaminacién microbiolégica (patégenos) de
la masa por mala manipulacion del BIOLOGICO
panificador
10 Boleado Contaminacién microbiolégica debido a la
falta de higiene de panificadores que realice la BIOLOGICO
actividad
11 Colocarenla Presencia de impurezas en lata (huaipe, ;
(ot FISICO
lata migajas)
12 Leudado Crecimiento de microorganismos patogenos )
) % BIOLOGICO
por el tiempo de leudado(fermentacion)
13  Barnizado Posible presencia de residuos como cascara )
FISICOS
de huevo
14 Horneado Temperatura y tiempo inadecuado que genera )
) ) : ) BIOLOGICO
supervivencia de microorganismos
15 Enfriado Posible contaminacion por condiciones )
BIOLOGICO

ambientales
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Tabla 12

Identificacion de peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos Ventas

PROCESO: VENTAS

PANADERIA LONDRES S.A.

Av. Daniel Leén Borja y Vargas Torres

., ETAPADEL EVENTO PELIGROSO (Fuente de TIPO DE
PROCESO peligro) PELIGRO
1 Trasladarala Posible contaminacion microbioldgica
percha (patdgenos) por manipulacién de la BIOLOGICO
despachadora y cajera
2  Colocar el LT ’
Contaminacién microbiolégica (patogenos) )
producto en la _ y BIOLOGICO
por manipulacion de la despachadora
percha
3 Clienteentray Al ingresar el cliente y observar el producto N/A
observa los no provoca un evento peligroso.
productos
4  Realizalaorden Posible presencia de sintomas relacionados )
_ BIOLOGICO
como enfermedades (Gripe, Tos).
5 Colocar el — .
) Dosificacion inadecuada de desinfectantes y .
pedido en la wf L QUIMICO
detergentes, en la limpieza de la pinza
funda
6 Verificarel Al verificar la cajera y la despachadora no N/A
pedido / orden provocan ningun evento peligroso.
7  Caobrar, facturar _ _
Posible presencia de enfermedades )
y entregar el BIOLOGICO

producto.

infecciosas (Gripe, Tos)
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6.3.  Evaluacion de los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos
Tabla 13
Evaluacién de los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos Disefio
PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Leén Borjay Vargas Torres
PROCESO: DISENO
EVALUACION
a zZ
< a0 § Q0
o g S 0Q
N° ETAPADEL EVENTO PELIGROSO TIPO DE EI B < 5 = FUNDAMENTO
PROCESO (Fuente de peligro) PELIGRO < Z P L
g o z 2 o
o o 2 g0
o (@)
Idea del No provoca o0 causa un
11 nuevo evento peligroso, dar una N/A No causa ningln peligro
producto idea de un nuevo producto
Investigar los  No provoca o causa un
22 ingredientes evento peligroso, investigar N/A No causa ningun peligro
los ingredientes.
Analizar El analizar el costo
33 costo beneficio no provoca o N/A No causa ningln peligro
beneficio causa un evento peligroso.
Muestra del El elaborar un nuevo
44 nuevo producto no genera un N/A No causa ningln peligro

producto

evento peligroso.
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PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Le6n Borjay Vargas Torres
PROCESO: DISENO
EVALUACION
&) - CZ>
5 28 58
NG ETAPADEL EVENTO PELIGROSO TIPO DE E‘ ﬂ 2 8 w FUNDAMENTO
PROCESO (Fuente de peligro) PELIGRO < Z P L
g o z 2 T
x © 2 S a
o O
Degustacion a Degustar el producto nuevo
5 los clientes a los clientes internos no N/A No causa ningun peligro
internos causa un evento peligroso.
Mejora el No provoca o causa ningln
6  producto evento peligroso el mejorar N/A No causa ningun peligro
el producto.
Aceptacion El aceptar un producto
7  del nuevo Nnuevo Nno provoca o causa N/A No causa ningun peligro
producto un evento peligroso.
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Tabla 14

Evaluacion de los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos Compras

PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Ledn Borjay Vargas Torres

PROCESO: COMPRAS

EVALUACION
o) z
< a) = 00
o < ‘8 Q9
Ne ETAPADEL EVENTO PELIGROSO TIPO DE 5 m < 5 = FUNDAMENTO
PROCESO (Fuente de peligro) PELIGRO < <>( P L
g o4 z 2 m
x O 5 J0
o O
L, . . Enfermedades menores, efectos y/o
Revision de Posible presencia de heri o i
inventarios sintomas relacionados - . . eridas danma_s,_no s& manitiestan o
1 S BIOLOGICO Baja Baja 1 apenas se manifiestan, o los efectos a
materia prima  como enfermedades .
) . largo plazo se dan en casos de dosis
e insumos (Gripe, Tos).
extremadamente altas.
Elaborar lista Neolip:isegtaun(; r:eglglljir;tado
de materia peligro ya g

2 fima e de materia prima e N/A No causa ningun peligro
P insumos solo se necesita
insumos : .
una hoja y esfero grafico

Contactar al No presenta ningun
3 peligro, se contacta al N/A No causa ningln peligro

proveedor proveedor via teléfono
Realizar la No presenta ningln
4 orden de P 9 N/A No causa ningun peligro

ven ligr
compras evento peligroso,
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PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Le6n Borjay Vargas Torres

