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RESUMEN

Laempresa Polar Bear Pbec Cia.Ltda., carece de Buenas Précticas de Manufactura (BPM) por lo
gue exhibe multiples vulnerabilidades, como la ausencia de registros de proceso, procedimientos
de manipulacion e incumplimiento de la normativa sanitaria vigente, es por ello que € objetivo
planteado fue elaborar el manual de Buenas Précticas de Manufactura en la empresa Polar Bear
Pbec Cia.Ltda, en la provincia de Cotopaxi, cantén Salcedo. Se aplicd € método deductivo,
estableciendo una premisa general sobre la necesidad de cumplir con los requisitos de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), paragarantizar lacalidad y seguridad de los productos. Setomo
como referenciala resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG, en base a €llo se elaboré unalista
de verificacion para el diagnostico de situacion inicial de la empresa. En cuanto a los resultados
se levant6 un plan de mejoras de las no conformidades. Finalmente, se disefid |os procedi mientos
y registros del manual de BPM. La empresa cumple e 56,35% de los requerimientos de la
resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG. Las acciones correctivas se crearon en base a
diagnéstico inicia para reforzar 1os estdndares de seguridad y calidad en € entorno operativo,
incluyendo el fortalecimiento de las précticas de higiene y limpieza. EI manual de Buenas
Précticas de Manufactura contiene Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) vy
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). El manual de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) asegura € cumplimiento de la normativa sanitaria nacional,
garantizando la calidad e inocuidad de los productos congel ados.

Palabras clave: <BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)>, <INOCUIDAD>,
<SALCEDO (CANTON)>, <PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO (POE)>,
<PRODUCTOS CONGELADOS>, <INOCUIDAD>, <PROCEDIMIENTO OPERATIVO
ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO (POES)>.
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ABSTRACT

The Polar Bear Pbec Ltd. company, lacks Good Manufacturing Practices (GMP), leading to
multiple vulnerabilities, such as the absence of process records, handling procedures, and non-
compliance with current health regulations. For this reason, this research aimed to develop the
Good Manufacturing Practices manual for Polar Bear Pbec Co. Ltd., located in the Sal cedo canton
of Cotopaxi province. The research methodology included a deductive method, establishing a
general premise based on the necessity of fulfilling Good Manufacturing Practices (GMP)
reguirements to ensure product quality and safety. The resolution ARCSA-DE-2022-016-AKRG
was the reference to create a checklist for the initial situational diagnosis of the company. The
results were essential to establish an improvement plan to address non-conformities. Finaly, the
procedures and records for the GMP manual were designed. The company meets 56.35% of the
requirements of resolution ARCSA-DE-2022-016-AKRG. Corrective actions were based on the
initial diagnosis to reinforce safety and quality standards in the operational environment,
including the hygiene and cleaning practices enhancements. The Good Manufacturing Practices
manual contains Standard Operating Procedures (SOP) and Sanitation Standard Operating
Procedures (SSOP). The Good Manufacturing Practices (GMP) manual ensures compliance with
national health regulations, ensuring the quality and safety of frozen products.

Keywords: <GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP)>, <SAFETY>, <SALCEDO
(CANTON)>, <STANDARD OPERATING PROCEDURE (SOP)>, < FROZEN PRODUCTS>,
<SAFETY>, <SANITATION STANDARD OPERATING PROCEDURE (SSOP)>
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INTRODUCCION

En la Ultima década, |as Buenas Practicas de Manufactura (BPM) han emergido como una guia
fundamental paralamejora continuaen diversasindustrias. Empresas que abarcan desde sectores
de manufactura hasta servicios de telecomunicaciones, han experimentado un cambio
paradigmético gracias alaimplementacion efectiva de técnicas de BPM. Este cambio no solo se
atribuye a la automatizacion de procesos, sino también a la creacion de procesos manuales
repetiblesy libres de errores, generando disminucion de costos operativosy €l aumento sostenido
de la productividad. Este fendmeno no solo ha redefinido la forma en que se gestionan las
operaciones internas, sino que también ha sentado |as bases para lainnovacion 'y la adaptabilidad

en un entorno empresarial cada vez mas dindmico (Garcia, 2017).

En e contexto dindmico de la industria alimentaria, la adopcion de Buenas Précticas de
Manufactura (BPM) se haconvertido en un pilar fundamental paragarantizar lacalidad, seguridad
y conformidad de los alimentos destinados al consumo humano. Lanormativa ARCSA-DE-2022-
016-AKRG emerge como un marco regulatorio crucial, estableciendo las condiciones esenciales
gue deben regir en las plantas procesadoras de alimentos. En este contexto, se exploran los
fundamentos y requisitos delineados por esta normativa técnica sanitaria, examinando como las
BPM no solo sonimperativas desde el punto de vistaregulatorio, sino que también se erigen como
un catalizador para la mejora continua y la excelencia operativa en la industria alimentaria
(ARCSA, 2022, p4g. 8).

Un manual de Buenas Précticas de Manufactura (GMP) representa un conjunto de directrices
esenciales para asegurar que los productos sean manufacturados y controlados de acuerdo con
rigurosos esténdares de calidad. Este documento detalla exhaustivamente los procedimientos y
procesos que deben ser seguidos para garantizar la seguridad, eficacia y alta calidad de los
productos. Las ventajas sustancial es derivadas de un manual de Buenas Préacticas de Manufactura
incluyen lagarantiade lahigieney la seguridad alimentaria, lamejorade lacalidad del producto,
un aumento en la eficiencia operativa, la estandarizacion de practicas seguras, € cumplimiento

derequisitosreglamentariosy el mantenimiento de unaimagen positiva de laempresa (SENASICA,
2021, pé4g. 5).

En este escenario, laempresa"POLAR BEAR PBEC CIA.LTDA", especializadaen laproduccion
de helados y postres congelados, reconoce la importancia de adherirse a estos esténdares para
asegurar la satisfaccion del cliente y cumplir con las normativas sanitarias vigentes. El propésito

de este estudio es desarrollar un manua detallado de Buenas Précticas de Manufactura



personalizado para la empresa, identificando areas de mejora y proponiendo estrategias
especificas parafortalecer los procesos de fabricacion. Larelevancia de este manual reside en su
capacidad para proporcionar directrices clarasy aplicables, influyendo directamente en la calidad
y seguridad de los productos ofrecidos, asi como en la reputacion y el cumplimiento normativo
de laempresa. Este enfoque contribuira a bienestar de los consumidoresy fortaleceralaposicion

competitiva de la empresa en el mercado.



CAPITULO

1. DIAGNOSTICO DEL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

En laactualidad, debido alaintensa competenciaen el mercado, las empresas estan enfocadas en
destacar entre sus competidores. En este contexto, lainocuidad del producto desempefia un papel
crucia al proporcionar alas empresas una ventgja distintiva. La obtencidn de certificaciones que
validen la conformidad con procesos adecuados es esencia (Mora, Lituma, & Gonzé ez, 2020 pégs. 113-
132). Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) representan €l primer paso en esta direccion.
Resulta significativo mencionar que la empresa Polar Bear Pbec CiaLtda., carece de estas
précticas basicas, por 1o que su implementacion se vuelve fundamental para garantizar la calidad

y laseguridad de sus productos y, a su vez, para asegurar su competitividad en  mercado.

En la mayoria de empresas se exhibe multiples vulnerabilidades, tales como la carencia de una
certificacion en inocuidad alimentaria, ausencia de registros de procesos y procedimientos de
mani pulacion, incumplimiento de normativas por parte de |os trabajadores, carencia de liderazgo
en los operarios y falta de claridad en la definicion de procesos, entre otros aspectos. Por
consiguiente, es crucial que estas empresas evidencien su compromiso con la produccion de
alimentos saludables y su disposicion a acatar rigurosamente las normativas de seguridad
alimentaria (ARCSA, 2022, pag. 1).

1.2 Justificacion

En la industria altamente competitiva de postres congelados y helados, la empresa Polar Bear
Pbec Cia.Ltda., busca establecer su reputacion y confiabilidad al desarrollar un manual de Buenas
Préacticas de Manufactura. Este manual, disefiado especificamente para la empresa, ayudard a
cumplir con los rigurosos estandares de calidad y seguridad, a tiempo que se adhiere atodas las
normativas y estdndares del sector alimentario. Al adoptar estas practicas, la empresa se
posicionard como un referente en la industria y fortalecera su imagen positiva entre los
consumidores. Ademas, la implementacion de estas précticas asegurard un ciclo de meora
continua en los procesos, 10 que es esencial para mantener su competitividad en el mercado
dindmico y exigente de hoy. En sintesis, el manual es unainversién estratégicaque proporcionara
a Polar Bear Pbec Cia.Ltd., una ventaja competitiva sostenible, permitiéndole capitalizar las

oportunidades del mercado y beneficiar ala empresaalargo plazo.



1.3 Objetivos

131 Ohbjetivo general

e Elaborar é manual de buenas précticas de manufactura en la empresa Polar Bear Pbec
Cialtda

1.3.2 Objetivos especifico

e Redizar un andlisis inicia de la situacién de la empresa utilizando una lista de control
conforme ala Normativa actua de Buenas Précticas de Manufactura.

e Elaborar un plan de correccion basado en las no conformidades detectadas en la evaluacion
inicial.

o Desarrollar los procedimientos y registros esenciales para la creacion del manual de Buenas

Préacticas de Manufactura.



CAPITULOIII

2. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes deinvestigacion

En laactuaidad la empresa Polar Bear Pbec Cia.Ltda., no existe evidencias que demuestren que
se ha realizado algin plan 0 manegjo para la obtencion de un certificado de buenas précticas de
manufactura, es por ello gue se hatomado como referencia a otras empresas que desarrollan la

misma actividad en € cantén sal cedo.

Enlaentidad "CORPICECREAM S.A.", llevaron acabo un andlisis higiénico-sanitario conforme
al reglamento ecuatoriano de buenas practicas de manufactura. Los resultados revelaron un nivel
de cumplimiento del 15,62% en garantia de calidad, 31,07% en actividades del personal y 23,51%
en operaciones de produccién, sumando un valor global del 45,32%. A partir de esta evaluacion,
se concluy6 que la empresa cumpl e parcia mente con |os requisitos establ ecidos en € reglamento
BPM. En respuesta a esto, se ha desarrollado un sistema de buenas préacticas de manufactura
orientado a mejorar los pardmetros que obtuvieron la calificacion mas bgja. Este sistema seré
implementado a lo largo de un afio con la asesoria externa, buscando fortalecer las politicas de
calidad comercial e inocuidad en CORPECECREAM S.A (Jacome, 2013, pég. 104).

En HELADERIA MOYA SORIA, establecida en € cantdn Salcedo, se implementaron Buenas
Practicas de Manufactura. El proceso comenzé con la evaluacion del grado de cumplimiento en
la empresa, siguiendo las pautas del reglamento ARCSA-DE-067-2015-GGG, lo que result6 en
un 56,61% de cumplimiento. Posteriormente, llevaron a cabo un analisis microbiolégico del
producto final, asi como de manipuladores y superficies. Con base en estos resultados, se €labor6
un plan de mgjoras a corto, mediano y largo plazo paralas operaciones de laempresa. Al finalizar
la implementacién de las mejoras, se evalud @ cumplimiento, alcanzando un 96,10%. Ademés,
los ensayos microbiol gicos no revelaron la presencia de microorgani smos patégenos (Mora, 2017,
pag. 3).

2.2 Referenciastedricas

2.2.1 Inocuidad alimentaria

Es garantizar que e producto o alimento es apto para el consumo humano, no contiene ningin

elemento o sustancia que ponga en peligro la salud del consumidor (FAO, 2023, pag. 1).
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2.2.2 Contaminacion alimentaria

Contaminacion alimentaria es la presencia de algiin material extrafio que comprometa la calidad
del producto a momento del consumo humano, existen 3 tipos de contaminacion: fisicos,
quimicos'y biol6gicos (Rosas, 2007, pags. 95-100).

2.2.2.1 Contaminacion fisica

Se denomina contaminacion fisicaala presencia de cualquier el emento fisico extrafio al alimento

que pueda ocasionar algun problema en la salud de |as personas (De Pablos, 2022, pég. 1).

2.2.2.2 Contaminacion quimica

Setrata de sustancias que no se han afadido intencionadamente, pero que pueden entrar en alguna
fase del proceso o en el entorno en el que se fabrica e producto, causando graves problemas de
salud. Es importante destacar las toxinas naturales producidas por distintos microorganismos,
como los alcaloides y las micotoxinas, asi como los contaminantes medioambientales que se
encuentran en € agua, e aire o € suelo, generados por la explotacion de recursos, como las
dioxinasy los metal es pesados (EFSA, 2023, pag. 1).

2.2.2.3 Contaminacion biologica

De acuerdo a (CIFS, 2022, pag. 1) la contaminacion biol gica es producida por organismos vivos o
sustancias producidas por las mismas, aqui podemos encontrar al materia bioldgico producido
por €l humano, roedor, insectos, microorganismos (bacterias, virus, hongos, parasitos, protozoos
y priones). La contaminacion biolégica esla principal causa de enfermedades trasmitidas por los

alimentos.

2.2.3 BuenasPracticas De Manufactura

Son los requerimientos basicos en relacion a la higiene al momento en € que se manipulan,
preparan, elaboran, envasan, amacenan, transportan y distribuyen alimentos destinados al
consumo humano, con € fin de garantizar que en cada etapa se cumplan las condiciones sanitarias
adecuadas para disminuir algin riesgo inherente en la produccion (INVIMA, 2020, pag. 1). Estos
requerimientos fueron desarrollados por €l Codex Alimentarius con € propésito de proteger a

cliente, ademas, cada empresa debe tomar en cuenta el marco legal del paisen € que se encuentre
(INTEDYA, 2023, pég. 1).



2.2.4 Reqguisitos de buenas précticas de manufactura

2.2.4.1 Condiciones minimas basicas

e El riesgo de contaminacion sea minimo.

o El disefio delaplantay la distribucion de las &reas deben ser disefiados adecuadamente para
que permita una correcta limpiezay desinfeccion.

e El material delosequipos que entran en contacto con el alimento no deben ser toxicosy deben
ser de facil limpiezay desinfeccion (ARCSA, 2022, pag. 78).

2.2.4.2 Ubicacion

o La Planta procesadora debe estar ubicado Igos de los focos de contaminacion, maleza,

inclusive de posibles plagas (ARCSA, 2022, pag. 78).

2.2.5 Disefioy construccion

2.25.1 Distribucion de areas

e Lasareas deben estar sefializadas siguiendo un flujo desde € principio hacia adelante.

o Losdementos inflamables se deben colocar en areas algadas de |la planta con una correcta
ventilacion y limpio.

e Las &reas criticas deben ser disefiados para un correcto sistema de limpieza 'y desinfeccion,
evitar la contaminacion cruzada por corrientes de aire (ARCSA, 2022, pag. 79).

2.25.2 Pisos, paredes, techosy drenajes

o Los pisos, paredes, techos, deben ser construidos con materiales que permitan una facil
limpieza, libre de huecos o grietas.

e El disefio de los pisos debe permitir € correcto drenaje de efluentes liquidos.

e Losdrenges deben contener rejillas (evitar € ingreso de plagas).

e El piso debe ser liso, ademés, debe presentar unainclinacion del 2% hacia el desagle.

e Launiéndelaparedy piso deben ser concavos (curva sanitaria).

o Lasparedes deben ser impermeables, de colores clarosy lisos.

e Sepuede utilizar pintura epdxica paralas paredes.



Los techos deben ser de fécil limpieza, se debe evitar la acumulacion de suciedad (Flores &
Montano, 2017 pags. 21-24; ARCSA, 2022, pag. 80).

2.25.3 Ventanas, puertasy otras aberturas

Se debe planificar e disefio de las ventanas de manera que evite la acumulacion de polvo y
suciedad.

Las ventanas deben estar fabricadas con un material no propenso a astillarse, y s son de
vidrio, deben contar con protecciones para prevenir roturas.

Es necesario evitar la presencia de espaci os huecos en las ventanas.

En caso de comunicacion con € exterior, las ventanas deben contar con protecciones
adicionales para prevenir la entrada de plagas.

En areas criticas, se recomienda la utilizacion de puertas con cierre automatico y barreras

disefiadas para ser resistentes ante la presencia de plagas (ARCSA, 2022, pag. 80).

2.2.5.4 Instalaciones eléctricasy redes de agua

Se debe evitar tener |os cables sueltos, se recomienda que los terminal es estén adosados alos
techosy paredes.

En las areas criticas, no debe existir cables colgantes.

Las tuberias deben contener alguna identificacién o simbolo para € flujo que transporte
(ARCSA, 2022, pag. 81).

2.255 lluminacion

Por lo general se debe utilizar luz natural, en e caso de utilizarse luz artificial se debe
asemejar alanatural.

Laluz artificial no debe afectar la percepcion de la coloracion de las materias primas 'y €l
producto final.

Las fuentes de iluminaciéon artificia ubicadas sobre areas criticas deben contar con
protecciones adecuadas para evitar |a contaminacion de lamateria prima o del producto final

en caso de roturas (SENASICA, 2021, pag. 16; ARCSA, 2022, pag. 81).



2.25.6 Calidad deairey ventilacion

Debe exigtir ventilacion natural o mecanica para evitar la condensacién de vapor y remaocion
decador.

El sistema de ventilacion debe evitar el paso de aire de un area contaminada a unalimpia

L os sistemas de ventilacion deben evitar contaminar el producto.

Se debe verificar periodicamente cuando se utilice ventilacion inducida por ventiladores que
no es un peligro parael producto.

Losfiltros se deben limpiar frecuentemente (ARCSA, 2022, pag. 81).

2.25.7 Instalaciones sanitarias

Deben ser separados tanto para el persona (hombresy mujeres) como para el publico.

L os bafios no deben estar directamente comunicados con el area de produccién.

El sistemade ventilacion debe dirigir hacialacalle o &reas sucias.

El érea de vestidores debe ser separado al area de servicios sanitarios, cada empleado debe
tener su propio casillero.

Inodoros (1/20 hombres y 1/15 mujeres).

Orinales (1/20 trabajadores).

Duchas (1/25 trabajadores).

Lavamanos (1/15 trabajadores) (Flores & Montano, 2017 pégs. 24-25).

2.2.6 Servicios de plantas

2.2.6.1 Suministro de agua

La empresa contard con un sistema correcto de amacenamiento y distribucion de agua
potable.

El agua no potable se puede utilizar para controlar incendios, generar vapor y en otros usos
siemprey cuando no entre en contacto con los alimentos (fuente de contaminacion).

Se debe identificar 1os sistemas de agua no potable y nunca deben estar conectados con la
linea de agua potable.

Si poseen cisternas se deben lavar y desinfectar frecuentemente y llevar un correcto registro
(ARCSA, 2022, pag. 82).



2.2.6.2 Disposicién de desechos liquidos

e Paraladisposicion fina de aguas negras, |as empresas deben poseer un sistema adecuado.
o El drengje 0 sistema de evacuaciéon de desechos debe estar disefiado para que no entre en

contacto con los alimentosy el agua potable (ARCSA, 2022, pag. 83).