PROCESO: COMPRAS

EVALUACION
o) zZ
< Z ()
g 2 9 50
N° ETAPADEL EVENTO PELIGROSO TIPO DE E B 2 6 w EUNDAMENTO
PROCESO (Fuente de peligro) PELIGRO < <>( P T
g x z 2 T
x O = J0
o )
. No presenta ningin
5 Rea_hzar el peligro al realizar el N/A No causa ningun peligro
pedido ;
pedido.
Coordinar la No presenta peligro al
6 fechade coordina la fecha de N/A No causa ningin peligro
entrega entrega
Posible presencia de Enfermedaﬁes menores, efgc_tos ylo
sintomas relacionados . : . heridas danlna_s,_no se manifiestan o
BIOLOGICO Bajo Bajo 1 apenas se manifiestan, o los efectos a
Receptar la como enfermedades largo plazo se dan en casos de dosis
S (Gripe, Tos).
7 materia prima extremadamente altas.
e insumos Enfermedades menores, efectos y/o
solicitados Posible presencia de heridas dafiinas, no se manifiestan o
impurezas en el anis FISICOS Bajo Bajo 1 apenas se manifiestan, o los efectos a
(pajas) largo plazo se dan en casos de dosis
extremadamente altas.
Verificaciony  Posible contaminacion Enfermedades graves, efectos y/o
8  anélisis de por mal estado de huevos BIOLOGICO Bajo Alto 3 ALTO heridas dafiinas, ambos se

aceptacion (huevos caducados) manifiestan de inmediato y con
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PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Le6n Borjay Vargas Torres
PROCESO: COMPRAS
EVALUACION
) zZ
< g Q0
o 2 ‘8 09
N° ETAPADEL EVENTO PELIGROSO TIPO DE 5' B < 8 = FUNDAMENTO
PROCESO (Fuente de peligro) PELIGRO < 2 = T
g x z 2 T
% °© 2 J0
o (@)
efectos a largo plazo, posiblemente
con consecuencia fatales.
Enfermedades graves, efectos y/o
Presencia de humedad n heridas dafiinas, ambos se
hari . BIOLOGICO Bajo Alto 3 ALTO manifiestan de inmediato y con
arina 'y azlcar .
efectos a largo plazo, posiblemente
con consecuencia fatales.
Posible presencia de Enfermedades sustanciales, efectos
msecto_s en. la harina BIOLOGICO Bajo Medio 5 MEDIO ylo r_le_rldas dan!nas, a_mbos se
(gorgojos); manifiestan de inmediato y con
azucar(hormigas) efectos a largo plazo.
- El notificar al proveedor
Notificar al ., .
9 Nno provoca o causa un N/A No causa ningun peligro
proveedor .
evento peligroso.
. . Enfermedades menores, efectos y/o
Posible presencia de heridas dafi ifi
Devolver el sintomas relacionados £ . . eridas daninas, no se manitiestan o
10 BIOLOGICO Bajo Bajo 1 apenas se manifiestan, o los efectos a
producto como enfermedades

(Gripe, Tos).

largo plazo se dan en casos de dosis
extremadamente altas.
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PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Le6n Borjay Vargas Torres
PROCESO: COMPRAS
EVALUACION
o) zZ
< g Q0
o 2 ‘8 09
N° ETAPADEL EVENTO PELIGROSO TIPO DE E B < 6 w EUNDAMENTO
PROCESO (Fuente de peligro) PELIGRO < <>( P T
g x z 2 T
% °© 2 J0
o )
, o eere e e e cont
. almacenamiento de BIOLOGICO Media  Alto 4 P P
Almacenamien desarrolladas para controlar el
levadura .
to en la bodega riesgo.
11 de materias : - Enfermedades menores, efectos y/o
rimas e Posible contaminacion de . e e
p la materia prima por ) heridas dafiinas, no se manifiestan o
Insumos 1a prima p FISICOS Bajo Bajo 1 apenas se manifiestan, o los efectos a
presencia de residuos de .
largo plazo se dan en casos de dosis
la bodega.
extremadamente altas.
Posible presencia de Enfermedades menores, efectos y/o
Firma del sintomas relacionados ’ heridas dafiinas, no se manifiestan o
12 recibido BIOLOGICO Bajo Bajo 1 apenas se manifiestan, o los efectos a
como enfermedades .
conforme . largo plazo se dan en casos de dosis
(Gripe, Tos).
extremadamente altas.
13 Emitir orden Generar Ia_ord,en de_pago N/A No causa ningtn peligro
de pago no causa ningun peligro
Revisar en el No causa ningun riesgo el
14 sistema revisar en el sistema si se N/A No causa ningun peligro

efectuo el pago
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Tabla 15
Evaluacién de los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos Comercializacién
PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Ledn Borjay Vargas Torres
PROCESO: COMERCIALIZACION
EVALUACION
@) prd
Z O
ETAPA é 9': 8 Q §
o EVENTO PELIGROSO TIPO DE = B < 5 w
N DEL (Fuente de peligro) PELIGRO 2 > 2 L AU ENE
PROCESO Pelg < s E % o
@]
T o 2 <0
o (@]

1 Revisar Posible presencia de Enfermedades menores, efectos y/o
reporte de sintomag relacionados . heridas dafiinas, no se manifiestan o
ventas BIOLOGICO Bajo Bajo 1 apenas se manifiestan, o los efectos

como enfermedades
(Gripe, Tos) a Ia_rgo plazo se dan en casos de
' ' dosis extremadamente altas.
2  Revisar . . Enfermedades menores, efectos y/o
. Posible presencia de . o T
pedidos sintomas relacionados ; heridas dafiinas, no se manifiestan o
BIOLOGICO Bajo Bajo 1 apenas se manifiestan, o los efectos
como enfermedades
(Gripe, Tos) a Ia_rgo plazo se dan en casos de
' ' dosis extremadamente altas.
3  Pedidos . . Enfermedades menores, efectos y/o
Posible presencia de . o e
nuevos sintomas relacionados ) heridas dafiinas, no se manifiestan o
BIOLOGICO Bajo Bajo 1 apenas se manifiestan, o los efectos

como enfermedades
(Gripe, Tos).

a largo plazo se dan en casos de
dosis extremadamente altas.
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PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Le6n Borjay Vargas Torres
PROCESO: COMERCIALIZACION
EVALUACION
o) prd
< a & Q00
ETAPA S 2 3 99
o EVENTO PELIGROSO TIPO DE = L < ouw
N e (Fuente de peligro) PELIGRO Q > 3 L AUNEARENTE
PROCESO pelig < < E L=
L
g © 2 S0
o O
4 Pedidos . . Enfermedades menores, efectos y/o
. Posible presencia de . o o
pendientes heridas dafiinas, no se manifiestan o

5 Realizar el
informe

sintomas relacionados
como enfermedades
(Gripe, Tos).

No provoca o causa un
evento peligroso el
realizar un informe.

BIOLOGICO Bajo  Bajo

N/A

1

apenas se manifiestan, o los efectos
a largo plazo se dan en casos de
dosis extremadamente altas.

No causa ningun peligro
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Tabla 16

Evaluacién de los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos Planificacion

PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Ledn Borjay Vargas Torres

PROCESO: PLANIFICACION

EVALUACION
@) z
< a & Q0
EVENTO 5 S 3 20
|
. ETAPADEL TIPO DE = w < ou
N*  pROCESO PELIGROSO PELIGRO o S S ke FUNDAMENTO
(Fuente de peligro) o é E -
o) w
X O = Ja
o @)
1  Planificar la No causa o provoca un
produccién evento peligroso el L .
planificar la N/A No causa ningun peligro
produccion.
2  Entregar la . . Enfermedades menores, efectos y/o
e Posible presencia de . " T
planificacion sintomas relacionados ) heridas dafiinas, no se manifiestan o
BIOLOGICO Bajo Bajo 2 apenas se manifiestan, o los efectos

como enfermedades

(Gripe, Tos). a largo plazo se dan en casos de

dosis extremadamente altas.
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Tabla 17
Evaluacion de los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos Produccion
PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Leén Borjay Vargas Torres
PROCESO: PRODUCCION
EVALUACION
a) pd
p )
ETAPA é 2 8 2 §>
o EVENTO PELIGROSO TIPO DE = B < 6 w
i PIs (Fuente de peligro) PELIGRO 2 > 2 L x FNRIAUENIRG
PROCESO pellg < T E =
L
g © 2 S0
Q @)

1 Receptar la
planificacion

2 Pesarlos
ingredientes

Posible presencia de
sintomas relacionados
como enfermedades
(Gripe, Tos).

Presencia de impurezas en
la manteca (carne frita)

Posibles particulas
extrafias (hilos de
costales)

BIOLOGICO Bajo  Bajo

FiSICOS Bajo  Baja

FISICOS Bajo  Bajo

1

1

1

Enfermedades menores, efectos y/o
heridas dafiinas, no se manifiestan o
apenas se manifiestan, o los efectos a
largo plazo se dan en casos de dosis
extremadamente altas.

Enfermedades menores, efectos y/o
heridas dafiinas, no se manifiestan o
apenas se manifiestan, o los efectos a
largo plazo se dan en casos de dosis
extremadamente altas.

Enfermedades menores, efectos y/o
heridas dafiinas, no se manifiestan o
apenas se manifiestan, o los efectos a
largo plazo se dan en casos de dosis
extremadamente altas.
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PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Le6n Borjay Vargas Torres
PROCESO: PRODUCCION
EVALUACION
o) z
< z 00
ETAPA 5 9': 8 2 9)
o EVENTO PELIGROSO TIPO DE — B < 5 L
N DEL (Fuente de peligro) PELIGRO 2 > 2 L FUNDAMENTO
PROCESO Pelg < g E 5 o
o
X O o Ja
o O
Posible contaminacion Enfermedades sustanciales, efectos
mlcr_oblolo_glca por Bajo Medi 9 MEDIO ylo he_rldas dan!nas, a_mbos se
manipulacién del | 0 manifiestan de inmediato y con
panificador BIOLOGICO efectos a largo plazo.
3  Mezclado o Enfermedades menores, efectos y/o
amasado de  Presencia de cuerpos ] heridas dafiinas, no se manifiestan o
los extrafios de los procesos FISICOS Bajo Bajo 1 apenas se manifiestan, o los efectos a
ingredientes  anteriores hilos largo plazo se dan en casos de dosis
extremadamente altas.
Posible contaminacion de Enfermedades sustanciales, efectos
la masa por_res@uos de QUIMICO Bajo Medi 5 MEDIO ylo hgrldas dan!nas, a_mbos se
agentes de limpieza en la 0 manifiestan de inmediato y con
pared y superficie del bol. efectos a largo plazo.
4 Verificacion . L Enfermedades sustanciales, efectos
la Posibles contaminaciones £ Medi y/o heridas dafiinas, ambos se
. . por mala manipulacion BIOLOGICO Baja 2 MEDIO e L
consistencia e 0 manifiestan de inmediato y con
del panificador
efectos a largo plazo.
5 Trasladarala Posibles contaminaciones ) Medi Enfermedades sustanciales. efectos
mesa de por mala manipulacion BIOLOGICO Baja o 2 MEDIO y/0 heridas daffinas, ambos se

trabajo

del panificador
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PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Le6n Borjay Vargas Torres
PROCESO: PRODUCCION
EVALUACION
@) z
< z 00
ETAPA 5 9': 8 2 9)
o EVENTO PELIGROSO TIPO DE — B < 5 L
N DEL (Fuente de peligro) PELIGRO 2 > - o SENEAGAENTE
PROCESO Pelg < g E 5 o
o
X O o Ja
o O
manifiestan de inmediato y con
efectos a largo plazo.