2.2.7 Equiposy utensilios

2.2.7.1 Disefio de equipos

e L osequipos deben ser concebidos con materiales que, a entrar en contacto con |os alimentos,
no transmitan sustancias, sabores u olores que puedan af ectar al producto final.

e Lautilizacion de material es de madera esta prohibida, ya que representa un foco potencia de
contaminacion.

e Losequipos deben ser disefiados de manera adecuada para facilitar 1alimpieza.

e Lascubiertas de los equipos no deben ser pintadas ni recubiertas con materiales que puedan
desprenderse, evitando asi riesgos fisicos.

o Esesencial el uso de aditivos de grado alimentario, como lubricantes paralos equipos.

e Lastuberiasdeben ser disefiadas con material esresi stentes, inertes, impermeabl es, no porosos
y de facil desmontaje, asegurando un transporte adecuado de las materias primas (ARCSA,

2022, pég. 84).

2.2.8 Requisitos higiénicos de fabricacion

2.2.8.1 Obligacion del personal

e Cadatrabajador debe mantener una correcta higiene y cuidado personal.

e Cadaempleado debe estar capacitado y conocer sus funcionesy alavez las consecuencias a
cometer algun incumplimiento (ARCSA, 2022, pég. 85).

2.2.8.2 Educacion y capacitacion del personal

e Cada empresa que procesa alimentos debe planificar realizar por [o menos una capacitacion

anua a todos los trabgjadores sobre temas relacionados a la seguridad aimentariay a sus

funciones.

10



e Lascapacitaciones pueden ser g ecutadas por algin miembro de laempresao por alguna parte

externa, deben documentarse las evidencias (ARCSA, 2022, pag. 85).

2.2.8.3 Estado de salud del personal

e Laspersonas que manipulan alimentos deben someterse a examenes médi cos para corroborar
gue se encuentran en un correcto estado de salud, a su vez, aquellas personas que se han
ausentado al trabajo por algunarazon clinica, infeccion deben ser sometidos a una evaluacion
médica para poder ingresar nuevamente al puesto de trabgjo.

e Aquellas personas que padecen enfermedades infecciosas, heridas, cortes no pueden
manipular alimentos (ARCSA, 2022, pég. 86).

2.2.8.4 Higieney medidas de proteccién

e Sedebe utilizar delantales o vestimentas de colores claros para evidenciar lalimpieza.

¢ Antes de manipular los alimentos se deben realizar un correcto lavado de manos, con aguay
jabon, este mismo procedimiento se realiza cuando se gecuta alguna actividad que pueda
haber contaminado las manos.

e Ducharse antes de trabgjar.

e Utilizar calzado antideslizante, impermeable y cerrado (Flores & Montano, 2017, pag. 12).

2.2.8.5 Comportamiento del personal

e Se prohibe fumar y consumir alimentos en las areas de procesamiento para el persona que
manipula alimentos.

e El cabello debe estar cubierto con unaredecilla

e Lasufas deben estar cortadasy sin esmalte.

e Seprohibe e uso de bisuteria en el &rea de procesamiento.

e En caso de barba o bigote, es obligatorio €l uso de mascarilla.

e Nosepermitee ingreso al areade procesamiento con magquillagje. (Flores& Montano, 2017 pag.12;
ARCSA, 2022, pég. 87).
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2.2.8.6 Obligacion del personal administrativo y visitantes

e Las personas del &ea administrativa como visitantes para poder ingresar a &rea de
procesamiento de alimentos deben utilizar ropa protectora y acatar todas las indicaciones

sefidladas para evitar algun tipo de contaminacidn (ARCSA, 2022, pag. 87).

2.2.8.7 Prohibicién de acceso a determinadas areas

e Laspersonas que no pertenecen alaempresa, se debe aplicar un mecanismo paraque se evite

SuU ingreso (ARCSA, 2022, pég. 87).

2288 Sefialética

e En todala empresa deben existir sefialéticas, normas de seguridad que estén visibles tanto

para €l trabajador como para personas externas (ARCSA, 2022, pég. 87).

2.2.9 Materias primaseinsumos

e Antes de incorporar la materia prima al proceso de produccion, es imperativo verificar su
calidad, documentando toda lainformacion relevante.

e Lazonade recepcién debe mantenerse en condiciones de limpieza total, sin permitir ninguin
medio que propicie la contaminacion.

e La materia prima debe ser amacenada en lugares que preserven sus caracteristicas
organol épticas originales.

e Los recipientes destinados a almacenamiento de materia prima deben ser seguros y no
desprender sustancias que afecten € producto final.

e Losinsumos utilizados como aditivos deben cumplir con los estandares establecidos por €
Codex Alimentarius o lanormativalocal.

e Se permite € uso exclusivo de agua potable; € hielo, asi como el agua empleada en la
limpiezay lavado de la materia prima, debe provenir de fuentes potables o tratadas (ARCSA,
2022, pégs. 87-89).
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2.2.10 Operacion de produccion

2.2.10.1 Operaciones de control

Se deben utilizar procesos validos para elaborar € producto, en areas limpias con materiasy
materiales adecuados, con personal calificado, realizando € registro de todas las actividades

(ARCSA, 2022, pég. 89).

2.2.10.2 Condiciones ambientales

Se debe priorizar e orden y una correcta limpieza.

Las magquinarias, equipos, utensilios se deben utilizar sustancias aptas o aprobadas para su
limpiezay desinfeccién.

Se debe validar 1os procesos de limpiezay desinfeccidn de forma periddica.

La superficie de las mesas de trabagjo debe ser de un materia liso, impermeable y facil de
limpiar y que no provoque algun tipo de contaminacion (ARCSA, 2022, pag. 89).

2.2.10.3 Verificacion de condiciones

Antes de redlizar un lote de producto se debe verificar que las éreas de procesamiento del
producto estén completamente limpias.

Los documentos donde se especifica e proceso de fabricacion deben estar disponibles y
actualizados.

L os equipos de control deben estar en perfecto estado, esto debe documentarse |0 mismo que
su calibracion.

Deben tener las condiciones ambientales correctas como |a humedad, temperatura (ARCSA,

2022, pags. 89-90).

2.2.10.4 Método deidentificacion

Por medio de etiquetas se debe poder identificar e nombre del alimento, la fecha de
caducidad, € nimero de lote (ARCSA, 2022, pag. 90).
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2.2.10.5 Programas de seguimiento continuo

e Laempresa debe contar con un programa de trazabilidad para identificar todo material que
provenga desde el proveedor hasta que llegue a cliente (ARCSA, 2022, pag. 90).

2.2.10.6 Control de procesos

e En un documento se debe especificar cada una de las etapas de proceso, debe incluir los
controles arealizarse, estableciendo los limites y puntos criticos de control (ARCSA, 2022, pag.
90).

2.2.10.7 Condiciones de fabricacion

e Se debe controlar las condiciones de cada operacién para reducir la presencia de
microorganismos, ya sea interviniendo el tiempo, humedad, aw, temperatura entre otros

(ARCSA, 2022, pég. 90).

2.2.10.8 Reproceso de alimentos

¢ Aqud aimento que no cumpla con las especificaciones puede volver areprocesarse siempre
y cuando se garantice su inocuidad, caso contrario se deberadestruir p desnaturalizar deforma
irreversible (ARCSA, 2022, pag. 91).

2.2.10.9 Vida util

e  Sedeben conservar losregistros de daboraciony distribucion del producto hasta 3 meses més

al tiempo de vida ttil del producto (ARCSA, 2022, pag. 91).

2.2.11 Envasado, etiquetado y empaquetado

e Todos los productos deben gjustarse a la normativa NTE referente al proceso de envasado,
etiquetado y empaguetado.

e Los materiales utilizados para envasar € producto final deben cumplir con la funcion de
proteger el alimento y prevenir la contaminacion, a tiempo que facilitan un etiquetado
adecuado.
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e Enéd caso deenvasesdevidrio, es necesario establecer un protocol o paramanejar situaciones
deroturay evitar la contaminacion de envases cercanos.

e Cada producto debe incluir informacion como cadigo de lote, fecha de elaboracion, linea de
produccién y laidentificacion del fabricante.

e Previo d inicio del proceso de envasado, se debe realizar una verificacion exhaustiva para

asegurar lalimpieza del entorno y de los envases (ARCSA, 2022, pags. 92-93).

2.2.12 Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion

o Las areas de almacenamiento deben mantenerse en optimas condiciones de limpieza y
conservacion.

e Esimprescindible contar con dispositivos de control de temperaturay humedad en las areas
de amacenamiento, y se debe implementar un plan de limpiezay control de plagas.

e Paraedl resguardo del producto final, este debe ser dispuesto en estantes, evitando el contacto
con € suelo.

e Los productos colocados en estantes no deben entrar en contacto con las paredes y deben
permitir el paso de personas para garantizar una limpieza adecuada.

e En caso de requerir refrigeracion o congelacion, los productos deben ser amacenados bajo
las condi ciones apropiadas de temperaturay humedad.

e Losvehiculos utilizados para e transporte de alimentos deben ser sometidos a inspecciones
para asegurar su idoneidad.

e Estos vehiculos deben estar construidos con materiales que preserven la integridad de los
alimentos, sean féciles de higienizar y no representen riesgos de contaminacion.

e En e caso de transportar alimentos congelados, los vehiculos deben ser adaptados para
cumplir con estas condiciones.

¢ No se permite el transporte de alimentos junto a sustancias téxicas que puedan comprometer

la calidad del producto (ARCSA, 2022, pags. 93-94).

2.2.13 Del aseguramientoy control dela calidad

2.2.13.1 Condiciones minimas de seguridad

e Cada empresa debe definir los criterios de aceptacion o rechazo al momento de recibir las
materias primas.
e Debe exitir formulaciones ademas deben ser especificado cada uno de los ingredientes con
incluyendo los limites permitidos y maximos.
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En un manual se deben proporcionar detalles sobre los equipos necesarios, 10s procesos
requeridos paralafabricacion de aimentos, €l sistema de almacenamiento y distribucion, asi
como |os procedimientos de |aboratorio.

L os métodos de muestreo y |os ensayos deben ser validados.

Es fundamental establecer un plan de manejo de al érgenos para garantizar 1a seguridad de los

productos alimenticios (ARCSA, 2022, pags. 95-96).

2.2.13.2 Laboratorio de control de calidad

L os establ ecimientos que procesan alimentos deben disponer de un laboratorio, yaseainterno
o externo, parallevar a cabo pruebas de control de calidad. Estas pruebas deben ser validadas
en un laboratorio acreditado por el SAE (Servicio de Acreditacion Ecuatoriano) paraasegurar
laprecisiony confiabilidad de los resultados (ARCSA, 2022, pag. 96).

2.2.13.3 Registro de control de calidad

Se debe documentar los procesos de limpieza 'y su verificacion, ademas, se debe contar con
evidencias que los equipos de control han sido calibrados (ARCSA, 2022, pé4g. 96).

2.2.13.4 Métodoy proceso de aseo y limpieza

Debe existir un documento o manual donde se exponga los agentes de limpieza a utilizar, las
concentraciones, laforma de uso, €l tiempo de exposicion.

Debe registrarse las ingpecciones posteriores a la limpieza, es importante validar cada
procedimiento (ARCSA, 2022, pags. 96-97).

2.2.13.5 Control deplagas

La realizacion del control de plagas puede ser llevada a cabo por personal interno
debidamente capacitado o através de la contratacion de un servicio externo especializado.
Es importante destacar que los métodos quimicos no deben ser utilizados en € interior de la
planta procesadora de aimentos, limitandose € uso a métodos fisicos para garantizar la
seguridad alimentaria

Se debe redlizar una evaluacion regular para verificar la eficacia del programa de control de

plagas implementado (ARCSA, 2022, pag. 97).
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2.2.14 Retiro de productos

Es necesario implantar sistemas que garanticen la identificacion, localizacion y retirada de
los productos que no cumplan las normas o reglamentos de seguridad alimentaria de todos
los puntos necesarios de la cadena de suministro.

Es esencia contar con una lista de contactos clave en caso de retirada de productos. En
situaciones donde se retiren productos debido a riesgos inminentes para la salud, se debe
evaluar la seguridad de otros productos fabricados en las mismas condiciones. Ademés, se
debe considerar la necesidad de emitir una alerta publica parainformar adecuadamente alos
consumidores (ARCSA, 2022, pag. 97).

2.3 Manual De Buenas Practicas De M anufactura

Un Manual de Buenas Précticas de Manufactura (BPM) es un documento que describe los

procedimientos y pautas para garantizar la seguridad, calidad e higiene de los productos durante

el proceso de fabricacion (SENASICA, 2021, péag. 5).

2.3.1 Beneficios

De acuerdo a (SYDLE, 2022, pag. 1) las principales ventgjas a implementar BPM en |las empresas

son las siguientes:

1

Aumenta la productividad al eliminar los conocidos “cuellos de botella”, permitiendo la
automatizacion.

Agilizala organizacion, permite adaptarse alas demandas del mercado.

Reduce errores, al analizar y monitorear constantemente |os procesos se puede identificar las
falasy evitarlas.

Identifica las deficiencias de los empleados, ya que a existir un paro en alguna etapa del
proceso se puede identificar a responsable.

Aumenta los ingresos, aumenta la productividad, disminuyen los errores y se reducen los
costos.

Damayor control y visibilidad, cada etapa es monitoreado desde € principio hastael final, 1o
gue aporta informacion del desempefio de cada proceso permitiendo asi tener un mayor
control y aumentar la eficiencia.

Mejora continua, las BPM permite realizar cambios necesarios en los tiempos adecuados

permitiendo alcanzar € éxito en las adaptaciones.
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8. Enfoque al cliente, permite reconocer las necesidades de los clientes y enfocarse en
satisfacerlas generando mayor valor al producto.

9. Satisfaccion de los colaboradores, cada trabajador conoce a mayor detalle sus funciones y
responsabilidades|o cual permite al equipo tener mayor confianzaen lo querealizany de esta
forma generar un mejor ambiente |aboral.

10. Mejoralatoma de decisiones, debido a que tiene un respaldo de cada uno de |os procesos.

2.3.2 Impacto delas BPM en la calidad y seguridad en los productos alimenticios

L as buenas practicas de fabricacion garantizan que todos los productos alimenticios sean seguros
y no supongan un peligro para los consumidores. Esto reduce e riesgo de enfermedades
transmitidas por los alimentos y aumenta la eficacia de los procesos, 10 que en Ultima instancia
supone un ahorro de costes y un aumento de los beneficios. Las empresas que se adhieren alas
BPM gozan de mayor reputacion que las que no 1o hacen. Ademas, el cumplimiento de las BPM

permite alas empresas cumplir los marcos normativos relacionados con la seguridad alimentaria
(Mayorga, 2021; Alcézar, 2018, pég. 1).

2.4  Polar Bear Pbec Cia.Ltda.

Polar Bear Phec Cia.Ltda., es una entidad comercia ecuatoriana especializada en la produccion
de helados y postres congelados, con sede principal en Salcedo. Su fundacion data del 29 de
diciembre de 2020, y hasta el afio 2021, mantenia una plantilla de aproximadamente 6 empl eados,
indicando un tamafio empresarial més moderado. Desde una perspectiva financiera, 10s registros
de 2022 revelan un rendimiento financiero excepciona para Polar Bear Pbec Cialtda
Experiment6 un asombroso aumento del 1380,68% en los ingresos netos, sefialando una
capacidad sustancial para generar ingresos. Asimismo, su Activo Total experimentd un
crecimiento del 143,11%, sugiriendo una expansion en sus activos y posiblemente en sus
operaciones comerciales. Uno de los indicadores clave de la salud financiera de la empresa es €
margen neto, que experimentd un aumento significativo del 48,8% en 2022. Este incremento
indica unamejora en la eficiencia operativay la rentabilidad de Polar Bear Pbec Cia.Ltda (EMIS,

2023, pag. 1).
24.1 Productos

L os principal es productos que desarrollalaempresa Polar Bear Pbec Cia.Ltda., son los siguientes:

e Helado de mora
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e Helado de Kiwi

e Helado defresa

e Helado de durazno

e Helado detaxo

o Helado de pifa

e Helado de chocolate

e Helado de pifia— coco
e Helado de tamarindo
e Helado defrutas

e Helado ron pasas

e Helado dechile

e Helado bicolor

e Helado de guandbana
e Helado de coco

e Helado de oreo

e Helado decafé

o Helado de maracuya

¢ Helado de mango

e Helado de salcedo (leche, mora, naranjillay taxo)

25 Heados

251 Definicion

Producto comestible logrado através de laemulsion de grasay proteina, con lainclusion de otros
elementos y aditivos permitidos segin las normativas en vigor, o sin ellos. También se elabora
mediante |la mezcla de agua, azlicaresy otros ingredientes'y aditivos permitidos, siendo sometido

a congelacion o batido bajo condiciones que aseguren su preservacion en estado congelado o
parcia mente congelado durante su transporte y almacenamiento (NTE INEN 706, 2013, pag. 2).
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CAPITULO LI

3. MARCO METODOLOGICO

3.1 Localizaciéon de estudio

Lainvestigacién sellevd acabo en la provincia de Cotopaxi, en € cantdn Salcedo, en laempresa

Polar Bear Pbec Cia.Ltda., lamismaque se dedicaalafabricacion de helado y postres congelados.

3.2 Méodos, técnicas einstrumentos:

3.2.1 Métodos

3.2.1.1 Método deductivo

El método deductivo se va a utilizar en € proceso de implementacion de Buenas Précticas de
Manufactura (BPM) en la empresa Polar Bear PBEC Cia Ltda., de la siguiente manera:

3.2.1.1.1 PremisaGeneral

Se establecié una premisa general, como la necesidad de cumplir con los requisitos de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) para garantizar la calidad y seguridad de los productos.

3.21.1.2 Observacion Especifica

Se reaizd una evaluacién detallada de la empresa, incluyendo areas como ubicacion, disefio,

equipos, higiene, materias primas, produccion, envasado, almacenamiento y mas.

3.2.1.1.3 Identificacién de No Conformidades

Durante la evaluacion, se identificaron areas donde la empresa no cumple con los requisitos de

BPM. Estas areas se consideraron " no conformidades’ o incumplimientos especificos.
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3.2.1.1.4 Conclusiones Especificas

A partir de las no conformidades identificadas, se elaboraron conclusiones especificas sobre qué
aspectos necesitan ser corregidos para cumplir con los estdndares de BPM.

3.2.1.1.5 Acciones Correctivas

Se desarrollaron procedimientos y acciones correctivas especificas para abordar las no
conformidades y asegurar que la empresa cumpla con los requisitos de Buenas Préacticas de
Manufactura.

3.22 Técnicas einstrumentos

3.22.1 Observacion directa

En la empresa Polar Bear Pbec CiaLtda., se llevaron a cabo visitas continuas para observar de
manera exhaustiva todo el proceso de produccién, durante las cuales se recopilaron informacion
sobre los problemas presentes en diversas etapas.