6 Reposo Crecimiento de Enfermedades sustanciales, efectos
microrganismos _ BIOLOGICO Bajo Medi 2 MEDIO ylo hgrldas dan!nas, a_mbos se
patégenos por el medio 0 manifiestan de inmediato y con
que lo rodea efectos a largo plazo.

7  Corteinicial  Contaminacion .
microbiolégica _ Enfirm_edadesEustanc|ales, efectos
(patégenos) en la masa BIOLOGICO Bajo el 2 MEDIO ylo _e_rldas dan!nas, a_mbos S€

: - 0 manifiestan de inmediato y con
por mala manipulacion
o efectos a largo plazo.
del panificador
Enfermedades sustanciales, efectos
Inadecuada limpieza de BIOLOGICO Bajo Medi 2 MEDIO ylo r_le_rldas dan!nas, a_mbos se
rasqueta 0 manifiestan de inmediato y con
efectos a largo plazo.

8 Pesado Contaminacion ) Enfermedades menores, efectos y/o
microbioldgica BIOLOGICO Bajo Bajo 1 heridas dafiinas, no se manifiestan o
(patdgenos) de la masa apenas se manifiestan, o los efectos a
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PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Le6n Borjay Vargas Torres
PROCESO: PRODUCCION
EVALUACION
o) z
Z \
8§ 2 9 38
o Sllia i EVENTO PELIGROSO TIPO DE — B ::) 5 @
N DEL (Fuente de peligro) PELIGRO 2 > 2 T X FEerbIEhe
PROCESO o 5 %
g o©o 2 38
o O
por mala manipulacion largo plazo se dan en casos de dosis
del panificador extremadamente altas.
9  Corte final Contaminacion Enfermedades menores, efectos y/o
microbiol6gica heridas dafiinas, no se manifiestan o
(patégenos) de la masa BIOLOGICO Bajo Bajo 1 apenas se manifiestan, o los efectos a
por mala manipulacion largo plazo se dan en casos de dosis
del panificador extremadamente altas.
10 Boleado Contaminacion .
- L . Enfermedades sustanciales, efectos
microbiologica debido a 2 Medi y/o heridas dafiinas, ambos se
la falta de higiene de BIOLOGICO Bajo 2 MEDIO o Lo
panificadores que realice 0 manifiestan de inmediato y con
I g efectos a largo plazo.
a actividad
11 Colocaren la Enfermedades menores, efectos y/o
lata Presencia de impurezas en ) heridas dafiinas, no se manifiestan o
I - g FISICO Bajo Bajo 1 apenas se manifiestan, o los efectos a
ata (huaipe, migajas) | .
argo plazo se dan en casos de dosis
extremadamente altas.
12 Leudado Crecimiento de ) Se requiere de medidas de control
BIOLOGICO Medio  Alto 4 especificas especialmente

microorganismos

desarrolladas para controlar el riesgo.
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PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Le6n Borjay Vargas Torres
PROCESO: PRODUCCION
EVALUACION
o) z
2 \
8 2 9% 3o
o Sllia i EVENTO PELIGROSO TIPO DE — B ::) 5 @
N DEL (Fuente de peligro) PELIGRO 2 > 2 T X SENEAGAENTE
PROCESO o 5 %
g o 3 38
o O
patogenos por el tiempo
de leudado (fermentacion)
13  Barnizado Enfermedades menores, efectos y/o
Posible presencia de heridas dafiinas, no se manifiestan o
residuos como cascara de FisICOS Bajo Bajo 1 apenas se manifiestan, o los efectos a
huevo largo plazo se dan en casos de dosis
extremadamente altas.
14 Horneado . Enfermedades graves, efectos y/o
Temperatura y tiempo heridas dafiinas, ambos se
inadecuado que genera . . érda ! .
X X BIOLOGICO Bajo Alto 3 ALTO manifiestan de inmediato y con
supervivencia de efectos a largo plazo, posiblemente
microorganismos .
con consecuencia fatales.
15  Enfriado Enfermedades menores, efectos y/o
Posible contaminacion heridas dafiinas, no se manifiestan o
por condiciones BIOLOGICO Bajo Bajo 1 apenas se manifiestan, o los efectos a