3.2.2.2 Listade verificacion

Se cred una lista de verificacion o lista de control basada en el Anexo "A" de la resolucion
ARCSA-DE-2022-016-AKRG. Esta lista se utilizé para evaluar € nivel de cumplimiento de los
esténdares de seguridad alimentariay asi obtener un diagnéstico inicial.

3.22.3 Entrevista

Se realiz6 preguntas al personal que trabaja en la empresay al responsable del area de calidad,
para aclarar dudas y obtener una compresién mas profunda de los procedimientos y controles
internos de la organizacion.

3.2.2.4 Revisondelaliteratura

Se llevé a cabo una revision bibliografica que abarcé libros, tesis, articulos, sitios web, blogs 'y

manuales con € propésito de redactar la justificacion, la introduccion, el planteamiento del
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problema, el marco tedrico, e marco metodoldgico, e incluso para tomar emplos de listas de

verificacion y manual es de Buenas Précticas de Manufactura como referencia.

3.2.25 Material legidativo

Se tomé como referencia la RESOLUCION ARCSA-DE-2022-016-AKRG. La resolucién
proporciona las pautas esenciales que la empresa debe seguir para garantizar la calidad y
seguridad de sus productos alimenticios. Mediante e andlisis y la implementacion de estos
lineamientos, la empresa puede asegurar € cumplimiento de los estdndares requeridos para
obtener la certificacion, lo que contribuye a mejorar la confianza del consumidor y fortalecer su

posicién en el mercado.

3.22.6 Material deoficina

Se empled una computadora para crear la hoja de verificacion y llevar a cabo la planificacion de
cada una de las etapas. Ademés, se utilizaron hojas de papel y una impresora para obtener una
copiafisicadelalistade verificacion. Parallenar el checklist en formato fisico, se usd un esfero,
entre otros materiales.

3.2.3 Técnica estadistica

Se aplicd la estadistica descriptiva: medidas de tendencia central (media) para verificar € nivel
de cumplimiento de acuerdo a RESOLUCION ARCSA-DE-2022-016-AKRG.

3.3 Procedimiento

3.3.1 Diagnéstico de situacion actual

La confirmacion directa en € lugar de trabajo respecto a cumplimiento de los requisitos de
Buenas Précticas de Manufactura en la empresa Polar Bear Pbec CiaLtda, se llevd a cabo

utilizando un listado de verificacion proporcionado por la Agencia de Regulacion y Control

Sanitario (ARCSA) ANEXO A, se evalud |os parametros que se mencionan a continuacion.
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Tabla 3-1: Pardmetros de evaluacion de laresolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG

APARTADOS | REQUISITO

items

GRUPO 1: INFRAESTRUCTURA

REQUISITO 1

CONDICIONESMINIMASBASICAS

REQUISITO 2

UBICACION

REQUISITO 3

DISENO Y CONSTRUCCION

Distribucion de areas

gk~

Pisos, Paredes, Techosy Drengjes

1

N

Ventanas, Puertasy Otras aberturas

ol

v

Escaleras, elevadores y estructuras complementarias (rampas,

plataf ormas)

\Y

Instalacion eléctricay redes de agua

Vi

[luminacion

Vii

Calidad del airey ventilacion

Viii

Control de temperaturay humedad ambiental

I X

| nstal aciones sanitarias

| [OINOT|W

REQUISITO 4

SERVICIOSDE PLANTAS

Suministro de agua

Suministro de vapor

Disposicién de desechos liquidos

v

Disposicién de desechos solidos

AN (O

GRUPO 2: REQUISITOS DE FABRICACION

REQUISITO5

EQUIPOSY UTENSILIOS

Disefio de equipos

=
=

Instalacién y funcionamiento

w

REQUISITO 6

REQUISITOSHIGIENICOS DE FABRICACION

Obligacion del personal

Educacion y capacitacion del personal

Estado de salud del persond

v

Higiene y medidas de proteccion

V

Comportamiento del personal

Vi

Obligaciones del personal administrativo y visitantes

Vii

Prohibicién de acceso a determinadas éreas

Viii

Sefialética

RPIRPFPOO0OWWH W

REQUISITO 7

MATERIASPRIMASE INSUMOS

Condiciones minimas

Inspeccion y control

Condiciones de recepcién

v

Almacenamiento

V

Reci pientes seguros

Vi

Instructivo de manipulacion

Vii

Condiciones de conservacion

Viii

Limites permisibles

Ix

Agua

N N N e LI LN

GRUPO 3: ETAPAS DE PRODUCCION

REQUISITO 8

OPERACIONES DE PRODUCCION

Técnicasy procedimientos
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li Operacion de control 1
lii Condiciones ambientales 4
lv V erificacion de condiciones 5
V M anipulacion de sustancias 1
Vi M étodos de identificacion 1
Vii Programa de segui miento continuo 1
Viii Control de procesos 1
I X Condiciones de fabricacion 1
X Medidas prevencion de contaminacion 1
Xi Medidas de control de desviacion 1
Xii Validacion de gases 1
Xiii Seguridad de trasvase 1
Xiv Reproceso de alimentos 1
Xv Vida atil 1
REQUISITO9 |[ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO
I Identificacion del producto 1
li Seguridad y calidad 2
lii Reutilizacién de envases 1
v Manegjo del vidrio 1
\% Transporte a granel 1
Vi Trazabilidad del producto 1
Vii Condiciones minimas 3
Viii Embalgje previo 1
Ix Embalgje mediano 1
X Entrenamiento de manipulacion 1
Xi Cuidados previosy previos de contaminacion 1
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y
REQUISITO 10 COMERCIALIZACION
I Condiciones 6ptimas de bodega 1
li Control condiciones de climay almacenamiento 2
lii Infraestructura de almacenamiento 1
v Condiciones minimas de manipulacién y transporte 1
\% Condiciones y método de amacengje 1
Vi Condiciones 6ptimas de frio 1
Vii Medio de transporte 7
Viii Condiciones de exhibicion del producto 3
GRUPO 4: CONTROL DE CALIDAD

REQUISITO 11 |DEL ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD
I Aseguramiento de la calidad 1
li Condiciones minimas de seguridad 6
lii Laboratorio de control de calidad 2
v Registro de control de calidad 3
V Métodos y proceso de aseo y limpieza 3
Vi Control de plagas 4
REQUISITO 12| RETIRO DE PRODUCTOS 3

Fuente: (ARCSA, 2022)

Realizado por: (Cuno, 2024)
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Tabla 3-2: Criterios de evaluacion

Abreviaturas | Nombre descripcion Descripcion
C Cumple Cuando cumple en su totalidad
NC No cumple Cuando no existe el cumplimiento total
NA No aplica Cuando los requisitos no se aplican alaempresa

Realizado por: (Cuno, 2024)

3.3.2 Levantamiento de un plan de acciones correctivas para las no conformidades

Se verificd la existencia de la documentacién y se identificaron las debilidades en las
instalaciones, incluyendo € mantenimiento de su entorno, con €l objetivo de prevenir futuros
problemas en el proceso de produccion. Una vez recolectada la informacion y documentacion
necesaria, se establecié un plan de acciones correctivas necesarias para que la empresa pueda
abordar y superar las no conformidades detectadas (ANEXO B).

Tabla 3-3: Formato de acciones correctivas

Problema Solucién Responsable Area

Requisitos BPM
¢Por qué? cCoémo? cQuién? ;Doénde?

Fuente: (Cuvi, 2021)

3.3.3 Elaboracién delos procedimientosy registros para el manual de BPM

Con €l propésito de asegurar la conformidad con las regulaciones de Buenas Précticas de
Manufactura en € futuro, se establecié la documentacion pertinente para los procedi mientos
operativos estandarizados que describiran y explicaran la g ecucion de tareas especificas con €
objetivo de lograr resultados especificos. Esta accion tendré la finalidad de validar 1os procesos
productivos que la empresa generard. En este sentido, se tendrén en cuenta los lineamientos
delineados en laNorma ARCSA-DE-2022-016-AKRG (ANEXO C).
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CAPITULO IV
4. ANALISISE INTERPETACION DE RESULTADOS
4.1 Resultado delaevaluacion delaempresa Polar Bear PBEC Cia. Ltda.
4.1.1 Infraestructura
En la tabla 4-1, se expone de forma genera € grado de cumplimiento, en referencia a las
condiciones minimas, ubicacion, disefio y construccién y servicios de plantas, las cudles se

abarcan en un solo grupo denominado “infraestructura”.

Tabla 4-1: Resultados de la evaluacion del grupo 1 “infraestructura”

Parametro

INFRAESTRUCTURA

Condiciones minimas 4 3| 75,00% 1| 2500% 0| 0,00%
TOTAL 4 3| 75,00% 1| 25,00% 0| 0,00%
Ubicacion 1 1| 100,00% 0| 0,00% 0| 0,00%
TOTAL 1 1| 100,00% 0 0,00% 0| 0,00%
Disefioy construccion 4 4| 100,00% 0| 0,00% 0| 0,00%
Distribucion de areas 5 3| 60,009% 2| 40,00% 0| 0,00%
Pisos, paredes, techos y drenajes 12 9| 7500% 3| 25,00% 0| 0,00%
Ventanas, puertasy otras

aberturas 5 2| 40,00% 2| 40,00% 1| 20,00%

Escaleras, elevadoresy

estructuras complementarias
(rampas, plataformas) 3 0] 0,00% 0]  0,00% 31 100,00%
Instalaciones eléctricas y redes

3 2 0

de agua 5 60,00% 40,00% 0,00%
[luminacién 2 2| 100,00% 0| 0,00% 0| 0,00%
Calidad ddl airey ventilacién 6 3| 50,00% 0 0,00% 3| 50,00%
Control de temperaturay

humedad ambiental 1 1| 100,00% 0 0,00% 0 0,00%
Instalaciones sanitarias 4| 66,67% 2| 3333% 0| 0,00%
TOTAL 49 31| 6327% 11| 22,45% 7| 14,29%
Servicios de plantas

Suministro de agua 9 3| 3333% 6| 66,67% 0 0%
Suministro de vapor 1 0 0,00% 0| 0,00% 1| 100%
Disposicion de desechos liquidos 2 2| 100,00% 0| 0,00% 0 0%
Disposicion de desechos solidos 4 3| 7500% 0| 0,00% 1 25%
TOTAL 16 8| 50,00% 6| 37,50% 2| 12,50%

Realizado por: (Cuno, 2024)
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4111 Condiciones minimas béasicas

De acuerdo alas “condiciones minimas basicas” se cumple el 75%, debido a que las areas estén
disefiadasy distribuidas correctamente, sefacilitalalimpiezay mantenimiento, |os materiales que
entran en contacto con los alimentos no son toxicos y faciles de limpiar, por todo ello el riesgo de
contaminacion y ateracién es minimo. Por e contrario, no se cumple el 25%. Debido a que la
construccién de la planta no facilita un control efectivo de plagas. Laestructurade la planta como
paredesy techos, contiene pequefias grietas y huecos. Las puertas, ventanas y otras aberturas que
conectan directo con €l exterior no estdn completamente selladas (sin barreras fisicas), existen
espacios abiertos. Ademas, el &rea de a macenamiento, envasado y recepcion, su disefio genera
que tengan espacios de dificil acceso parainspeccionesy limpieza, como espacios estrechos entre

eguipos o detras de estanterias. (ver ilustracion 4-1).

0% NO/lAPLICA

25%
NO CUMPLE

Sl CUMPLE LINO CUMPLE MNO APLICA

[lustracion 4-1: Porcentaje de cumplimiento BPM “condiciones minimas basicas”
Realizado por: (Cuno, 2024)

4.1.1.2 Ubicacion
Conforme a la “ubicacion” €l porcentgje de cumplimiento es del 100%, puesto que €

establecimiento se ubicalejos de focos de contaminacion y garantiza la seguridad de la planta de
produccion (ver ilustracion 4-2).
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0% NO APLICA 0% NO CUMPLE

100%
SI CUMPLE

S| CUMPLE ®NOCUMPLE aNOAPLICA

[lustracion 4-2: Porcentaje de cumplimiento BPM “ubicacion”
Realizado por: (Cuno, 2024)

4.1.1.3 Disefioy construccion

De acuerdo a “disefio y construccion”, existe un 63,27% de cumplimiento, puesto que la planta
esta disefiada para operar correctamente y tener un buen mantenimiento. Existe una adecuada
distribucion y flujo de las éreas de proceso, ademas, cuentan con un érea para la eliminacion de
desechos. Asimismo, |os pisos, paredes, techos y drengjes estan construidos adecuadamente, se
encuentran en buenas condiciones, son de facil limpieza, no generan acumulacion de suciedad y
tampoco son focos de contaminacién. En referencia a ventanas, puertas y otras aberturas, no
generan acumulacién de polvo. Las instal aciones el éctricas son abiertas, no hay cables sueltos, ni
colgando en &reas de produccion. La iluminacion que se encuentra suspendida en las lineas de
produccion es de seguridad. La ventilacion mecanica esta ubicada en lugares estratégicos. Las
instalaciones sanitarias son suficientes, se mantienen limpias y cuentan con todo el materia de

higiene (ver ilustracion 4-3).

El porcentaje de no cumplimiento es del 22,45%, debido a que la empresa no cuenta con un area
paralos d ementosinflamables. En la plantano se ha establecido la frecuenciade limpiezade los
drengjes, paredes, pisos y techos, asi mismo, no cuenta con un procedimiento validado para la
limpiezay desinfeccion (tiempo de accidn y concentracion) y no hay evidencia de un registro de
control. Las puertas en €l &rea de recepcion, produccion, almacenamiento, no son lisas ni
impermeables a ser de una construccion de madera, 1o que dificulta su limpiezay desinfeccion.

Las puertas que conectan con e exterior no cuentan con una barredora de goma en la parte
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inferior, ni con un cierre automatico, tampoco tienen adheridos mallas, ni cortinas antimosquitos
en las ventanas. Ademés, no cuentan con faldones de metal en la parte inferior de las puertas para
evitar el ingreso de roedores. Los servicios higiénicostienen acceso directo a &reade produccion.
No existen, advertencias sobre el lavado de manos obligatorio, es por ello que se debe elaborar
un programa y sistema de control para las deficiencias en base a apartado “disefio y

construccion”.

El item “no aplica” tiene el 14,29% debido a que la empresa no trabaja con rampas o plataformas

en las &reas de proceso, ni con ventilacion inducida por ventiladores.

14,29%
NO APLICA

22,45%
NO CUMPLE

63,27%
S| CUMPLE

IS CUMPLE &NOCUMPLE ©NOAPLICA

[lustracién 4-3: Porcentaje de cumplimiento BPM “disefio y construccién”
Realizado por: (Cuno, 2024)

4.1.1.4 Servicios de plantas

En referencia a “servicios de plantas” se cumple un 50%, en vista que la empresa cuenta con un
adecuado sistema de distribucion, control y almacenamiento de agua potable, misma que es
analizada con una frecuencia de una vez por afio. El disefio de la empresa facilita la disposicion
final de los desechos liquidos y solidos, estos Ultimos se eiminan répidamente del area de

produccion (ver ilustracion 4-4).

Por otra parte, no se cumple el 37,50%. El agua no potable no estéidentificada correctamente. No

se ha establecido un POES para la limpieza y desinfeccién de cisternas, no se ha fijado una

frecuencia de la operacion, ni € tipo de desinfectante con su concentracion (ppm). De la misma

forma, no existen registros de control ni responsables. Ademas, no se garantiza la calidad de agua
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proveniente de otras fuentes. Por otra parte, no existen evidencias documentadas, sobre los
andlisisefectuados alacalidad del agua (microbiolégicosy fisicoquimicos) por parte de entidades
externas SAE (Servicio de Acreditacion Ecuatoriana) que garantice su potabilidad y seguridad,

en referencia a la norma 1108 “Agua de consumo humano. ¢Requisitos vigentes?.

El item “no aplica” corresponde el 12,50%. La empresa no trabaja con vapor en ninguna etapa

del proceso.

12,50%

N© APLICA

50,00%
S| CUMPLE

1Sl CUMPLE ©NOCUMPLE ®NOAPLICA

[lustracién 4-4. Porcentaje de cumplimiento BPM “disefio y construccién”
Realizado por: (Cuno, 2024)

4.1.2 Requisitosdefabricacion
Los resultados obtenidos de la evaluacion del grupo 2 “requisitos de fabricacion” se observa en

la tabla 4-2. Estos incluyen 3 apartados. Primero “equipo y utensilios”, segundo “requisitos

higiénicos de fabricacion” y tercero “materias primas e insumos”.
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Tabla 4-2: Resultados de la evaluacion del grupo 2 “Requisitos de fabricacion”

(o]

Parametro T(?tal, de ftems
ES
Cumple
REQUISITOS DE FABRICACION
Equiposy utensilios
Disefio de equipos 11 7| 63,64% 3| 27.21% 1 9,00%
Instalacién y 3 5 1 0
funcionamiento 66,67% 33,33% 0,00%
TOTAL 1 9| 64,29% 4| 2857% 1| 7,14%
Requisitos higiénicos de fabricacion
Obligaciones del personal 3 2| 66,67% 11 3333% 0| 0,00%
Educacion y capacitacion 3 0 3 0
del personal 0,00% 100,00% 0,00%
Estado de salud del 2 L ) 0
personal 33,33% 66,67% 0,00%
Higiene y medidas de 6 4 5 0
proteccion 66,67% 33,33% 0,00%
Comportamiento del 6 5 1 0
personal 83,33% 16,67% 0,00%
Obligacion del personal 1 0 1 0
administrativo y visitantes 0,00% 100,00% 0,00%
Prohibicién de acceso a 1 0 1 0
determinadas &reas 0,00% 100,00% 0,00%
Sefidlética 1 11 100,00% 0| 0,00% 0| 0,00%
TOTAL 24 13| 54,17% 11| 45,83% 0| 0,00%
Materias primas e insumos
Condiciones minimas 1 0l 0,00% 11 100,00% 0| 0,00%
Inspeccion y control 2 11 50,000 11 50,00% Ol 0,00%
Condiciones de recepcion 2 2| 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%
Almacenamiento 1 11 100,00% 0| 0,00% 0| 0,00%
Recipientes seguros 1 11 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%
Instructivo de 0 1 0
manipulacion 1 0,00% 100,00% 0,00%
Condiciones de 1 0 0
conservacion 1 100,00% 0,00% 0,00%
Limites permisibles 1 0l 0,00% 11 100,00% 0l 0,00%
Agua 4 2| 50,00% 0] 0,00% 2| 50,00%
TOTAL 14 8| 57,14% 4| 2857% 2[14,29%

Realizado por: (Cuno, 2024)
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4121 Equiposy utensilios

De acuerdo alos “requisitos de fabricacion” en referenciaa “equipos y utensilios”, cumple con €
64,29%, debido a que los materiales que entran en contacto con la materia prima son seguros, de
fécil limpieza y desinfeccion. La maguinaria esta distribuida correctamente y sigue un flujo
continuo, poseen la instrumentacion necesaria para su operacion, control y distribucién. Las
tuberias que conducen la materia prima son resistentes, inertes, no porosos, impermeables, se
desmontan fécilmente, féciles de limpiar y lisos en la superficie que entra en contacto con €

aimento (ver ilustracién 4-5).

El porcentaje de no cumplimiento es del 28,57%, ya que laempresa no cuenta con barreras en los
equipos para evitar contaminacion cruzada a momento de emplear lubricantes de grado
adimentario, tampoco se ha capacitado a los trabajadores para € manejo adecuado de estas
sustancias. En e érea de procesamiento junto al &rea de pasteurizacion, donde se ubican las
tuberias fijas, no existe un procedimiento de limpiezay desinfeccién validada, donde se emplee
un método de recirculacidn con sustancias previstas, asimismo, no se evidencia un registro de
control y un responsable de la gecucion. De la misma forma, la empresa no cuenta con un
procedimiento validado de calibracion de equipos e instrumentos de medida, acotando a mismo
parametro, no se evidencia registros de calibracion de equipos e instrumentos de medida. Es asi
gue se debe elaborar un POE para calibracién de equipos e instrumentos de mediday un POES
de limpiezay desinfeccion de tuberias fijas cada uno con su respectivo registro de control, para

asi cumplir con la norma sanitaria vigente en €l pais.

El item “no aplica” tiene un valor de 7,14%. La empresa no usa la madera como material para

elaborar los productos congel ados.

28,57%

NO CUMPLE
1290  USICUMPLE

SI CUMPLE 4“NO CUMPLE
ENO APLICA

[lustracion 4-5: Porcentaje de cumplimiento BPM “equiposy utensilios”

Realizado por: (Cuno, 2024)
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4.1.2.2 Requisitos higiénicos de fabricacion

De acuerdo a lo que establecen los “requisitos higiénicos de fabricacion”, se cumple con un
54,17%, debido aque el personal quelaboraenlaempresamantienelahigieney cuidado personal.
La empresa redliza un checheo para verificar € estado de salud del empleado antes de empezar
sus funciones. Ademas, cuentan con la vestimenta adecuada, calzado antidedlizante e
impermeable. El persona tiene prohibido fumar, utilizar € celular y comer en el area de
produccién, mantienen € cabello cubierto, las ufias limpias sin esmalte, sin maquillgje, y las
personas con barba utilizan mascarillas desechables. Las instalaciones cuentas con sefialética y

normas de seguridad colocadas en lugares visibles para el personal y visitantes.

El grado de incumplimiento de los “requisitos higiénicos de fabricacion” es del 45,83%. Al
personal queingresaala plantano sele capacitade acuerdo alasfunciones que vaadesempefiar,
de la misma forma, no se le da a conocer los principios y valores de la empresa, politica de
calidad, mision, visién, organigrama de la empresa, normas generales, reglamentos internos de
higiene y seguridad y recomendaciones en genera. Asi mismo, laempresa no cuenta con un plan
anual de capacitaciones sobre BPM dirigido hacia e personal permanente. La direccion no
mantiene fichas médicas actualizadas, ni realiza acciones de proteccion a momento de detectar
una enfermedad infecciosa en algun trabgjador. El persona que manipula los aimentos, no se
evidencia en ellos € lavado de manos a ingresar al érea y cada vez que salen e ingresan
nuevamente. Se observalapresenciadejoyeriaen empleados al momento de manipular lamateria
prima. No existe un procedimiento establecido por parte de laempresa paralos visitantes cuando
ingresan a &rea de produccion como dotar de ropa protectora, cofia, mascarilla, calzado (botas),
inclusive no se lleva un registro de control a ingreso y salida de visitantes. Como medida
correctiva se debe elaborar un POE de capacitacion al personal, asi mismo, un POE de higieney

salud del personal, para garantizar las condiciones higiénicas adecuadas en € proceso.

0,00%NO APLICA

45,83%
MOESELE 'SI CUMPLE
54,17%
S CUMPLE 4“NO CUMPLE
“NOAPLICA

[lustracion 4-6: Porcentaje de cumplimiento BPM “requisitos higiénicos de fabricacién”

Realizado por: (Cuno, 2024)
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4.1.2.3 Materia prima einsumos

La planta procesadora de productos congelados, con respecto a “materias primas ¢ insumos”
cumple el 57,14%, porque las materias primas se someten aun control e inspeccion. Larecepcion
se redliza en condiciones higiénicas, € area se encuentra algjada a las &reas de produccion. La
materia prima se almacena en contenedores adecuados con las respectivas condiciones de
amacenamiento. La planta emplea agua de consumo humano de acuerdo a lo que establece la

normanacional, parad lavado de la materia primay equipos (ver ilustracién 4-7).

En cambio, no se cumple con el 28,57%, puesto que laempresa, no cuenta con documentos donde
se establece los niveles aceptables de inocuidad, higiene y calidad de acuerdo alanorma NTE
INEN 706:2013 Helados, Requisitos vigente. Asimismo, ho existe un instructivo o procedimiento
para el mangjo materia prima a momento de ingresar en areas susceptibles de contaminacion.
L os aditivos sobrepasan € limite maximo permitido de acuerdo alo que establece lanormaNTE
INEN-CODEX 192, Norma General para Aditivos Alimentarios. Se debe elaborar un POE donde
se incluya los niveles aceptables de inocuidad, higiene y calidad de los procesos de produccion,
al igual que un POE para el ingreso de materiaprimay €l uso correcto de aditivos alimentarios.

El 14,29% corresponde al item “no cumple”. La empresa no emplea hielo para sus procesos de

produccion y tampoco recupera el agua del proceso de elaboracién de alimentos.

- 14,29%
NO APLICA

28,57% 57,14% 1S CUMPLE
NO CUMPLE SI CUMPLE #NO CUMPLE
MNO APLICA

[lustracion 4-7: Porcentaje de cumplimiento BPM “materia prima e insumos”
Realizado por: (Cuno, 2024)

4.1.3 Etapasde produccion

El resultado de la evaluacion del grupo 3 “etapas de produccion” se observaen latabla4-3. Consta
de 3 apartados. El primero “operacion de produccion”. Segundo “envasado, etiquetado y

empaquetado”. Tercero “Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion”.
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Tabla 4-3: Resultados de la evaluacion del grupo 3 “Etapas de produccion”

Parametro 9 % No aplica %

ETAPASDE PRODUCCION
Operaciones de produccion
Técnicas y procedimientos 1 0 0,00% 1| 100,00% 0| 0,00%
Operaciones de control 1 0 0,00% 1| 100,00% 0| 0,00%
Condiciones ambientales 4 3| 75,00% 1| 2500% 0| 0,00%
Verificacion de condiciones 5 2| 40,00% 3| 60,00% 0| 0,00%
M anipulacion de sustancias 1 0 0,00% 0 0,00% 1] 100,00%
M étodos de identificacion 1 1| 100,00% 0 0,00% 0| 0,00%
Programas de seguimiento 0 1 0
continuo 1 0,00% 100,00% 0,00%
Control de procesos 1 0 0,00% 1| 100,00% 0| 0,00%
Condiciones de fabricacién 1 1| 100,00% 0 0,00% 0| 0,00%
Medidas prevencion de 1 0 0
contaminacion 1 100,00% 0,00% 0,00%
Medidas de control de desviacion 1 0 0,00% 1| 100,00% 0| 0,00%
Validacion de gases 1 0 0,00% 0 0,00% 1| 100,00%
Seguridad de trasvase 1 1| 100,00% 0 0,00% 0| 0,00%
Reproceso de alimentos 1 1| 100,00% 0 0,00% 0| 0,00%
Vidautil 1 0 0,00% 1| 100,00% 0 0,00%
TOTAL 22 10| 45,45% 10| 45,45% 2 9,09%
Envasado, etiquetado y empaquetado
Identificacion del producto 1 1| 100,00% 0 0,00% 0| 0,00%
Seguridad y calidad 2 1| 50,00% 0| 0,00% 1| 50,00%
Reutilizacion envases 1 0 0,00% 0 0,00% 1| 100,00%
Manegjo del vidrio 1 0 0,00% 0 0,00% 1| 100,00%
Transporte al granel 1 1| 100,00% 0 0,00% 0| 0,00%
Trazabilidad del producto 1 1| 100,00% 0 0,00% 0| 0,00%
Condiciones minimas 3 1| 3333% 2| 66,67% 0 0,00%
Embalgje previo 1 1| 100,00% 0 0,00% 0 0,00%
Embal aje mediano 1 1| 100,00% 0 0,00% 0 0,00%
Entrenamiento de manipulacion 1 0 0,00% 1| 100,00% 0| 0,00%
Cuidados previosy prevencion de 1 0 0
contaminacion 1 100,00% 0,00% 0,00%
TOTAL 14 8| 57,14% 3| 21,43% 3| 21,43%
Almacenamiento, distribucion, transportey comercializacion
Condiciones 6ptimas de bodega 1 1| 100,00% 0 0,00% 0| 0,00%
Control condiciones de climay 1 1 0
amacenami ento 2 50,00% 50,00% 0,00%
Infraestructura de almacenamiento 1 1| 100,00% 0 0,00% 0| 0,00%
Condiciones minimas de 1 0 0
manipulacién y transporte 1 100,00% 0,00% 0,00%
Condiciones y método de 0 1 0
amacenaje 1 0,00% 100,00% 0,00%
Condiciones 6ptimas de frio 1 1| 100,00% 0 0,00% 0| 0,00%
Medio de transporte 5| 71,43% 2| 2857% 0| 0,00%
Condiciones de exhibicion del 3 0 0
producto 3 100,00% 0,00% 0,00%
TOTAL 17 13| 76,47% 4| 23,53% 0| 0,00%

Realizado por: (Cuno, 2024)
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4.1.3.1 Operaciones de produccion

De acuerdo a las “operaciones de produccion”, se cumple con € 45,45%, debido aque laempresa
priorizalalimpiezay orden en el &rea de produccion. Las sustancias empleadas para este fin son
aprobadas para su uso en equipos y utensilios. El material que cubre la superficie de las mesas
son lisos, impermeables defécil limpiezay desinfeccion. En el &reade produccion las condiciones
ambientales son adecuadas, los aparatos de control se encuentran en buenas condiciones. Se
emplean etiquetas para identificar el nombre del alimento, nimero, lote, fecha de caducidad.
Poseen métodos validados para proteger el alimento de contaminacion por materiales extrafios.
El proceso de envasado se realiza de forma adecuaday al final del proceso si no cumplen con las
especificaciones técnicas se reprocesan y si ho existe una recuperaci én adecuada se elimina (ver

ilustracién 4-8).

El 45,45% no se cumple, debido a que en €l &rea de produccion no existe organizacion por parte
de los empleados para elaborar 1os helados, asi mismo, se carece de un procedimiento para su
elaboracion. Los registros de control no se llenan de forma adecuada es por €ello que se cometen
muchos errores. El proceso de limpiezay desinfeccion en |0s equipos, pisos, paredes e utensilios
dentro del &rea de produccion no se encuentravalidado y mucho menos se realiza este proceso de
manera periddica. El proceso de limpieza dentro del &rea productiva no se realiza de acuerdo aun
procedimiento establecido y no existe un registro de control, ni responsables. Los protocolos y
documentos relacionados con la fabricacion no estédn actualizados. No existen registros
documentados del mantenimiento de los equipos de control, a igual que la calibracion. La
empresa no cuenta con un sistema de trazabilidad. No se registran las acciones correctivas ni las
medidas realizadas a presentarse una desviacion en los parametros de fabricacion, ya que se
carece de un ingtructivo o procedimiento preventivo. Los registros de control de la produccion y
distribucion no se conservan por un periodo de dos meses mayor al tiempo de la vida til del
producto (helados). Por los hallazgos encontrados, se deben elaborar diferentes POE y POES,

para corregir cada una de las no conformidades.
El item “no aplica” obtuvo un 9,09%. Laempresa no manipula sustancias susceptibles de cambio,

peligrosos o toxicos, tampoco emplean aire 0 gases como medio de transporte 0 conservacion de
helados.
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Ilustracién 4-8: Porcentaje de cumplimiento BPM “operaciones de produccion”
Realizado por: (Cuno, 2024)

4.1.3.2 Envasado, etiquetado y empacado

En relacion al “envasado, etiquetado y empacado” se cumple con el 57,14%, debido a que todos
los alimentos son envasados, etiquetados y empacados de acuerdo a la normativa nacional. Los
envases estan diseflados para proteger € producto, estos cuentan con su nimero de lote, fechade
produccién, linea de fabricacion, identificacion del fabricante entre otros. La planta verifica que
los reci pientes empl eados para envasar € producto estan limpios y desinfectados. L os productos
terminados se mantienen separados e identificados en la espera de ser etiquetados. Las

operaciones de llenado y empague se realizan en zonas separadas (ver ilustracién 4-9).

Sin embargo, € 21,43% no se cumple, porgque la empresa, no designa personal gue se encargue
de verificay registrar la limpieza e higiene dentro del drea donde se elaboran los helados. En €
area de envasado no hay un procedimiento definido para que todos los helados con su respectivo
sabor correspondan con el material de envase. El personal no esta entrenado, sobre |os riesgos de
errores inherentes a las operaciones de empaque. Es por ello que se debe elaborar un registro de
control para las actividades que involucren | as etapas de envasado, etiquetado y empacado.

El 21,43% corresponde al item “no aplica”. La empresa no emplea gases en € envasado del

producto. El material de envase es de una sola vida, no es reutilizable. No se emplean materiales

de vidrio en laslineas de produccion
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Ilustracién 4-9: Porcentaje de cumplimiento BPM “envasado, etiquetado y empacado”
Realizado por: (Cuno, 2024)

4.1.3.3 Almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion

De acuerdo al diagnostico de situacion actual, obtenido de la auditoria al aplicar un checklist, se
establecio que € “almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion cumple con un
76,47%, ya gque las bodegas de amacenamiento de producto terminado se mantienen en
condiciones higiénicas adecuadas. Ademas, contienen instrumentos para € control de la
temperatura y humedad. Los productos terminados se colocan en estantes, estos se encuentran
a€jados de la pared. Los productos terminados al ser transportados, mantienen las condiciones
higiénico-sanitarios. Los vehiculos que transportan los alimentos cuentan con un mecanismo de
congdlacion y refrigeracion, € area es de fécil limpieza. La empresajunto con € distribuidor se
encarga de revisar € vehiculo para verificar que se encuentra en buenas condiciones antes de
cargar el producto. Para la exhibicion ddl producto se emplean estantes de facil limpieza. El
propietario del establecimiento de comercializacion, se responsabiliza del mantenimiento de las
condiciones sanitarias exigidas por € aimento para su conservacion (ver ilustracién 4-10).

En cambio, no se cumple con & 23,53%, esto esresultado de laausencia de un programa sanitario
en la planta, que contemple un plan de limpieza, higiene y control de plagas. Asi mismo, en las
bodegas de amacenamiento no se tiene identificado la condicién del producto ya sea aprobado,
rechazado, retencién, etc. Se transporta los helados junto con sustancias que pueden significar un
riesgo de contaminacion. Finalmente, el representante legal de la unidad de transporte, no es €
responsable del mantenimiento de las condiciones exigidas por € aimento durante € transporte.
Por las no conformidades encontradas, se debe establecer un programa sanitario, un registro de

las condiciones de almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion.
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[lustracién 4-10: Porcentgje de cumplimiento BPM ““amacenamiento, distribucion, transporte y
comercializacion”
Realizado por: (Cuno, 2024)

4.1.4 Control de calidad
De acuerdo a los resultados obtenidos de la evaluacion del grupo 4 “control de calidad”. Se
evallan 2 apartados. El primero “del aseguramiento y control de calidad” y segundo “retiro de

productos”.

Tabla 4-4: Resultados de la evaluacion del grupo 4 “Control de calidad”

Parametro

CONTROL DE CALIDAD
Del aseguramientoy control de calidad
Aseguramiento de
calidad 1 0| 0,00% 1| 100,00% 0| 0,00%
Condiciones
minimas de 0 6 0
seguridad 6 0,00% 100,00% 0,00%
Laboratorio de
control de calidad 2 2| 100,00% 0| 0,00% 0| 0,00%
Registro de control
de calidad 3 0| 0,00% 3| 100,00% 0| 0,00%
Métodos y procesos
de aseo y limpieza 3 0| 0,00% 3| 100,00% 0| 0,00%
Control de plagas 4| 100,00% 0 0,00% 0| 0,00%
TOTAL 19 6| 31,58% 13| 68,42% 0] 0,00%
Retiro de 1 > 0
productos 3 33,33% 66,67% 0,00%
TOTAL 3 1] 33,33% 2| 66,67% 0] 0,00%

Realizado por: (Cuno, 2024)
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4.14.1 Del aseguramientoy control dela calidad

De acuerdo al parametro “del aseguramiento de la calidad” se cumple con el 31,58%, debido a
que la empresa cuenta con un laboratorio propio pararealizar |os ensayos de control de calidad,
los resultados son validados de forma periddica por un laboratorio acreditado por la SAE. El
control de plagas se realiza directamente por el persona de la empresa que han sido capacitados
previamente. La empresa se responsabiliza de las medidas preventivas aplicadas para evitar la
presencia de plagas, 1os métodos fisicos se aplican en € interior de la empresa y los métodos
quimicosen e exterior. Los resultados obtenidos del control de plagas se analizan paraidentificar

las tendencias del comportamiento de plagas (ver ilustracion 4-11).

La empresa no cumple con el 68,42% en referencia “del aseguramiento de la calidad”, porque el
sistema de aseguramiento de la calidad de laempresa, no consideralas especificaciones sobre las
materias primas y del producto terminado (aceptacion, rechazo, cuarentena, liberacion), ni las
formulaciones de cada uno de los productos, ni ingredientes, ni aditivos, ni limites méximos
permitidos. Tampoco consideran la documentacion sobre la planta, equipos y procesos, ni los
planes de muestreo y métodos de ensayo. La empresa no cuenta con un sistema de control de
alérgenos y tampoco se declara en la etiqueta a ser rotulado de acuerdo ala norma NTE INEN
1334-1:2011. Rotulado de productos alimenticios para consumo humano pate 1. Requisitos. Por
otra parte la empresa no cuenta con un registro individual escrito documentado sobre lalimpieza
y verificacionesdelimpiezareaizadaal os equipos, utensilios, entre otros. No existen certificados
gue evidencien la calibracién y mantenimiento preventivo de |os equi pos e instrumentos, mismos
gue no se han calibrado por un organismo acreditado por el SAE. Se debe aplicar diferentes POE
y POES que satisfagan las necesidades de laempresay den solucion a cada hallazgo encontrado.

0,00%NO APLICA

31,58%
SI CUMPLE
e | 'SI CUMPLE
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[lustracion 4-11: Porcentgje de cumplimiento BPM “del aseguramiento y control de calidad”

Realizado por: (Cuno, 2024)
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4.1.4.2 Retiro de productos

De acuerdo alo que establece la empresa en referencia a “retiro de productos” se cumple con €
33,33%, ya que la empresa garantiza que los productos que no cumplan con los estédndares o
normas de seguridad alimentaria son identificados, ubicados, retirados de todos los puntos

necesario de la cadena de suministro (ver ilustracion 4-12).