ambientales

largo plazo se dan en casos de dosis
extremadamente altas.
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Tabla 18
Evaluacion de los peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos Ventas
PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Leén Borjay Vargas Torres
PROCESO: VENTAS
EVALUACION
a) pd
< a 5 00
ETAPA - S 8 g 8
o EVENTO PELIGROSO TIPO DE PE — B < 6 w
T BIEL (Fuente de peligro) PELIGRO 2 > 2 T SUNDAMIENTE
PROCESO Pelig < < E Lz
e) w
X o 2 <0
o ©)
1 Trasladarala Posible contaminacién .
. i Enfermedades sustanciales, efectos
percha microbiologica g Medi /o heridas dafinas, ambos se
(patdgenos) por BIOLOGICO Bajo 2 MEDIO yiohe L
. 7 0 manifiestan de inmediato y con
manipulacion de la
i efectos a largo plazo.
despachadora y cajera
2  Colocar el Contaminacion Enfermedades graves, efectos y/o
producto en  microbioldgica ) heridas dafiinas, ambos se
la percha (patdgenos) por BIOLOGICO Medio  Alto 3 ALTO manifiestan de inmediato y con
manipulacién de la efectos a largo plazo, posiblemente
despachadora con consecuencia fatales.
3 Clienteentra Al ingresar el cliente y
y observa los  observar el producto no N/A No causa ningdn peligro
productos provoca un evento
peligroso.
4 Realizala Posible presencia de BIOLOGICO Bajo  Bajo 1 - Enfermedades menores, efectos y/o
orden sintomas relacionados heridas dafiinas, no se manifiestan o
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PANADERIA LONDRES S.A.
Av. Daniel Le6n Borjay Vargas Torres
PROCESO: VENTAS
EVALUACION
) Z
< 5 Q0
ETAPA 5 2 8 < 8
o EVENTO PELIGROSO TIPO DE PE — 8 < 8 w
) DIl (Fuente de peligro) PELIGRO é-f > 2 L x SENRZHENTE
PROCESO @ s E Q -
X o 2 <o
o @)
como enfermedades apenas se manifiestan, o los efectos a
(Gripe, Tos). largo plazo se dan en casos de dosis
extremadamente altas.

5 Colocarel Dosificacion inadecuada Enfermedades sustanciales, efectos
pedidoenla de desinfectantesy QUIMICO Bajo Medi 5 MEDIO ylo he_rldas dan!nas, a_mbos se
funda detergentes, en la 0 manifiestan de inmediato y con

limpieza de la pinza efectos a largo plazo.

6  Verificar el Al verificar la cajeray la
pedido / despachado_ra no N/A No causa ningun peligro
orden provocan ningun evento

peligroso.

7  Cobrar, . . Enfermedades sustanciales, efectos

facturary Posible presencia de_ - i Medi y/o heridas dafiinas, ambos se
enfermedades infecciosas BIOLOGICO Bajo 2 MEDIO o L

entregar el X manifiestan de inmediato y con
(Gripe, Tos)

producto. efectos a largo plazo.
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6.4. Determinacion de los puntos criticos de control PPC en el proceso de disefio, produccion y comercializacion.

Tabla 19

Determinacion de los puntos criticos de control PPC en el proceso Compra

PROCESO: COMPRAS

PANADERIA LONDRES S. A.

Av. Daniel Ledn Borja y Vargas Torres

CLASIFICACI PREGUNTAS CATEGORIA
N° E::g?Esz EVENTO PELIGROSO :IIET.I(Z‘.:(E) ON DEL FUNDAMENTO
RIESGO 1 2 3 4 PC PCC
. Enfermedades graves, efectos
Posible . =
L y/o heridas dafiinas, ambos se
contaminacion por o ! .
. manifiestan de inmediato y con
Verificaci¢ Mal estado de Bioldgico ALTO NO NO X X PC1
efectos a largo plazo,
nv analisis huevos (huevos . .
Y posiblemente con consecuencia
de caducados) R
8 aceptacion
(materia Enfermedades graves, efectos
; o heridas dafiinas, ambos se
prime ©  Presencia de Zr{anifiestan de inmediato y con
insSumos)  hymedad harinay  Bioldgico ALTO y Sl NO SI NO PCC1

azUcar

efectos a largo plazo,
posiblemente con consecuencia
fatales.
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Almacena . . .
. Posible Se requiere de medidas de
miento de inadecuado de control especificas
11 Materia . Bioldgico . P SISl X X PCC2
. almacenamiento especialmente desarrolladas
Prima E .

. de levadura para controlar el riesgo.

insumos
Nota. Determinacion de Puntos criticos de control PCC en el proceso de compras. Elaboracion propia.
Tabla 20
Determinacion de los puntos criticos de control PPC en el proceso Produccién

PANADERIA LONDRES S. A.
Av. Daniel Leén Borja y Vargas Torres
PROCESO: PRODUCCION
EVENTO PELIGROSO A PREGUNTAS CATEGORIA
. ETAPA DEL TIPO DE CLASIFICACIO
PROCESO PELIGRO N DEL RIESGO FUNDANENGY

1 2 3 4 PC PCC

Crecimiento de
microorganismos
patégenos por el
tiempo de
leudado(fermentaci
on)

12 Leudado

Temperaturay
tiempo inadecuado

14 Hornear

Requiere de medidas de control,
sera suficiente el control de las

Bioldgico | Sl X X PCC3
& medidas generales de control del
programa de prerrequisito.
Bioldgico ALTO Requiere de medidas de control, Si NO NO X PC2

sera suficiente el control de las
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que generala medidas generales de control del
supervivencia de programa de prerrequisito.

microorganismos

Nota. Determinacion de Puntos criticos de control PCC en el proceso de compras. Elaboracion propia.

Tabla 21
Determinacion de los puntos criticos de control PPC en el proceso Ventas

PANADERIA LONDRES S. A.
Av. Daniel Ledn Borja y Vargas Torres

PROCESO: VENTAS

CLASIFICACI PREGUNTAS CATEGORIA
N° E::PAEDEL EVENTO PELIGROSO :é'ilo E(E) ON DEL FUNDAMENTO
OCESO G RIESGO 1 2 3 4 PC PCC

Cc?ntar'r?lnzjlc!on Requiere de medidas de control,
Colocarel - microbiologica sera suficiente el control de las
2 producto en (patdégenos) por Bioldgico ALTO . Sl NO S X PC3
. . medidas generales de control del
percha manipulacion de la

despachadora programa de prerrequisito.

Posible

contaminacion A y
Requiere de medidas de control,

microbioldgica serd suficiente el control de las
5 Enfundado (patdgenos) por Bioldgico ALTO ) S NO NO X PC4
. - medidas generales de control del
manipulacion de la

despachadora y programa de prerrequisito.

cajera

Nota. Determinacién de Puntos criticos de control PCC en el proceso de compras. Elaboracion propia.



6.5. Determinacion de los Limites Critico LC

Tabla 22
Determinacion de limites criticos LC de proceso de compras de la Panaderia Londres
S.A.

PANADERIA LONDRES S. A.
Av. Daniel Ledn Borja y Vargas Torres

PROCESO: COMPRAS

ETAPA DEL N° PCC PELIGRO TIPO DE LIMITE CRITICO (LC)

PROCESO IDENTIFICADO PELIGRO VARIABLE RANGO
Harina
MAXIMO

Humedad 14,5

Azlcar
MAXIMO
requisitos 0,075
Microbiolégicos

Verificar y
analizar la Presencia de Harina
aceptacion ) < RECHAZO
(materia PCC1 humledad harina  BIOLOGICO Mohos y 1X10*UFC/g
. y azucar
prima e levaduras
insumos) Harina
ACEPTABLE
1X103UFC/g
Azucar
RECHAZO
Mohos y 102 UFC/g
Levaduras
Azucar
ACEPTABLE
5x10 UFC/g
Almacenam Posible
iento de nadecuado de MINIMO
Materia PCC2 . BIOLOGICO 1°C
. almacenamiento
Prima E Temperatura
. de levadura
insumos
MAXIMO

9,0°C
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Tabla 23

Determinacion de limites criticos LC de proceso de produccién de la Panaderia Londres
S.A.

PANADERIA LONDRES S. A.

Av. Daniel Ledn Borja y Vargas Torres

PROCESO: PRODUCCION

ETAPA DEL N° PCC PELIGRO TIPO DE LIMITE CRITICO (LC)
PROCESO IDENTIFICADO PELIGRO VARIABLE RANGO
bt MAXIMO
Crecimiento de . )
microorganismos Eempo 90 min
ato enis orel MiNIMO
leudado  Pcc3 PeTO8ENOsP BIOLOGICO 60 min
tiempo de
Iel.J(,:lado(ferment Temperatura  MAXIMO
acion)

30°C

6.6.  Descripcion de los limites criticos

e El Punto de Control Critico PCCL1 corresponde a la verificacion y analisis de la
materia prima con respecto a la humedad de la harina y azucar. La harina de trigo
debe cumplir con la NORMA TECNICA ECUATORIANA (NTE INEN 616) la
humedad maxima es de 14,5 aprobado para el huso en las panificadoras y los
requisitos microbioldgicos de los mohos y levaduras tiene un limite de rechazo de
1X10*UFC/g y un limite de aceptabilidad de 1x103UFC/g (NTE INEN 616, 2015,
pag. 3-5).

Segun la NORMA TECNICA ECUATORIANA (NTE INEN 259). El limite

méaximo de humedad es de 14.5 y los requisitos microbioldgicos de los mohos y
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levaduras tiene un limite de rechazo de 102 UFC/g y un limite de aceptabilidad de
5x10UFC/g (NTE INEN 259, 2017, pag. 2-3)

El Punto de Control Critico PCC2 corresponde al almacenamiento de materia
prima e insumos con el peligro identificado que es el posible inadecuado de
almacenamiento de la levadura con variable de temperatura que maximo es de
9.0°C y minimo de 1°C basado se en la ficha técnica de la levadura.

El Punto de Control Critico PCC3 corresponde a la etapa del proceso que es el
leudado con el peligro identificado del crecimiento de microorganismos
patdgenos por el tiempo de leudado(fermentacion) y su variable que es
temperatura y tiempo de coccidn. Segun la red de revistas Cientificas de América
Latina, el Caribe, Espafia y Portugal, la fermentacion final o fermentacion en
piezas es el periodo de reposo que se da a las piezas individuales desde que se
practicé el formado hasta gue se inicia el horneo del pan. Esta fase suele realizarse
en camaras de fermentacion climatizadas a 30 °C y 75% de humedad durante 60
a 90 minutos, aungue los tres parametros pueden variar segun las necesidades del
panadero. (J. M. Mesas, 2002, pag. 307-313).

7. Lineamiento general.

e Lostrabajadores deben dar cumplimiento con el protocolo de bioseguridad
sin excepcion alguna.

e Los proveedores de materias primas e insumos deben regirse a los
parametros establecidos en este documento.

e Este protocolo es apto a cualquier cambio o actualizaciones que disponga

el ministerio de salud o COE Nacional.
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8. Lineamiento especifico.

8.1.

8.2.

Requisito al ingresar al trabajo.