Por otra parte, €l 66,67% no se cumple, debido a que la empresa no cuenta con una lista de
contactos claves en caso de retiro de productos. Si se retiran los productos debido a peligros
inminentes de salud, la empresa no evalla la seguridad de los demés productos que fueron
elaborados bgjo las mismas condiciones ni se considerala necesidad de una alerta publica, es por
ello que se debe establecer unalista de contactos clave en caso deretiro de productos y definir un

protocolo de aseguramiento de las condiciones de elaboracién.

0,00% NO APLICA
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[lustracion 4-12: Porcentaje de cumplimiento BPM “retiro de productos”
Realizado por: (Cuno, 2024)

415 Resumen del diagndstico actual dela empresa Polar Bear PBEC Cia. Ltda.

Laempresa Polar Bear PBEC Cia. Ltda., cumple con & 56,35% de acuerdo alo que establece la
resolucién ARCSA-DE-2022-016-AKRG. Por otra parte, no se cumple e 35,03% y no se aplica
el 8,63% (ANEXO A) La informacion obtenida nos precisa elaborar un manual de Buenas
Préacticas de Manufactura con especia énfasis en los hallazgos no conformes (ver ilustracion 4-
13).
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[lustracion 4-13: Diagnostico de situacion actua (%) BPM Polar Bear PBEC Cia. Ltda.
Realizado por: (Cuno, 2024)

4.1.6 Plan de acciones correctivas para las no conformidades detectadas de acuerdo al

diagnéstico inicial de la empresa Polar Bear PBEC Cia.Ltda.

En e (ANEXO B) se detalan las acciones correctivas a ser implementadas conforme a las no
conformidades identificadas en la empresa Polar Bear PBEC Cia. Ltda., en concordancia con lo
dispuesto en la Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG.el Anexo B, se observan las acciones
correctivas a implementar de acuerdo a las no conformidades encontradas en la empresa Polar
Bear PBEC Cia.Ltda., segiin lo que establece la resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG.

4.1.7 Elaboracion delos procedimientosy registros para el manual de BPM

Con €l objetivo de asegurar € cumplimiento de los requisitos establecidos en la resolucion
ARCSA-DE-2022-016-AKRG, se ha preparado un manual detallado parala empresa Polar Bear
PBEC Cia, que describe los Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) y los
Procedimientos Operativos Estandari zados de Saneamiento (POES), para dar cumplimiento ala
normativa vigente que garantiza que los productos congelados cumplan con la cualidad de ser
inocuos (ANEXO C).

42



CAPITULOV

5 CONCLUSIONESY RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

o El diagndstico inicia de la empresa Polar Bear PBEC CiaLtda, reflgja que la empresa
cumple el 56,35% de lo que establece la resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG, por otro
lado, €l 35,03% corresponde ano cumpley € 8,63% ano aplica.

e El plan de acciones correctivas se disefid en respuesta a las observaciones del diagndstico
inicial sobre areas de mejora especificas. Como implementar diversas medidas destinadas a
reforzar los estdndares de seguridad y calidad en e entorno operativo, incluyendo el
fortalecimiento de las précticas de higiene y limpieza, asi como la implementacion de

controles més estrictos para garantizar laintegridad de los productos congelados.

e Seelabor6 un manual de Buenas Précticas de Manufactura parala empresa Polar Bear PBEC
Cia. Ltda, fundamentado en Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) y
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Este documento esta
orientado a cumplir con las normativas sanitarias vigentes, garantizando asi la calidad y la
inocuidad de sus productos.
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5.2 Recomendaciones

e La empresa debe redizar capacitaciones permanentes a los trabgadores sobre Buenas
Practicas de Manufacturay realizar la induccion a los empleados nuevos sobre el puesto de
trabgjo y las actividades a gecutar, incluyendo la politica de calidad, normas generales,
puntos principales del Reglamento Interno y del Reglamento de Higiene y Seguridad y

recomendaciones de caracter general.

o Aplicar los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) para la
limpiezay desinfeccion de las méquinas, equipos, utensilios, y otros materiales que entren en
contacto directo con los alimentos y documentar |as actividades en un registro de control.

e Adquirir la indumentaria adecuada para proporcionar a persona que labora en las &reas

digtintas ala de produccién, de lamismaforma, para€el personal visitante.

o Ejecutar e Procedimiento Operativo Estandari zado (POE) paralarecepcién de materiaprima,
iNsUMOS, con su respectivo registro de control.

e Validar los resultados obtenido en control de calidad en un laboratorio acreditado por €
Servicio de Acreditacion Ecuatoriano (SAE) de acuerdo con la frecuencia establecida por la

empresa.
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ANEXOS

ANEXO A: LISTA DE VERIFICACION INICIAL EN BASE A LA RESOLUCION ARCSA-DE-2022-016-AKRG

Lista de verificacion de Buenas Pr acticas de M anufactura dela empresa Polar Bear Pbec Cia.Ltda. del Cantén Salcedo Provincia de Cotopaxi

Elaborado por: Evelyn Cuno

Aprobado por:

CUMPLE
REQUISITOS OBSERVACIONES

Sl NO N/A

Numerd

Ingrese larespuesta con una (X), solo en las celdas sombreadas
NORMA: RESOLUCION ARCSA-DE-2022-016-AKRG-REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

1 CONDICIONESMINIMASBASICAS

El riesgo de contaminacion y ateracion es

a ¢El riesgo de contaminacion y alteracion es € minimo? X minimo.
¢El disefio y distribucién de las areas permite un mantenimiento, El disefio y distribucion de las areas permite dar
b limpieza y desinfeccion apropiada y minimiza € riesgo de| X un buen mantenimiento, limpieza vy

contaminacion? desinfeccion alas instal aciones.

¢Las superficies y materiales, particularmente agquellos que estén
en contacto con los aimentos no son toxicos, y estan disefiado X Las superficies y materiales, que estan en

para € uso predeterminado, faciles de mantener, limpiar y contacto con |os alimentos no son toxicos, y son
desinfectar? faciles de mantener, limpiar y desinfectar.




¢El disefio y detales de la construccion del establecimiento,
facilitaun control efectivo de plagasy dificultael accesoy refugio
de las mismas?

¢El establecimiento que procesa alimentos, esta ubicado lejos de
focos de contaminacién, libres de monte o maeza a los
alrededores que sean fuente de plagas?

¢Laedificacién of rece proteccion contra polvo, materias extrafias,

UBICACI

X

ON

La congtruccién de la planta no facilita un
control efectivo de plagas.

El establecimiento estd ubicado lejos de focos
de contaminacién.

3 DISENO Y CONSTRUCCION

La planta tiene proteccion contra polvo,

dependiendo las etapas de produccion?

¢Lasdiferentes areas 0 ambientes estan distribuidos y sefializados
siguiendo de preferencias €l principio de flujo haciaadelante, esto
es, desde larecepcion delas materias primas hasta el despacho del
alimento terminado, de tal manera que se evite confusiones y
contaminaciones?

a insectos, roedores, avesy otros elementos del ambiente exterior y X materias extrafias, insectos, roedores, aves y
mantiene las condiciones apropiadas segin e proceso? otros elementos del ambiente exterior.
¢Laconstruccioén es sdliday dispone de un espacio suficiente para La construccién cuenta con espacio suficiente
la instalacion, operacion y mantenimiento de los equipos, asi para la instalacion, operacion y mantenimiento

b . . X . . o
como para el movimiento del persona y el traslado de materiales de los equipos y permite  movimiento del
o aimentos? personal y € traslado de materiaes.

. X La planta brinda facilidades parala higiene del
¢Laedificacion brinda facilidades parala higiene del persona ? personal.

q ¢cLas dreas internas de produccién se dividen en zonas X Las éreas de produccion estan divididas en

zonas de acuerdo ala etapa de produccion.

Distribucion de areas

Las diferentes areas estdn distribuidos y
sefidizados con un flujo de principio hacia
adelante, ademas, evitan confusiones vy
contaminaciones.




¢cLos ambientes de las areas criticas, permiten un apropiado
manteni miento, limpieza, desinfeccion, desinfestacion, minimizar
las contaminaciones cruzadas por corrientes de aire, traslado de
materiales, alimentos o circulacién de personal ?

Las areas criticas, estan disefiadas para dar un
correcto manteni miento, limpieza,
desinfeccion, desinfestacion y  evitan
contaminaciones cruzadas.

¢Los elementos inflamables, estan ubicados de preferenciaen un
area algjada de la planta, la cud sera de construccién adecuada y
ventilada? ¢Se mantiene limpiay en buen estado?

Los elementos inflamables, no estan ubicados
en un &rea algada de la planta.

¢Laempresa cuenta con un area adecuada para la eliminacion de
desechos, €l cual debe estar disefiado y construido de tal manera
gue se evite el riesgo de contaminacion alas areas de proceso, a
alimento o a sistema de abastecimiento de agua potable?

La empresa cuenta con un area adecuada para
la eliminacién de desechos.

¢Se mantiene un control sobre |as condiciones de limpieza de los
drengjes?

¢Los pisos, paredes y techos estan construidos de tal manera que
puedan mantenerse limpios y en buenas condiciones, libres de
huecos o grietas?

No existe un control de las condiciones de
limpieza de los drengjes.

Los pisos, paredes y techos estan construidos
adecuadamente, se mantienen limpios, en
buenas condiciones, no hay huecos ni grietas.

¢Los pisos estén diseflados para permitir & drengje o desalgjo
adecuado y completo de los efluentes cuando sea necesario de
acuerdo al proceso?

Los pisos permiten e drengje adecuado y
completo de |os efluentes durante € proceso.

¢Los drengjes estan cubiertos por rgjillas que permitan el flujo de
agua, pero no € ingreso de plagas?

Los drengjes estdn cubiertos por rgillas,
permiten el paso del aguay evitan el ingreso de
plagas

¢Las superficies de las paredes, techos y pisos no emiten ninguna
sustanciatoxicahacialosalimentosy permiten unafécil limpieza,
desinfeccion afin de evitar la acumulacion de polvo y suciedad?

Las superficies de las paredes, techos y pisos
son de facil limpieza, desinfeccion, evitan la
acumulacién de polvo y suciedad y no emiten
ninguna sustancia téxica.




¢Las cdmaras de refrigeracion o congelacion, permiten una fécil
limpieza, drengje, remocion de condensado al exterior y mantener
condiciones higiénicas?

Lascamaras derefrigeracion y congelacion son
de fé&cil limpieza, drengie y remocion de
condensado a exterior.

¢Los drengjes del piso cuentan con la debida proteccion, estan
aptos para su uso y estan disefiados de tal forma que permita su
limpieza?

Los drenajes del piso tienen proteccidn, estan
aptos para su uso y son faciles de limpiar.

¢Las uniones entre las paredes y pisos (concavas) de las areas
criticas, previenen la acumulacion de polvo o residuosy facilitan
su limpieza?

Las uniones entre las paredes y pisos de las
areas criticas, no genera acumulacion de polvo
o residuosy son faciles de limpiar.

¢Mantienen un programa de mantenimiento y limpieza?

No tienen un programa de mantenimiento y
limpieza para las uniones entre las paredes y
pisos.

¢En las areas donde las paredes no terminan unidas totalmente al
techo, se mantiene en angulo para prevenir la acumulacion de
polvo o residuos?

Las &reas de | as paredes se encuentran unidas al
techo y mantienen un angulo para prevenir la
acumulacién de polvo o residuos.

¢Establecieron un programa de mantenimiento y limpieza?

No tienen un programa de mantenimiento y
limpieza del angulo formado entre las paredesy
el techo.

¢Los techos, fasos techos y demés instalaciones suspendidas
estan disefiados y construidos de manera que se evite la
acumulacién de suciedad o residuos, la condensacion, goteras, la
formacion de mohos, el desprendimiento superficial?

L os techos, falsos techos y demas instal aciones
suspendidas no generan acumulacién de
suciedad o residuos, no hay presencia de
goteras, ni formacion de mohos, ni
desprendimiento superficial.

¢Establecieron un programa de limpiezay mantenimiento?

No existe un programa de limpieza vy
mantenimiento del techo y falsos techos.




¢En las &reas donde exista una alta generacion de polvo, las
ventanas y otras aberturas en las paredes, estan construidas de

En las areas de mayor generacién de polvo, las

modo que se reduzca d minimo la acumulacion de polvo o X ventanas y otras aberturas en las paredes, no
cualquier suciedad y que ademas facilite su limpieza y generan acumulacion de polvo o cualquier
desinfeccion? suciedad y son féciles de limpiar y desinfectar.

¢En las &reas donde € alimento esté expuesto, las ventanas son Enlasareasdonded alimento esté expuesto, las
preferiblemente de material no astillable, s son de vidrio, estan X ventanas no son astillables. Las de vidrio, estén

adosados a una pelicula protectora que evite la proyeccion de
particulas en caso de rotura?

adosados a una pelicula protectora para evitar
desprendimiento en roturas.

¢En las éreas de mucha generacion de polvo, las estructuras de las
ventanas no tienen cuerpos huecos y, en caso de tenerlos,
permaneces cerrados y son de facil remocion, limpieza e
inspeccion?

No existen estructuras en las ventanas.

¢En caso de comunicacion a exterior, tienen sistemas de

No hay un sistema de proteccién a prueba de

proteccién a prueba de insectos, roedores, aves y otros animales? X insectos, roedores, avesy otros animales.

¢Las areas de produccion de mayor riesgo vy las criticas, en los Existen puertas de acceso directo desde €
cualeslos alimentos se encuentran expuestos, no tienen puertas de exterior; no hay un sistema de cierre
acceso directo desde € exterior; cuando € acceso es necesario, X automatico, no hay barreras de proteccion a

contienen un sistema de cierre automético y utilizan sistemas o
barreras de proteccién a prueba de insectos, ¢roedores, aves, otros
animales 0 agentes externos de contami nantes?

Escaleras, elevadoresy estruct

¢Las escaeras, elevadores y estructuras complementarias estan
ubicadas y construidas de manera que no causen contaminacion
a alimento o dificulten el flujo regular del proceso y lalimpieza
delaplanta?

uras comp

prueba de insectos, roedores, aves, otros
animales o0 agentes externos de contaminantes.

lementarias (rampas, platafor mas)

Laempresa no cuenta con escaleras, elevadores
y estructuras complementarias.




¢Estan en buen estado y permiten su fécil limpieza?

Laempresa no cuenta con escaleras, elevadores
y estructuras complementarias.

¢En caso que estructuras complementarias pasen sobre las lineas
de produccién, las lineas de produccién contienen elementos de
protecciony las estructuras poseen barreras acadalado paraevitar
la caida de objetos y material es extrafios?

¢Lared de instalaciones eéctrica, son de preferencia abierta 'y

Laempresa no cuenta con escaleras, el evadores
y estructuras complementarias.

Lared de instalaciones eléctrica, son abiertasy

: . X
evitan la presencia de cables sueltos? no hay cables sueltos.

Los terminales se encuentran adosados a las
¢Los terminales se encuentran adosados a las paredes y techos y X paredes y techos y no genera contaminacion
su disefio evita la contaminacion cruzada con el aimento? cruzada con e aimento.
¢En las &ess criticas, existe un procedimiento escrito de En las areas criticas, no existe un procedimiento
inspeccion y limpieza? escrito deinspeccion y limpieza.
¢No existe la presencia de cables colgantes sobre las areas donde X No hay cables colgantes sobre las &reas donde

represente un riesgo parala manipulacion de alimentos?

se manipulalos aimentos.

¢Las lineas de flujo (tuberias, agua potable, agua no potable,
vapor, combustible, aire comprimido, agua de desecho, otros) se
identifican con una etiqueta los simbolos respectivos en sitios
visibles 0 se identifican con un color distinto para cada una de
ella, de acuerdo alaNTE INEN correspondiente?

¢Las éareas tienen una adecuada iluminacién, con luz natura
siempre que fuera posible y cuando se necesite luz artificial, esta
eslo més semejante aluz natural para que garantice que el trabajo
se lleve a cabo eficientemente?

[ luminacion

No hay unaidentificacién de las lineas de flujo
(tuberias, agua potable, agua no potable,
combustible, otros).

En las éreas donde se manipulan los alimentos
existe una adecuada iluminacion, lo que
garantiza que € trabgo se rediza
eficientemente.




¢Lasfuentesdeluz artificial que estén suspendidas por encimade
las lineas de elaboracién, envasado y amacenamiento de los
alimentos y materias primas, son de tipo de seguridad y estén
protegidas para evitar la contaminacién de los alimentos en caso
de rotura?

¢Se dispone de medios adecuados de ventilacion natural o
mecanica, directa o indirecta para prevenir la condensacion del
vapor, entradade polvo y facilitar laremocion del calor donde sea
visibley requerido?

Las fuentes de luz artificid que estan
suspendidas por encima de las lineas de
produccion son de tipo de seguridad y estén
protegidas en caso de rotura.

Existe una adecuada de ventilaciéon mecanica,
directa y previene la condensacion del vapor,
entrada de polvo y facilitalaremocién del calor
en €l arearequerido.

¢Los sistemas de ventilacion estén disefiados y ubicados de ta
forma gue eviten € paso de aire desde un &rea contaminada a un
arealimpia?

Los sistemas de ventilacion estéan ubicados
correctamente y evitan el paso de aire desde un
&rea contaminada a un érealimpia

¢ os sistemas de ventil aci 6n evitan lacontaminacion del alimento
con aerosoles, grasas, particulas u otros contaminantes, inclusive
los provenientes de los mecanismos del sistema de ventilacién, y
evitan laincorporacion de ol ores que puedan afectar la calidad del
alimento?

Los sistemas de ventilacion evitan la
contaminacion del alimento, ademas, evitan la
incorporacion de olores que puedan afectar la
calidad del alimento.

¢Las aberturas para la circulacion de aire estan protegidas con
mallas, facilmente removibles para su limpieza?

La empresa no cuenta con aberturas para la
circulacion de aire.

¢Cuando la ventilacion es inducida por ventiladores o equipos
acondicionadores de aire, € are es filtrado y verificado
peri6dicamente para demostrar sus condiciones de higiene?

La empresa no cuenta con ventiladores o aire
acondicionado.

¢El sistema de filtros esta bajo un programa de mantenimiento,
limpieza o cambios?

La empresa no cuenta con ventiladores o aire
acondicionado.




viii Control detemperaturay humedad ambiental

¢Existen mecanismos para controlar la temperatura y humedad
del ambiente, cuando sea necesaria dependiendo del tipo de
alimento, para asegurar lainocuidad del aimento?

| nstalaciones sanitarias

¢EXxisten instalaciones sanitarias tales como servicios higiénicos,
duchas y vestuarios, en cantidad suficiente e independiente para
mujeresy hombres?

La empresa cuenta con mecanismos para
controlar la temperatura y humedad del
ambiente y asi asegurar la inocuidad del
alimento.

La empresa cuenta con instalaciones sanitarias
como son: servicios higiénicos, duchas y
vestuarios, en cantidad suficiente e
independiente para mujeres y hombres.

¢Las éreas de servicio higiénico, duchas o vestidores, no tienen
acceso directo alas éreas de produccion?

Las areas de servicio higiénico, duchas y
vestidores, s tienen acceso directo alas areasde
produccién.

¢Los servicios higiénicos estdn dotados de todas las facilidades
necesarias, como dispensador con jabon liquido, dispensador con
gel desinfectante, implementos desechables o equipos
automaticos para € secado de las manos y recipientes
preferiblemente cerrados para €l depdsito de material usado?

Los servicios higiénicos estéan dotados de lo
siguiente:  dispensador con jabdn liquido,
dispensador con gel desinfectante, implementos
desechables y recipientes cerrados para €
depdsito de materia usado.

¢En las zonas de acceso a las areas criticas de e aboracion, estan
instaladas unidades dosificadoras de soluciones desinfectantes
cuyo principio activo no afecta a la salud del personal y no
constituye un riesgo para la manipulacion del alimento?

En las zonas de acceso a las éreas criticas de
elaboracién, la empresa cuenta con unidades
dosificadoras de soluciones desinfectantes aptas

y seguras.

éLas instadaciones sanitarias se mantienen permanentemente
limpias, ventiladas y con una provision suficiente de material es?

Las instalaciones sanitarias se mantienen
siempre limpias, ventiladas y con una adecuada
cantidad de materiales de higiene.




¢En las proximidades de los lavamanos existen avisos o
advertencias al persona sobre la obligatoriedad de lavarse las
manos después de usar |0s servicios sanitariosy antes de reiniciar
las labores de produccion?

Suministro de agua

¢Se dispone de un abastecimiento y sistemas de distribucién
adecuado de agua potable, asi como de instal aciones apropiadas
para su almacenamiento, distribucién y control?

Cerca de los lavamanos no existen avisos ni
advertencias dirigidos a persona sobre la
obligacion de lavarse |as manos después de usar
los servicios sanitarios y antes de reiniciar las
labores de produccion.

4 SERVICIOSDE PLANTAS

Existe un adecuado sistema de distribucién,
almacenamiento y control de agua potable.

¢El sistema de agua dispone de mecanismos para garantizar las
condiciones requeridas en el proceso tales como temperatura y
presion pararealizar lalimpiezay desinfecciéon?

El sistema de agua garantiza las condiciones
regqueridasen el proceso tales como temperatura
y presion para redizar la limpieza vy
desinfeccion

¢Se usa agua no potable para aplicaciones como control de
incendios, generacion de vapor, refrigeracion y otros propositos
similares; y, ¢en el proceso siempre y cuando no se utilice para
superficies que tienen contacto directo con los aimentos, que no
seaingrediente ni sean fuente de contaminacion?

Se usa agua no potabl e para aplicaciones como
control de incendios, refrigeracion y otros
propositos similares.

¢Los sistemas de agua no potabl e estan debidamente identificados
y no estan conectados con |os sistemas de agua potable?

Los sistemas de agua no potable no estan
debidamente identificados.

¢En caso de contar con cisternas, las mismas son lavadas y
desinfectadas en una frecuencia establecida?

Lascisternas, no sonlavadasni desinfectadasen
una frecuencia establecida.

¢Esta documentado?

El procedimiento no esta documentado.




El agua que proviene de tanqueros u otra

6 ¢Sl se utiliza agua de tanquero o de otra procedencia, se garantiza X procedencia, no se garantiza su caracteristica
Su caracteristica potable? potable.

El agua usada en la empresa no se evidencia s
¢El agua potable es segura y cumple como minimo con los X esseguray s cumple con los pardmetrosfisicos,
pardmetros fisicos, quimicosy microbiologicos delaNTE INEN guimicos y microbiolégicos de la NTE INEN
1108 "Agua de consumo Humano. ¢Requisitos vigentes? 1108, debido a que no existen registros.

7 ¢Serealizalosanalisisal menosunavez cada 12 mesesde acuerdo
a la frecuencia establecida en los parametros de la planta, en un
laboratorio acreditado por la SAE o en un laboratorio de tercera X
parte que demuestre competenciatécnicasegin lanormal SO/IEC Laempresano redizalosandisis, de lacalidad
17025, que se encuentre debidamente validado por €l responsable del agua.
del laboratorio?
i Suministro de vapor ‘
¢El vapor de contacto directo con € alimento, dispone de sistemas
de filtros, antes que & vapor entre en contacto con € alimento y
1 se utilizan productos quimicos de grado alimenticio para su No se utiliza vapor en € proceso.

generacion? ¢No constituyen una amenaza para la inocuidad y
aptitud de los alimentos?

Disposici

¢Las plantas procesadoras de alimentos tienen, individual o

6n de desechosliquidos

La planta tiene un sistema adecuado para la

1 colectivamente, las instalaciones o0 sistemas adecuados para la X disposicién final de aguas negras y efluentes
disposicion final de aguas negrasy efluentes industriales? industriaes.

Los drengjes y sistemas de disposicion de la

5 ¢Los drengjes y sistemas de disposicion son disefiados y X planta estdn disefiados para evitar la

construidos para evitar la contaminacion del alimento, del agua o

las fuentes de agua potabl e almacenadas en la planta?

contaminacion del aimento, del agua y las
fuentes de agua potabl e almacenadas.




iv

Disposicion de desechos sélidos

¢La empresa cuenta con un sistema adecuado de recoleccion,
almacenamiento, proteccion y eliminacion de basuras? ¢Esto
incluye & uso de recipientes con tapas y con la debida
identificacion paralos desechos de sustancias toxicas?

La empresa tiene un sistema adecuado de
recoleccion, almacenamiento, proteccion y
eliminacion de basuras, cata recipiente tiene su
tapay su correctaidentificacion.

¢Doénde sea necesario, se tiene sistemas de seguridad para evitar
contaminaciones accidentales o intencional es?

La empresa no trabgja con sustancias gue
puedan convertirse en focos de contaminacion.

¢Los residuos se remueven frecuentemente de las areas de
produccién y se disponen de manera gue se elimine lageneracién
de malos olores para que no sean fuente de contaminacion o de
refugio de plagas?

L os residuos obtenidos del proceso se diminan
rapidamente del area de produccion.

¢Las &reas de desperdicio estén ubicadas fuera de las &reas de
produccién y en sitios algjados de la misma?

EQUIPOSY UTENSILIOS

Disefio de equipos

¢Los equipos y utensilios estan construidos con materiales tales
gue sus superficies de contacto no trasmiten sustancias toxicas,

Las areas de desperdicio se ubican fuera de las
areas de produccién.

Los equipos y utensilios son elaborados con
materiales seguros, no trasmiten sustancias

a : . ) : . . L. . .
olores ni sabores, ni reaccionen con los ingredientes o materiales toxicas, olores ni sabores, tampoco reaccionan
gue intervengan con € proceso de fabricacién? con los ingredientes en el proceso.
¢Se evita € uso de madera y otros materiales que no puedan No se usa la madera como material de los
limpiarse y desinfectarse adecuadamente? utensilios.

b ¢Cuando no pueda eliminarse e uso de la madera se monitorea

para asegurarse gue se encuentra en buenas condiciones, no sea
fuente de contaminacién indeseable y no represente un riesgo
fisico?

El proceso de elaboracion de productos
congelados no requiere e uso de madera.




¢Sus caracteristicas fisicas ofrecen facilidades para la limpieza,
desinfeccion einspeccion y cuentan con dispositivos paraimpedir
la contaminacién del producto por lubricantes, refrigerantes,
sellantes u otras sustancias que requieran para su funcionamiento?

Los equiposy utensilios son de fécil limpiezay
desinfeccion.

¢Cuando se requieralalubricacion de algun equipo o instrumento
gue por razones tecnolégicas este ubicado sobre las lineas de
produccién, se utilizan sustancias permitidas (lubricantes de
grado alimentario) y establecen barreras y procedimientos para
evitar la contaminacion cruzada, inclusive por €l mal uso de los
equipos de lubricacion?

No existen barreras y procedimientos para
evitar la contaminacion cruzada, inclusive por
el mal uso de los equipos de lubricacion

¢Todas las superficies en contacto directo con el alimento no son
recubiertas con pintura u otro tipo de material desprendible que
represente un riesgo fisico paralainocuidad del aimento?

L as superficies de algunos materiales que estan
en contacto directo con € aimento estédn
recubiertas de material desprendible.

¢Las superficies exteriores y e disefio en general de los equipos
estan construidos de tal manera que faciliten su limpieza?

El disefio en genera delos equipos permite que
su limpieza sea mas fécil.

¢Las tuberias empleadas parala conduccién de materias primas y
alimentos son de materiales resistentes, inertes, no porosos,
impermeables y facilmente desmontables para su limpiezay lisos
en la superficie que se encuentra en contacto con el alimento?

L as tuberias que conducen la materia prima son
de materiales resistentes, inertes, no porosos,
impermeables y se desmotan facilmente y
permite una mejor limpieza, la superficie que
entra en contacto con e alimento esliso.

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

Las tuberias fijas se limpian y desinfectan por
recirculacion de sustancias previstas para este
fin, el procedimiento no se encuentra validado.




¢L0s equipos estén instalados de formatal que permitan el flujo

L os equipos siguen un flujo continuo y racional
del material y del persona, se evita la

6

asegurar que, tanto los equipos y maguinarias como los
instrumentos de control proporcionen lecturas confiables? ¢Con
especia atencion en aquellos que estén relacionados con el
control de un peligro?

continuo y racional del material y del personal, minimizando la posibilidad de confusién y contaminacion
posibilidad de confusion y contaminacion? durante el proceso.
Todos los equipos y utensilios que entran en
i ¢Todoslos equiposy utensilios que puedan entrar en contacto con X contacto con los aimentos se encuentran en
los aimentos estan en buen estado y resisten las repetidas buen estado y resisten a la frecuencia repetida
operaciones de limpiezay desinfeccion? de limpiezay desinfeccion.
‘ i Instalacion y funcionamiento ‘
a ¢La instalacién de los equipos se redliza de acuerdo a las X L os equipos fueron instalados de acuerdo alas
recomendaciones del fabricante? recomendaciones del fabricante.
¢Toda maguinaria 'y equipo esta provista de la instrumentacion Toda la maguinaria y equipos poseen la
adecuada y deméas implementos necesarios para su operacion, X instrumentacién e implementos necesarios para
control y mantenimiento? su operacién, control y mantenimiento.
b ¢Se cuenta con un procedimiento de calibracién que permita

La empresa no cuenta no un procedimiento de
calibracion validado.

REQUISITOSHIGIENICOS DE FABRICACION ‘

[ Obligacién del personal

La empresa mantiene la higiene y € cuidado
personal.

Mantienen lahigieney el cuidado personal ?




¢El personal se comportay operadelamaneradescritaen €l punto
v del presente numera ?

El persona se comportay opera de la manera
adecuada de acuerdo a punto v del presente
numeral.

¢Estén capacitados para realizar la labor asignada, conociendo
previamente los procedimientos, protocolos, instructivos
relacionados con sus funciones y comprenden las consecuencias
del incumplimiento de los mismos?

Educacion y capacitacion del per

¢cToda la planta procesadora o establecimiento procesador
implementa un plan anual de capacitacion para todo € personal
sobre las BPM, a fin de asegurar su adaptacion a las tareas
asignadas?

Los trabagjadores no estdn capacitados para
redizar la labor asignada, no conocen
previamente los procedimientos, protocolos,
instructivos relacionados con sus funciones y
tampoco comprenden las consecuencias del
incumplimiento de [os mismos.

La empresa no cuenta con un plan anua de
capacitacion para todo € persona sobre las
BPM.

¢La capacitacion esté bajo la responsabilidad de la empresay es
efectuada por esta, 0 por personas naturales o juridicas siempre
gue se demuestre su competencia para €llo? ¢Laevidencia de las
capacitaciones constantes a personal se encuentra documentada?

La empresa no cuenta con un plan anual de
capacitacion para todo € persona sobre las
BPM.

¢Existen programas de entrenamiento especificos seglin sus
funciones, que incluyan Normas o Reglamentos relacionados a
producto y a proceso que gecuta; ademas, ¢procedimientos,
protocolos, precauciones y acciones correctivas a tomar cuando
Se presenten desviaciones?

No exisen programas de entrenamiento
especificos a los empleados de acuerdo a sus
funciones tomando en cuenta Normas o
Reglamentos dependiendo a producto y a
proceso que g ecuta, ni acciones atomar cuando
existen desviaciones.




Estado de salud del personal

¢El persona que manipula aimentos se somete a un
reconocimiento médico antes de desempefiar esta funcién y de

X

El persona que manipula los aimentos se
realiza un chequeo médico antes de desempefiar

a manera periodica? sus funciones y de manera periddica.
La planta no mantiene fichas médicas
¢La planta mantiene fichas médicas actualizadas? actualizadas.
¢Ladireccion de laempresatomalas medidas necesarias paraque
no se permita manipular los aimentos, directa o indirectamente, La direccion de la empresa no toma medidas &
b al persona del que se conozca formamente padece de una momento de detectar que un trabajador padece
enfermedad infecciosa susceptible de ser trasmitida por de unaenfermedad i nfecci osa susceptible de ser
aimentos, 0 que presente heridas infectadas, o irritaciones trasmitida por alimentos, o que presente heridas
cuténeas? infectadas, o irritaciones cuténeas.
‘ iv Higieney medidas de proteccion
a El personal dela planta debe contar con uniformes adecuados a las operaciones arealizar:
La empresa cuenta con |la vestimenta adecuada,
1 ¢Cuentan con delantales 0 vestimenta, que permitan visualizar X porque permite visudizar facilmente su
facilmente su limpieza? limpieza.
Cuando se ocupan otros accesorios como
2 ¢Cuédndo es necesario, otros accesorios como guantes, botas, X guantes, botas, gorros, mascarillas, estos se
gorros, mascarillas, se encuentran limpiosy en buen estado? encuentran limpios y en buen estado.
3 ¢Cuentan con cazado cerrado y cuando se requiera es X L os trabajadores cuentan con calzado cerrado y
antidedizante e impermeable? antidedizante e impermeabl e.
b ¢Las prendas mencionadas en € literal 1?7 y 2. del numerad X Las prendas mencionadasen € literal 1.y 2. del

anterior, son lavables y desechables?

numeral anterior, s son lavablesy desechables.




¢Todo e persona que manipulalos aimentos se lava las manos
con aguay jabdn antes de comenzar el trabgo, cadavez que salga
y regrese a &ea asignada, cada vez que use los servicios X
sanitarios y después de manipular cualquier materia u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacion para e aimento?

En general no todo el persona que manipulalos
alimentos no selavalas manos con aguay jabon
antes de comenzar €l trabgjo, cadavez que salen
y regresan a area asignada.

¢Redlizan la desinfeccion de las manos cuando los riesgos
asociados con la etapa del proceso asi |o justifiquen, y cuando se X
ingrese a éreas criticas?

Comportamiento del personal

¢El personal manipulador de alimentos en una planta procesadora
de aimentos acata las normas establecidas que sefidan la

No se rediza la desinfeccion de las manos
cuando existen riesgos en la etapa del proceso,
ni cuando ingresan a &reas criticas.

El persona que manipula aimentos sigue las
normas establecidas de no fumar, no utilizar €

prohibicion de fumar, utilizar €l celular y/o consumir alimentos o X celular y/o consumir aimentos o bebidas, pen
bebidas, preferentemente en las &reas de procesamiento? las areas de procesamiento.
Mantienen el cabello cubierto totalmente mediante malla u otro X Los empleados tienen € cabello cubierto
medio efectivo paraello? totalmente mediante malla u cofia.

X Todo trabgjador cuenta con las ufias cortadas y
¢Cuentan con las ufias cortadas y sin esmalte? sin esmalte.
¢No portan joyas o bisuteria? X Algunos empleados portan joyas o bisuteria.
¢Laboran sin maguillgje? X El personal que labora no usa maguillagje.

¢En caso de llevar barba, bigote o patillas anchas, usan protector X
de barba desechable o cualquier protector adecuado?

Obligaciones ddl personal administrativoy visitan

cLos visitantes y el personal administrativo que transiten por €l
area de fabricacion, elaboracion, manipulacion de alimentos, se
proveen de ropa protectora y acatan las disposiciones sefialadas
por la planta para evitar la contaminacion de los alimentos?

Los empleados que tienen barba siempre
utilizar un protector de barba desechable.

No se provee de ropa protectora alos visitantes
y a persona administrativo que transiten por €
&rea de proceso.




Vii

7 MATERIASPRIMASE INSUMOS

Prohibicion de acceso a deter minadas ar eas

¢Existe un mecanismo y/o procedimiento que evite e acceso de
personas extrafas a las &reas de procesamiento, sin la debida
proteccion y precauciones?

¢Existe un sisema de sefializacion y normas de seguridad,
ubicados en sitios visibles para el conocimiento del persona dela

plantay personal geno aello?

Condiciones minimas

¢(No se aceptan materias primas que contengan parasitos,
microorganismos patdgenos, sustancias toxicas (tales como,
quimicos, metales pesados, drogas veterinarias, pesticidas),
materias extrafias a menos que dicha contaminacion pueda
reducirse a niveles aceptables mediante las operaciones
productivas validadas?

I nspeccion y control

¢Las materias primas e insumos son sometidos a inspecciones y
control antes de ser utilizados en lalinea de fabricacion?

Sefalética

X

No existe un procedimiento establecido para
evitar € acceso de personas extrafias alas éreas
de procesamiento, sin la debida proteccion y
precauciones.

Existe sefialética y normas de seguridad,
ubicados en lugares visibles paa €
conocimiento del personal de la planta y

personal ajeno ae€llo.

La materia prima se ha aceptado con materias
extrarnas.

L as materias primas e insumos se someten auna
inspecciony control antes de ser utilizadosen la
linea de fabricacion.

¢Estan disponibles los documentos de especificaciones que
indiquen los niveles aceptables de inocuidad, higiene y calidad

para uso en |os procesos de fabricacion?

No existen documentos donde se especifiquen
los niveles aceptables de inocuidad, higiene y
calidad para uso en |os procesos de fabricacion.




¢La recepcion de materias primas e insumos se realiza en

iii Condiciones derecepcion

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

La zona donde se recibe y amacena la materia

X prima esté separadas del area de elaboracion y

¢Las zonas de recepcidn y a macenamiento estén separadas de las
gue se destinan a elaboracién o envasado de producto final ?

¢Las materias primas e insumos se amacenan en condiciones que
impidan e deterioro, eviten la contaminacion y reduzcan a
minimo su dafio o alteracion; ¢ademas deben someterse, si es
necesario, a un proceso adecuado de rotacion periddica?

Recipientes segur os

¢Los recipientes, contenedores, envases 0 empaques de las
materias primas e insumos son de materiales que no desprenden
sustancias que causen ateraciones en € producto o
contaminacion y debe cumplir con el uso previsto determinado
por e fabricante o proveedor?