El empleador

Evalta y monitorea el estado de salud de los trabajadores tomando en cuenta

los parametros designados en formato PL.DRRHH.P17.F01 Encuesta diaria

de salud ocupacional frente al COVID-19.

Se debe realizar la lectura (termometro infrarrojo) al personal al inicio y final

de la jornada de trabajo PL.PGMBO01.A01 Toma de temperatura correcta.

Requisitos en el lugar de trabajo.

General

a.

C.

Al ingresar al trabajo deben tener puesto la mascarilla
PL.PGMBO01.A02 Colocacion correcta de la mascarilla, la
mascarilla debe cubrir boca y nariz el periodo maximo de uso es de 4
horas debe ser desechada una vez que lo utilizo y colocar en un
recipiente adecuado de manejo de residuos sélidos.

En el caso de usar guantes los mismos deberan utilizarse cuando la
actividad lo amerite. En caso de que el uso sea necesario se recomienda
que éstos sean desechables de forma diaria y se encuentren en buen
estado (una vez usados se deben desechar en un recipiente dispuesto
para el manejo de desechos sélidos y realizar lavado de manos). Por
ningun motivo esto reemplazara el lavado de manos constante

Desinfectar los objetos personales como: celulares, esferos, lentes, etc.
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Desinfectar el calzado al ingresar ala empresa
Aumentar la frecuencia de lavado de manos con una duracién minima
de 40 segundos en cada lavada y desinfeccion de las manos

PL.PGMB.A03. Lavado de manos y Desinfeccion de manos

¢Cuéndo lavar y desinfectar las manos?

e Siempre que se ingrese y salga de areas de proceso o
administrativas.

e Cada tres horas.

e Antes de preparar los alimentos

e Después de ir al bafio

e Después de estornudar o toser.

e Después de coger cajas u objetos que no estén limpios.

e Cada vez que las manos se ensucien por cualquier actividad que
haya realizado.

Mantener el distanciamiento social entre el personal de trabajo, asi

como con las personas usuarios de al menos un (1) metro en espacios

abiertos y dos (2 ) metros en espacios cerrados

En el caso de haberse expuesto de forma directa a un paciente

confirmado para la COVID-19 se debe cumplir con el aislamiento

preventivo.

No deben utilizar anillos, aretes, pulseras y teléfono celulares (solo en

caso de emergencia).

No abandonar el area de trabajo sin su respectiva justificacion.

El calzado debe ser zapato bajo.
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Cajeros y despachadores

e Deben utilizar al ingresar a sus labores su uniforme limpio y en
buen estado (mascarilla, cofia, delantal y cuentes)

e Limpiar diariamente las estantes bandejas donde se coloca el pan
y mostradores.

e Utilizar pinzas para la colocacion del pan en las fundas.

Panificadores

e Deben utilizar al ingresar a sus labores su uniforme limpio y en
buen estado (mascarilla, capelina, delantal, camisa y cuantos)

e Limpieza diaria de los equipos, maquinarias e implementos (latas,
mesas, moldes espatulas, cuchillos).

e No salir al &rea de comercializacion.
8.3.  Requisitos de limpieza y desinfeccion de instalaciones.

La limpieza debe realizarse todas las areas de la Panaderia Londres. Se
establecio el procedimiento que se identifica con el codigo PL.PLD.P09
y se denomina: PROCEDIMIENTO ESTANDAR PARA LIMPIEZA
Y DESINFECCION.
En el cual esta los siguientes parametros especificando:

e Establecer frecuencias de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la

actividad que se realiza.
e La superficie del area de produccion debe  ser trapeado y

desinfectado cada dia al finalizar sus actividades y el area de
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8.4.

8.5.

comercializacién como minimo dos beses al dia garantizando un
ambiente adecuado para la venta den productos alimenticios.

e Losequiposy maquinarias se limpiaran y desinfectara después que
se termine las actividades que realice.

e La limpieza y desinfeccidn de los estantes vitrinas y mostradores
se realizara en cada turno en la mafiana y medio dia.

e Las superficies del bafio y sanitario deben desinfectarse minimo

cuatro beses al dia.

Seguir y cumplir con el programa de limpieza y sanitizantes Panaderia

Londres A.S.

Cumplir con plan maestro de limpieza y sanitizacion.

Registrar el cumplimiento en el formato de limpieza y sanitizacion
Requisitos de limpieza de utensilios.

La limpiezay desinfeccion de los utensilios Se establecié el procedimiento
que se identifica con el cédigo PL.PLD.P09 y se denomina:
PROCEDIMIENTO ESTANDAR PARA LIMPIEZA Y
DESINFECCION.

Las bandejas, canastas, mostradores, pinzas y utensilios se limpiaran y

desinfectara cada vez que se utilice con sanitizante.
Requisitos para manejo de desechos.

El personal encargado del manejo de desechos debe poseer conocimientos

previos de los procedimientos de bioseguridad.
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El manejo de los desperdicios se establecié el procedimiento que se
identifica con el cddigo PL.DC.PO12 se denomina: PROCEDIMIENTO
DE MANEJO DE DESPERDICIOS.
La periodicidad para llevar a cabo este procedimiento es diaria. Este
procedimiento es susceptible a cambio y / o modificaciones en su
contenido de acuerdo al criterio personal.
Todas las tareas de manejo de desechos orgénicos e inorganicos deben
quedar registradas en el formato PL.DC. PO12.FO1 REGISTRO DE
DISPOSICION DE DESECHOS.
Para cumplir con la actividad de manejo de desechos orgéanicos e
inorganicos el personal debe contar con:

e (Guantes

e Mascarilla

o Cofia

¢ Instrumentos de limpieza (escoba, recogedor, fundas basura)
Los desechos se colocaran en su respectivo tacho con sefalética.