I nstructivo de manipulacion

¢En los procesos que requieran ingresar materias primas en areas
susceptibles de contaminacion con riesgo de afectar la inocuidad
del aimento, existe un instructivo para su ingreso dirigido a
prevenir la contaminacion?

iv Almacenamiento

envasado de producto final.

L as materias primas e insumos se almacenan en
condiciones adecuadas.

L os contenedores delamateria primaeinsumos
son de materiales que no desprenden sustancias
gue causen ateraciones en e producto o
contaminacion.

En los procesos que requieran ingresar materias
primas en areas susceptibles de contaminacion
con riesgo de afectar lainocuidad del alimento,
no existe un instructivo para su ingreso dirigido
aprevenir la contaminacion.




Condiciones de conservacion

Vii
Las materias primas que son congeladas como
¢Las materias primas e insumos conservados por congel acién que medio de conservacion, se descongelan bgo
a requieran ser descongelados previo a uso, se descongelan bgjo X condiciones controladas adecuadas (tiempo,
condiciones controladas adecuadas (tiempo, temperatura, otros) temperatura, otros) para evitar desarrollo de
paraevitar desarrollo de microorganismos? mi croorgani smos
‘ Vil L imites permisibles ‘
¢cLos insumos utilizados como aditivos aimentarios en €
a producto final, no rebasan los limites establecidos en base a los Los insumos utilizados como aditivos
limites establecidos en la normativa naciona o en el Codex alimentarios en e producto final, rebasan los
Alimentario o normativa internacional equivalente? limites establ ecidos en la normativa nacional .
‘ ix Agua ‘
La empresa utiliza agua para consumo humano
a ¢Se utiliza agua para consumo humano de acuerdo a las normas X de acuerdo a las normas nacionales o
nacionales o internacionales? internacionales.
b ¢El hielo se fabrica con agua para consumo humano o tratado de La empresa no emplea hielo para sus procesos
acuerdo alas normas nacionales o internacionales? de produccién.
¢El agua utilizada para la limpieza y lavado de materia prima, o El agua que se utiliza paralalimpiezay lavado
. equipos y objetos que entran en contacto directo con € alimento X de materia prima, equipos entre otros es apto
es apta para consumo humano o tratado de acuerdo a las normas para consumo humano de acuerdo alas normas
nacionales o internacionales? nacionales o internacionales.
¢El agua que ha sido recuperada de la elaboracion de alimentos
q por procesos como evaporacion o desecacion y otros son La empresa no recupera e agua de la

nuevamente utilizados siempre y cuando no se contamine en €
proceso de recuperacion, y se demuestre su aptitud de uso?

elaboracién de alimentos.




8 OPERACIONES DE PRODUCCION

Técnicasy procedimientos

¢La organizaciéon de la produccion del aimento procesado es

No existe organizacion en la produccion del

genera ningun tipo de contaminacion en el producto?

concebida de ta manera que € conjunto de técnicas y aimento procesado, no se  aplican
a procedimientos previstos, se apliquen correctamente y que se X correctamente los procedimientos, existen
evite toda omision, contaminacion, error o confusion en € errores en € transcurso de las diversas
transcurso de las diversas operaciones? operaciones.
Operacion de control ‘
¢Laelaboracion de un aimento se efectlia segin procedimientos
validados, en establecimientos acondicionados de acuerdo a la
naturaleza del producto; con areasy equipos limpiosy adecuados, La elaboracion del alimento no se efectla de
a . . . X - .
con e personal competente, con materias primas y materiales acuerdo a un procedimiento validado, no se
conformes, ¢registrando todas las operaciones de control registran las operaciones de control
definidas? establecidas.
iii Condiciones ambientales
Lalimpiezay € orden son més exigentes en €
a N L . X J Ly
¢Lalimpiezay e orden son factores prioritarios en estas areas? area de produccioén.
Las sustancias utilizadas en la limpieza y
b ¢Las sustancias utilizadas para la limpieza y desinfeccién, son X desinfeccion, son aprobadas para su uso en
aprobadas para su uso en areas, equipos Yy utensilios donde se areas, equipos y utensilios donde se procesan
procesan alimentos destinados a consumo humano? alimentos destinados a consumo humano.
. ¢Los procedimientos de limpieza y desinfeccion son validados X Los procedimientos de limpieza 'y desinfeccion
peri6dicamente? no son validados periddicamente.
¢Las cubiertas de las mesas de trabgo son lisas, de material
d impermeable, que permiten su fécil limpiezay desinfeccion y no X Las cubiertas de las mesas de trabgjo son lisas,

de materia impermeable, de fécil limpieza y




desinfeccion y no genera ningln tipo de
contaminacion en el producto.

‘ iv Verificacion de condiciones ‘
¢Se realiza convenientemente la limpieza del &ea segin Lalimpiezadel areade produccién no sereadliza

a procedimientos establecidos y la operacion ha sido confirmaday X de acuerdo a un procedimiento establecido y no
mantiene € registro de | as inspecciones? existen registros de |as inspecciones.

Los protocolosy documentos relacionados con

b ¢rodos los protocolos y documentos relacionados con la X la fabricacion no estdn disponibles ni
fabricacion estan disponiblesy actualizados? actualizados.

. ¢Se cumplen | as condi ciones ambi ental estal es como temperatura, X Si se cumple con las condiciones ambiental es
humedad, ventilacion? tales como temperatura, humedad, ventilacién.
¢cLos aparatos de control se encuentran en buen estado de X Los aparatos utilizados para e control se
funcionamiento? encuentran en buen estado de funcionamiento.

d No existen registros documentados de los
¢Se mantienen registros documentados de estos controles, asi X controles, ni de la calibracion de los equipos de
como la calibracién de los equipos de control ? control.

‘ Vv M anipulacién de sustancias ‘
¢Las sustancias susceptibles de cambio, peigrosas o toxicas son

a mani puladas tomando precauciones particulares, definidas en los Laempresano manipula sustancias susceptibles
procedimientos de fabricacion y de las hojas de seguridad de cambio, peligrosos o toxicos.
emitidas por e fabricante?

i M étodos de identificacion |
¢En todo momento de la fabricacién e nombre del alimento, La empresa utiliza etiquetas para identificar €

a

nimero de lote y la fecha de caducidad, son identificados por X

medio de etiquetas o cualquier otro medio de identificacion?

nombre del aimento, nimero de lote y lafecha
de caducidad.




Vii Programa de seguimiento continuo

¢La planta cuenta con un programa de rastreabilidad/trazabilidad
gue permite rastrear la identificacién de las materias primas,
material de empague, coadyuvantes de proceso e insumos desde
el proveedor hasta € producto terminado y el primer punto de
despacho?

¢El proceso de fabricacion esta descrito en un documento donde
se precisastodos| os pasos a seguir de manerasecuencial (llenado,
envasado etiquetado, empague, otros), indicando ademéas
controles a efectuarse durante las operaciones, los limites

establecidos en cada caso y los puntos criticos para el control?
Condi

¢Se da énfasis al control de las condiciones de operacién
necesarias para reducir e crecimiento potencial de
microorganismos, verificando, cuando la clase de proceso y la
naturaleza del aimento lo requiera, factores como: tiempo,
temperatura, humedad, actividad de agua (aw9, pH, presiéon y
velocidad de flujo; cuando es necesario se controla condiciones
de fabricacién tales como congelacion, deshidratacion,
tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracién para asegurar
gue lostiempos de espera, lasfluctuaciones de temperaturay otros
factores no contribuyen ala descomposicién o contaminacion del
alimento?

Control de procesos

cionesdefabricacion

La planta no cuenta con un programa de
rastreabilidad o trazabilidad.

En e documento donde se detalla el proceso de
fabricacion de los alimentos, no se indican los
controles a efectuarse durante las operaciones,
los limites establecidos en cada caso y los
puntos criticos para el control.

La empresa da énfasis al control de las
condiciones de operaciony alas condiciones de
fabricacion tales como congelacién,
refrigeracion.




¢Doénde e proceso y la naturaleza de los alimentos o requieran,
se toman las medidas efectivas para proteger el aimento de la
contaminacion por metales u otros materiales extrarios, instalando
mallas, trampas, imanes, detectores de metal o cualquier otro
método validado?

M edidas

éSe registran las acciones correctivas y las medidas tomadas
cuando se detecta una desviacion de los pardmetros establecidos
durante €l proceso de fabricacién validado?

¢Donde los procesos y |a naturaleza de |os alimentos |o requieran
e intervenga el aire o gases como un medio de transporte o de
conservacion, setoman todas las medidas validadas de prevencion
para que esos gases Yy aire no se conviertan en focos de
contaminacion o sean vehicul os de contaminaciones cruzadas?

Seg

¢El llenado o envasado de un producto se efectlia de manera tal
gue se evitael deterioro o contaminaciones que af ecten su calidad
einocuidad?

Reproceso de alimentos

¢cLos dimentos elaborados que no cumplan con las
especificaciones técnicas de produccion, son reprocesados 0
utilizados en otros procesos, siempre y cuando se garantice su

Validacion de gases

de control de desviacion

uridad detrasvase

X

La planta cuenta con las medidas necesarias
para proteger € aimento de la contaminacion
por materiales extrafios, mediante un método
validado.

No se registran las acciones correctivas y las
medi das tomadas cuando existe una desviacion
de los parametros establecidos durante €
proceso de fabricacion validado.

Laempresano empleaaire o gases como medio
de transporte o conservacion.

En e envasado de los productos se rediza de
manera adecuada y se evita e deterioro o
contaminaciones que afecten su calidad e
inocuidad.

Los alimentos elaborados gque no cumplen con
| as especificaci ones técnicas de produccién, son
reprocesados y s no existe un método de




XV

inocuidad; de lo contrario estos son destruidos o desnaturalizados
irreversiblemente?

Vida dtil

recuperacion son desnaturalizados
irreversiblemente.

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

I dentificacion del producto

¢Todoslos alimentos son envasados, etiquetados y empaquetados

de conformidad con lasNTE y RTE? X

Seguridad y calidad

¢El disefio y los materiales de envasado ofrecen una proteccion

Los registros de control de la produccion y
distribucion, no se conservan por un periodo de
dos meses mayor a tiempo de la vida util del
producto.

ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO

Todos los alimentos son envasados, etiquetados
y empaquetados de acuerdo alaNTE.

El envase esta disefiado para proteger de forma
adecuada € producto fina, previene la

establezcan las caracteristicas original es, mediante una operacion
adecuada y validada?

a adecuada de los aimentos para prevenir la contaminacion, evitar X contaminacion, evita dafios y permite un
dafios y permitir un etiquetado de conformidad con las normas adecuado etiquetado de conformidad con la
técnicas respectivas? NTE.
¢Cuando se utilizan materiales o gases para € envasado, estos no

b son téxicos, no representan una amenaza para la inocuidad y la No se emplean gases en e envasado de
aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y producto.
uso especificadas?

‘ i Reutilizacién de envases ‘
¢En caso que las caracterigticas de los envases permiten su

a reutilizacion, estos son lavados y esterilizados de manera que se El material de envase es de una solavida, no es

reutilizable.




iv Manejo del vidrio

¢Cuando se trate de material de vidrio, existen procedimientos
establecidos para que cuando ocurran roturas en la linea, se
asegure que los trozos de vidrio no contaminen a los recipientes
adyacentes?

¢cLos tanques o depésitos para € transporte de alimentos
procesados al granel estan disefiadosy construidos de acuerdo con

X

v Transporte al granel

No se emplean materiales de vidrio en laslineas
de produccién.

Los tanques empleados en € transporte de

correctamente limpios y desinfectados, s esel caso?

a las normas técnicas respectivas? ¢Tienen una superficie interna alimentos procesados a granel son disefiados y
gue no favorece la acumulacion de producto y dé origen a construidos de acuerdo con laNTE.
contaminacion, descomposicion o cambios en el producto?

‘ Vi Trazabilidad del producto ‘
J.os aimentos envasados cuentan con su numero de lote Los aimentos envasados cuentan con su

a claramente identificado que permita conocer informacion numero de lote, fecha de produccién, linea de
relevante como fecha de produccidn, linea de fabricacion, fabricacion, identificacion del fabricante entre
identificacion del fabricante entre otros? otros.

Vii Condiciones minimas

a ¢Se verificay seregistra lalimpieza e higiene del area donde se X No severificani seregistralalimpiezaehigiene
manipularén los alimentos? del area donde se manipulan los aimentos.

Se veifica y se registra que los alimentos a empacar, No se verificani se registra que los aimentos a

b correspondan  con  los materidles de envasado |y X empacar, corresponden con los materiales de
acondicionamiento, conforme a las instrucciones escritas al envasado y acondicionamiento, conforme a las
respecto? instrucciones escritas al respecto.

Laplantaverifica que | os recipientes empleados

c Se verifica que los recipientes para envasado estén para envasar € producto estén correctamente

limpiosy desinfectados.




¢Los aimentos en sus envases finales, en espera del etiquetado,
estan separados e identificados convenientemente?

¢Las cgjas multiples de embal g e de | os alimentos terminados, son
colocadas sobre plataformas o paletas que permitan su retiro del
area de empaque hacia €l area de cuarentena o a amacén de
alimentos terminados evitando la contaminacién?

Entrenamiento de manipulacion

¢El personal es entrenado sobre |os riesgos de errores inherentes
alas operaciones de empagque?

Cuidados previ

¢Cuando se requiera, con d fin de impedir que las particulas del
embal gje contaminen los alimentos, las operaciones de llenado y
empaque se efectlan en zonas separadas, de ta forma que se
brinde una proteccion a producto?

Embalaje mediano

X

0sY previos de contaminacion

Viii Embalaje previo

L os alimentos cuando se colocan en |os envases
findes, mientras se esperan para ser
etiquetados, estdn separados e identificados
convenientemente.

Las cgas de producto terminado se colocan
sobre pallets para su posterior retiro del éreade
empagque hacia el &ea de cuarentena o d
almacén de producto terminado.

El personal no esta entrenado, sobre |os riesgos
de errores inherentes a las operaciones de
empague.

Las operaciones de llenado y empaque se
efectlian en zonas separadas, de esta forma se
brinda una proteccion a producto.

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

Condiciones 6ptimas de bodega

¢Los amacenes o bodegas para almacenar alimentos terminados,
se mantienen en condiciones higiénicas y ambientales apropiadas
para evitar la descomposicion o contaminacion posterior de los
alimentos envasados y empaguetados?

Las bodegas para almacenar los productos
terminados, se mantienen en condiciones
higiénicas y ambientales apropiadas.




Control condiciones de climay almacenamiento

¢Dependiendo de la naturaleza del alimento terminado, los
almacenes 0 bodegas para dmacenar los aimentos terminados
incluyen instrumentos para €l control de temperatura 'y humedad
gue asegure la conservacion de |os mismos?

Los almacenes empleados para almacenar los
alimentos terminados contienen instrumentos
para el control de temperatura y humedad, de
esta forma se asegura la conservacion del
producto.

¢Contienen un programa sanitario que contemple un plan de
limpieza, higieney control de plagas?

I nfraestru

JParala colocacién de los alimentos se utilizan estantes o tarimas
paraevitar e contacto directo con €l piso?

Condiciones minimas de manipulacion y transpor

¢Los alimentos estan almacenados al g ados de la pared de manera
gue facilitan € libre ingreso del persona para € aseo vy
mantenimiento del local?

cturadeal

macenamiento

Condicionesy méodo de almacenaje

¢En caso que € dimento se encuentre en las bodegas del
fabricante, se utilizan métodos apropiados para identificar las
condiciones del aimento como por e€emplo cuarentena,
retencién, aprobacion, rechazo?

No existe en laplantaun programasanitario que
contemple un plan de limpieza, higiene y
control de plagas.

Para|la colocacion de los alimentos se emplean
estantes o tarimas que evitan el contacto directo
con €l piso.

Los adimentos se amacenan en estantes
algados de la pared de esta forma se facilita el
libre ingreso del personal para € aseo y
mantenimiento del local.

En caso que e aimento se encuentre en las
bodegas del fabricante, no se utilizan métodos
apropiados para identificar las condiciones del
adimento como por e€emplo cuarentena,
retencién, aprobacion, rechazo.




Condiciones 6ptimas defrio

Vi
¢Para aguellos alimentos que por su naturaleza requieren de Los aimentos que requieren de refrigeracion o
a refrigeracion o congelacion, su amacenamiento se redliza de X congelacién, se amacenan de acuerdo a las
acuerdo alas condiciones de temperatura, humedad y circulacion condiciones de temperatura, humedad vy
de aire que necesita dependiendo de cada alimento? circulacion de aire.
vii Medio de transporte
Los alimentos procesados al ser transportados,
a ¢Los aimentos procesados son transportados manteniendo, las X mantienen las condiciones higiénico-sanitarias
condiciones higiénico-sanitarias y de temperatura establecidas y de temperatura establecidas para garantizar la
para garantizar la conservacién de la calidad del producto? conservacion de lacalidad del producto.
Los vehiculos que transportan € producto
¢Los vehiculos destinados al transporte de alimentos procesados, terminado, estan adecuados a la naturaleza del
b son adecuados a la naturadleza del aimento y construidos con X alimento y estan construidos con materiales
materiales apropiados de tal forma que protgjan a alimento de apropiados de esta forma protegen el alimento
contaminacion y efecto del clima? de contaminacion y efecto del clima
¢Para los alimentos procesados que por su naturaleza requieren Los medios de transporte cuentan con un
c conservarse en refrigeracion o congelacion, los medios de X mecanismo de congelacion para conservar €
transporte poseen esta condicion? producto terminado.
¢El area del vehiculo que almacena y transporta alimentos es de El area dd vehiculo que almacenay transporta
d material de facil limpieza, y evita contaminaciones o ateraciones X el producto terminado es de material de fécil
al aimento? limpieza, y evita contaminaciones del alimento.
¢No se transporta alimentos junto con sustancias consideradas Se transporta alimentos junto con sustancias
o téxicas, peligrosas o que por sus caracteristicas pueden significar gue pueden significar un riesgo de

un riesgo de contaminacion fisica, quimica microbiolégica o de

alteracion delos alimentos?

contaminacion.




¢Laempresay distribuidor revisan los vehiculos antes de cargar
los alimentos con el fin de asegurar que se encuentren en buenas
condiciones sanitarias?

La empresa se encarga de revisar junto con €
distribuidor que los vehiculos se encuentren en
buenas condiciones sanitarias para
posteriormente cargar |os alimentos.

¢El propietario o representante legal delaunidad de transporte, es
el responsable del mantenimiento de las condiciones exigidas por
el aimento durante € transporte?

¢Se dispone de vitrinas, estantes o muebles que permitan su facil
limpieza?

El propietario o representante legal de la unidad
de transporte, no es e responsable del
mantenimiento de las condiciones exigidas por
el aimento durante el transporte.

Se emplean vitrinas, estantes que permiten su
facil limpieza.

¢Se dispone de | os equipos necesarios parala conservacién, como
neveras y congeladores, para aquellos aimentos que requieran
condiciones especia es de refrigeracién o congelacion?