8.6.  Requisitos para el manejo de proveedores.

Para los requisitos de manejo de proveedores se levantd un procedimiento
se identifica con el codigo PL.DCF.P13 y se denomina:
PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE PROVEEDORES Ilo cual
garantiza la entrega inocua de los productos y asi cumpliendo con las

normativas de bioseguridad.
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9. ANEXOS
PL.DRRHH.POL.FO1 | ENCUESTA DIARIA DE SALUD OCUPACIONAL
PL.PGMB,A0L TOMA DE TEMPERATURA CORRECTA
PL.PGMB.A02 COLOCACION DIRECTA DE LA MASCARILLA
PL.PGMB.A03 ;COMO LAVARSE LAS MANOS?
;COMO DESINFECTARSE LAS MANOS?
PL.PLD.P09 PROCEDIMIENTO ESTANDAR PARA LIMPIEZA Y
DESINFECCION.
PL.DC.PO12 PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE DESPERDICIOS.
PL.CP.P13 PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE PROVEEDORES
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ANEXO 01 Toma de temperatura correcta
El termometro infrarrojo
+ Beneficios Cémo funciona Uso adecuado

Reduce el riesgo de
contaminacion cruzada entre
las personas evaluadas

-

El termometro mide
la radiacién térmica
Facil de usar, limpiar emitida por la persona

y desinfectar

Muestra una lectura
de la temperatura ~
de forma rapida

-~
~ kv

<{

X Limitaciones

Como y dénde se
utiliza puede afectar

s : * Debe estar
la medicion r

. perpendicular

. alafrente,auna

distancia de entre
3yl5cm*

Se recomienda el uso de !
equipos de proteccion individual 3
(EP1) por parte del operador

Utilizar en espacios sin corrientes
de aire y fuera del sol directo
o fuentes de calor radiante

Temperatura ambiente:

entre 16 y 40°C

m Humedad relativa:
‘. menos de 85%
'!.,A J La frente debe estar

limpia, secay despejada
durante la medicion

La persona debe
permanecer inmovil
durante la medicion
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ANEXO 2 Colocacion adecuada de la mascarilla
"@’ SNSTERIO ¢ & debes al mascarilla?
3 lﬁi@? BF CONBUMO iQue Gener en cuenta al comprar una a

—<&Como se coloca
una mascarilla?

8

Lavate las manos durante Toca scolo las gomas
40-60 segundos antes de de la mascarilla
manipularia

Pontela sobre nariz y
boca, asequrandote de
que no quedan grandes
espacios entre tu cara y
ia mascarilla

@

5\

\ .
/

;'_'-;J 2O

e,

Pasa las bandas elasticas Pellizea la pinza nasal
por detras de tus orejas. para ajustaria bien a la

Evita tocar la parte
exterior de la mascarilla
nariz Si lo haces, lavate las
manos antes y después,

o o
1
Antes de quitarte la Retirala tocando sdlo tas Para desecharla,
mascarilla, ldvate las bandas elasticas introddcela en una bolsa
manos de plastico. Depositala

cerrada en la
basura y lavate las
manos
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ANEXO 3 Lavado de manos

¢Como avarse las manos?

|Liivese las manos solo cuando estén visiblements sucias! Si no, utilice la solucién alcohdlica
@ Duracién de todo el procedimiento: -

ODwpostte an 1a paima (e 'a mano une
cantidad de jabén suficents pars cubrr
toaias a8 superficies de Las mancs

i E55

Fritese la paima de ks mano derecha Froteas los palmas de las manos Frotese ol doreo de los decos de
contra ¢l dorso de la mano liquierda entre sl con los dedos UNA Mano con la paima de a8 mano

entrelazando los dedos y viceversa. entrelazsdos opuetia sgeTd dose o Cedon

v

Frotene con un movimieno de F rOtens la punta Oe o8 dedos de la
rolacion el puigar Uguinrdo mano derecha contra la patma de
slrapAndolo con la paima de la mano Bguierda haciendo un

mano deracha y viceversa, movimienio de rolacion y viceverss

Séquase con una talla desechable Sirvase e la toalla para corvar ol grito
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ANEXO 3 Lavado de manos

Deposite en ia palma de la Mano LN doss de Producto suficients pan
cubirir todas las superficies

¢Como cesinfectarse las manos?

|Dusinféctess las manos por higiene! Lavess las manos solo cuando estén visiblemente sucias
(¢ Duracién de todo el procedimiento: 2010 <o ndos

l’ro.ul.m-l.w

W 5 e

Frotese 8 paima e 18 mano Oerecha Frotess as paimas Oe las maroe
contra o doro de B mano Iguierds entre & con \on dedos entrelsIsdos
SO AIANG0 108 Se08 y v Everss

Frotese con un movimento Ga rodscsde FroAese (8 punts de loe dedos de s
o DUAGE QU308 RPANG0I0 (0N B MANO Jarechs CONMTA |8 pavma de 8
paleg 0a W mano derecha § viieverss A0 HGueerds Nacende v

MO ITenio de rotecidn y vicaveree

Frotese o 00rvo da 08 Bed0e de
Wha MANO CON la pakma de la mano

Una vas secas sus mancs son

segurae