La planta cuenta con neveras y congeladores,
para almacenar y conservar €l producto final.

¢El propietario o representante legal del establecimiento de
comercializacion, es € responsable del mantenimiento de las
condiciones sanitarias exigidas por € aimento para su
conservacion?

Aseguramiento dela calidad

¢Todas | as operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado,
almacenamiento y distribucion de los alimentos estan sujetas a un
sistema de aseguramiento de calidad apropiado?

El propietario del establecimiento de
comercializacion, se responsabiliza de
mantenimiento de las condiciones sanitarias
exigidas por el alimento para su conservacion.

DEL ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envasado, amacenamiento y
distribucion de los alimentos no estan sujetas a
un sistema de aseguramiento de calidad
apropiado.




Condiciones minimas de seguridad

¢El sistema de aseguramiento de la calidad considera las
especificaciones sobre las materias primas utilizadas y producto
terminado, |as especificaci ones definen completamente la calidad
de todos los alimentos procesados y de todas las materias primas
con los cuales son eaborados e incluyen criterios claros para su
aceptacion, liberacion, retencion o rechazo?

El sstema de aseguramiento de la calidad no
considera las especificaciones sobre las
materias primas utilizadas y producto
terminado, incluyendo criterios para su
aceptacion, liberacion, retencion o rechazo.

¢El sistema de aseguramiento de la calidad considera las
formulaciones de cada uno de los aimentos procesados
especificando ingredientes y aditivos utilizados 1os mismos que
son permitidos y no sobrepasan |os limites maximos establ ecidos
dependiendo del tipo de producto?

El sistema de aseguramiento de la calidad de la
planta no considera las formulaciones de cada
uno de los productos, ni especifica los
ingredientes ni  aditivos utilizados, ni s
sobrepasan |os limites maximos establ ecidos de
acuerdo al tipo de producto.

¢El sistema de aseguramiento de la calidad considera la
documentacion sobre la planta, equiposy procesos?

El sistema de aseguramiento de la calidad no
considera la documentacion sobre la planta,
€quipos y procesos.

¢El sistema de aseguramiento de la calidad considera manuales e
instructivos, actas y regulaciones que describen los detalles
esenciales de equipos, procesos y procedi mientos requeridos para
fabricar alimentos, asi como el sistema de amacenamiento y
distribucion, métodos y procedimientos de laboratorio?

El sistema de aseguramiento de la calidad no
consideramanual es einstructivos que describen
los detalles esencial es de equi pos, procesosy asi
como € sistema de amacenamiento y
distribucion, métodos y procedimientos de
laboratorio procedimientos requeridos para
fabricar alimentos.




¢El sistema de aseguramiento de la calidad considera los planes
de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones

El sistema de aseguramiento de la calidad no

razones tecnoldgicas no sea totalmente seguro, se declara en la
etiqueta de acuerdo ala norma de rotulado vigente?

L aborato

¢Todos los establecimientos que procesen, elaboren 0 envasen
alimentos, disponen de un laboratorio propio 0 externo para
realizar pruebas y ensayos de control de calidad segin la
frecuencia establecida en sus procedi mientos?

rio de cont

rol de calidad

e y métodos de ensayo y son reconocidos oficia mente o validados, X considera los planes de muestreo, los
con € fin de garantizar o de asegurar que los resultados sean procedimientos de |aboratorio, especificaciones
confiables? y métodos de ensayo.
¢El sistema de aseguramiento de la calidad establece un sistema El sistema de aseguramiento de la calidad no
de control de aérgenos orientado a evitar la presencia de establece un sistema de control de aérgenos

f alérgenos no declarados en el producto terminado y cuando por X tampoco se declara en la etiqueta cuando sea

prudente de acuerdo a la norma de rotulado
vigente.

La empresa dispone de un laboratorio propio
pararealizar las pruebasy ensayos de control de
calidad.

¢Se valida aintervalos definidos por € fabricante, las pruebas y
ensayos de control de calidad de acuerdo a lo establecido en los
procedimientos de la planta, conforme su sistema de calidad, en
un laboratorio acreditado por € SAE o un laboratorio que
demuestre competencia técnica segin lanorma | SO/IEC 17025?

Registro de control de calidad

Se lleva un registro individual escrito, documentado,
correspondiente a la limpieza y verificaciones de limpieza
reaizada alos equipos, utensilios entre otros?

La empresa valida a intervalos definidos las
pruebas y ensayos de control de calidad de
acuerdo a lo establecido en los procedimientos
delaplanta, por un laboratorio acreditado por €l
SAE.

No se hallevado un registro individual escrito,
documentado, sobre la limpieza vy
verificaciones de limpieza realizada a los
equipos, utensilios entre otros.




No existen certificados que evidencien gque se
ha efectuado la calibracion y mantenimiento

minimo una vez cada (12) meses de acuerdo a la frecuencia
establ ecida en | os procedi mientos de |a planta?

¢Se cuenta con los certificados de caibracién y mantenimiento X preventivo de cada equipo e instrumento de
preventivo de cada equipo einstrumento de medicidn utilizado en medicién utilizado en el proceso y en €
el proceso y en € laboratorio de control de calidad? laboratorio de control de calidad.
¢Se calibran por un organismo acreditado por SAE o quien gerza

b sus funciones, los equipos e instrumentos de medicion como X No se han calibrado |os equipos ni instrumentos

por un organismo acreditado por EL SAE, ni
con unafrecuenciaminimade unavez cadaano.

Métodosy proceso de aseo y limpieza

¢Se escriben los procedimientos a seguir, donde se incluyen los
agentes y sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o
forma de uso y los equipos e implementos requeridos para
efectuar las operaciones, también se incluye la periocidad de
limpiezay desinfeccion?

No se haregistrado |os procedi mientos a seguir,
donde se incluyen los agentes y sustancias
utilizadas, concentraciones, forma de uso y los
equipos e implementos requeridos para efectuar
las operaciones, ni la periocidad de limpieza 'y
desinfeccion.

¢En caso de requerirse desinfeccion se definen los agentes y
sustancias, asi como las concentraciones, formas de uso,
eliminaciény tiempos de accién del tratamiento para garantizar la
efectividad de |a operacion?

En la desinfeccion no se definen los agentes,
sustancias, concentraciones, formas de uso,
eliminaciény tiempos de accién del tratamiento
para garantizar |a efectividad de la operacion.

¢Se registran las inspecciones de verificacion después de la
limpieza y desinfeccién, asi como la validacion de estos
procedimientos?

¢El control se realiza directamente por el personal de la empresa
previamente capacitado 0 mediante un servicio externo de una

empresa especializada en esta actividad?

X

X

Control de plagas

No se registran las inspecciones de verificacion
después de la limpieza y desinfeccion, ni se
validan estos procedimientos.

El control de plagas se redliza directamente por
e personad de la empresa previamente
capacitado.




¢ndependientemente de quién realice € control, la empresa se

La empresa se hace responsable de las medidas
preventivas que se apliquen durante el proceso,

b responsabiliza por las medidas preventivas para que, durante este X para que no se ponga en riesgo la inocuidad de
proceso, no se ponga en riesgo lainocuidad de |os alimentos? los alimentos.
¢Por principio, no se realizan actividades de control de roedores
como agentes quimicos dentro de lasinstal aciones de produccion, En las areas de produccion, envase, transporte y
c envase, transporte y distribucion de alimentos;, solo se usan X distribucion de alimentos, se usan métodos
métodos fisicos dentro de estas areas? ;Fuera de €ellas se utilizan fisicos para € control de roedores. Fuera de
métodos quimicos, tomando todas |as medidas de seguridad para ellas se utilizan métodos quimicos.
evitar la pérdida de control sobre |os agentes usados?
L os resultados obtenidos del control de plagas
d éLos resultados de control de plagas son andizados para X se analizan para identificar las tendencias de
identificar |as tendencias de comportamiento de plagas? comportamiento de plagas.
‘ 12 RETIRO DE PRODUCTOS ‘
La empresa garantiza que |os productos que no
¢Se ponen en préctica sistemas que garanticen que |os productos cumplan con los estandares o normas de
a gue no cumplan con los estdndares 0 normas de seguridad X seguridad  aimentaria  son  identificados,
alimentaria son identificados, ubicados, retirados de todos los ubicados, retirados de todos los puntos
puntos necesario de la cadena de suministro? necesario de la cadena de suministro.
¢Se cuenta con una lista de contactos claves en caso de retiro de X Laempresano cuenta con unalista de contactos
productos? claves en caso de retiro de productos.
S se retiran los productos debido a peligros
b ¢Si seretiran los productos debido a peligros inminentes de salud, inminentes de salud, la empresa no evalla la

se evalla la seguridad de los demas productos que fueron X
elaborados bgo las mismas condiciones y se considera la
necesidad de una derta publica?

seguridad de los demés productos que fueron
elaborados bajo las mismas condiciones ni se
considerala necesidad de una aerta publica.




DIAGNOSTICO DE SITUACION INCIAL DE LA EMPRESA POLAR BEAR PBC CiaLtda.

Total,

Parametro .
items | Cumple

INFRAESTRUCTURA
Condiciones minimas 4 3 75,00% 1| 2500% 0 0,00%
TOTAL 4 3 75,00% 1] 25,00% 0 0,00%
Ubicacién 1 1 100,00% 0] 0,00% 0 0,00%
TOTAL 1 1 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%
I~ - 4 4 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%
Disefio y construccién
C o, . 5 3 60,00% 2| 40,00% 0 0,00%
Distribucion de &reas
Pisos, paredes, techos y 12 9 75,00% 3| 25,00% 0 0,00%
drengjes
Ventanas, puertasy otras 5 2 40,00% 2| 40,00% 1 20,00%
aberturas
Escaeras, elevadoresy 3 0 0,00% 0| 0,00% 3 100,00%
estructuras
complementarias (rampas,
plataformas)
Instalaciones eléctricas y 5 3 60,00% 2| 40,00% 0 0,00%
redes de agua
N 2 100,00% 0,00% 0,00%
lluminacion
Calidad del airey 6 3 50,00% 0,00% 50,00%
ventilacion
Control de temperaturay 1 1 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%
humedad ambiental
. I 6 4 66,67% 2| 33,33% 0 0,00%
Instalaciones sanitarias
TOTAL 49 31 63,27% 11| 22,45% 7 14,29%
Servicios de plantas
0, 0, 0,
Suministro de agua 9 3 33,33% 6| 66,67% 0 0%
0, 0, 0,
Suministro de vapor 1 0 0,00% 0| 0,00% 1 100%
Disposicién de desechos 2 2 100,00% 0 0,00% 0 0%
liquidos
Disposicién de desechos 4 3 75,00% 0 0,00% 1 25%
solidos
0, 0, 0,
TOTAL 16 8 50,00% 6| 37,50% 2 13%
REQUISITOS DE FABRICACION
Equiposy utensilios
Disefio de equipos 1 7 63,64% 3| 27.20m% 1 9,09%
Instalaciéony 3 2 1 0
funcionamiento 66,67% 33,33% 0,00%
TOTAL 14 9 64,29% 4| 2857% 1 7,14%
Requisitos higiénicos de fabricacion
Obligaciones del personal 3 2 66,67% 1| 33,33% 0 0,00%
Educacion y capacitacion
del personal 3 0 0,00% 3| 100% 0 0,00%




Estado de salud del

personal 3 1 33,33|% 2| 66,67% 0 0,00%

Higiene y medidas de

proteccién 6 4 66,67% 2| 33,33% 0 0,00%

Comportamiento del

personal 6 5 83,33% 1| 16,67% 0 0,00%

Obligacién del personal

administrativo y visitantes 1 0 0,00% 1| 100% 0 0,00%

Prohibicién de acceso a 1

determinadas 4reas 0 0,00% 1|  100% 0,00%

Sefialética 1 100,00% 0l 0,00% 0,00%

TOTAL 24 13 54,17% 11| 45,83% 0 0,00%

M aterias primas einsumos

Condiciones minimas 1 0 0,00% 11 100% 0 0,00%

Inspeccién y control 2 1 50,00% 11 50,00% 0 0,00%

Condiciones de recepcion 2 2 100,00% 0| 0,00% 0,00%

Almacenamiento 1 100,00% 0,00% 0,00%

Recipientes seguros 1 1 100,00% 0 0,00% 0 0,00%

Instructivo de

manipulacién 1 0 0,00% 1 100% 0 0,00%

Condiciones de

conservacion 1 1 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%

Limites permisibles 1 0 0,00% 11 100% 0 0,00%

Agua 4 2 50,00% 0| 0,00% 2 50,00%

TOTAL 14 8 57,14% 4| 28,57% 2 14,29%
ETAPAS DE PRODUCCION

Operaciones de produccion

Técnicasy 0 1 0

procedimientos 1 0,00% 100% 0,00%

Operaciones de control 1 0 0,00% 11 100% 0 0,00%

Condiciones ambientales 4 3 75,00% 1| 25,00% 0 0,00%

Verificacion de

condiciones 5 2 40,00% 3| 60,00% 0 0,00%

Manipulacién de

sustancias 1 0 0,00% 0| 0,00% 1 100,00%

M étodos de identificacion 1 1 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%

Programas de seguimiento

continuo 1 0 0,00% 1 100% 0 0,00%

Control de procesos 1 0 0,00% 11 100% 0 0,00%

Condiciones de 1

fabricacion 1 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%

Medidas prevencién de

contaminacion 1 1 100,00% 0 0,00% 0 0,00%

Medidas de control de

desviacion 1 0 0,00% 1 100% 0 0,00%

Validacion de gases 1 0 0,00% 0| 0,00% 1 100,00%

Seguridad de trasvase 1 1 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%

Reproceso de dlimentos 1 1] 100,00% 0] 0,00% 0 0,00%

Vida dtil 1 0 0,00% 11 100% 0 0,00%

TOTAL 22 10 45,45% 10| 45,45% 2 9,09%




Envasado, etiquetado y empaquetado

Identificacion del

producto 1 L 100,00% Ol 0,00% o|  000%

Seguridad y calidad 2 1 50,00% 0| 0,00% 1 50,00%

Reutilizacién envases 1 0 0,00% 0 0,00% : 100,00%

Manejo del vidrio 0,00% 0 0,00% 1 100,00%

Transporte al granel 1 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%

Trazabilidad ddl producto 1 1 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%

Condiciones minimas 3 1 33,33% 2| 66,67% 0 0,00%

Embalaje previo 1 1 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%

Embalaje mediano 1 1 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%

Entrenamiento de 0 1 0

manipulacién 1 0,00% 100% 0,00%

Cuidados previosy

prevencion de

contaminacion 1 1 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%

TOTAL 14 8 57,14% 3| 21,43% 3 21,43%

Almacenamiento, distribucién, transportey comer cializacion

Condiciones 6ptimas de

bodega 1 1 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%

Control condiciones de

climay amacenamiento 2 1 50,00% 1| 50,00% 0 0,00%

Infraestructura de

a macenamiento 1 1 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%

Condiciones minimas de

mani pulacion y transporte 1 1 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%

Condicionesy método de

amacenaje 1 0 0,00% 1 100% 0 0,00%

Condiciones Optimas de 1 0 0

frio 1 100,00% 0,00% 0,00%

Medio de transporte 7 S 71,43% 2| 2857% 0 0,00%

Condiciones de

exhibicion del producto 3 3 100,00% 0| 0,00% 0 0,00%

TOTAL 17 13 76,47% 4| 23,53% 0 0,00%
CONTROL DE CALIDAD

Del aseguramientoy control de calidad

Aseguramiento de

calidad 1 0 0,00% 1 100% 0 0,00%

Condiciones minimas de

seguridad 6 0 0,00% 6 100% 0 0,00%

Laboratorio de control de

calidad 2 2 100,00% 0 0,00% 0 0,00%

Registro de control de

calidad 3 0 0,00% 3 100% 0 0,00%

Métodos y procesos de

aseo y limpieza 3 0 0,00% 3 100% 0 0,00%

Control de plagas 4 4 100,00% 0 0,00% 0 0,00%

TOTAL 19 6 31,58% 13| 68,42% 0 0,00%

Retiro de productos 3 1 33,33% 2| 66,67% 0 0,00%

TOTAL 3 1 33,33% 2| 66,67% 0 0,00%




ANEXO B: MATRIZ DE NO CONFROMIDADES Y ACCIONES CORRECTIVASEN LA EMPRESA POLAR BEAR PBEC CiA.LTDA

MATRIZ DE NO CONFORMIDADESY ACCIONES CORRECTIVASDE LA EMPRESA POLAR BEAR PBEC CIA.LTDA. DEL CANTON

SALCEDO PROVINCIA DE COTOPAXI

Elaborado por: Evelyn Cuno
Aprobado por:
Problema Solucion Responsable Area
Numeral
JPor qué? ;Coémo? ¢Quién? ;Doénde?
1 CONDICIONESMIiNIMASBASICAS
. - . : L En los
D La construccion de la planta no facilita un control | Construir un cerramiento con mallas para proteger | Propietario/Representante alrededores
efectivo de plagas. la planta con la parte exterior. Legal. delaplanta

DISENO Y CONSTRUCCION

Distribucion de areas

3 L os elementos inflamables, no estan ubicados en un | Establecer un é&rea agada a la planta para la| Propietario/Representante| Area de
areadgadade laplanta. disposicion de los elementos inflamados. Legal. produccion
4 No existe un control de las condiciones de limpieza | Elaborar un POES de limpieza de los drengjes con | Propietario/Representante| Area de
delosdrengjes. Su respectivo registro de control. Legal. produccién
i Pisos, Paredes, Techosy Drenajes
. . Elaborar un POES de mantenimiento y limpieza . .
No tienen un programa de mantenimiento vy . . Propietario/Representante| Area de
! limpieza paralas uniones entre las paredes y pisos de las uniones entre |as paredes y pisos Lega roduccién
piezap P YPISOS e uyendo un registro de control. eod. P




Instalacion eléctricay redes de agua

Establecer un POES de limpieza y control en las

Propietario/Representante

No tienen un programa de mantenimiento y|Elaborar un POES de mantenimiento y limpieza N P
- . ] ., Propietario/Representante| Area de
8 limpieza del &ngulo formado entre las paredes 'y €l | para € angulo de union entre paredes y € techo, .
) ) Legal. produccion
techo. incluyendo un registro de control.
No existe un programade limpiezay mantenimiento Elaborar un POES de mar?tenl miento y “mp.l €z Propietario/Representante| Area de
9 de techos y falsos techos, incluyendo un registro L
del techo y falsos techos. Legal. produccién
de control.
iii Ventanas, Puertasy Otras aberturas
. ., In mallas, rami [ iti o
No hay un sistema de proteccion a prueba de stalar malles, cer armgn fos O. dispostivos de Propietario/Representante | Alrededor de
4 . . control de plagas, segin el tipo de amenaza
insectos, roedores, avesy otros animales. . . Legal. la planta.
identificada.
Existen puertas de acceso directo desde €l exterior;
no hay un sistema de cierre automéatico, no h ., L
&y . " Y Colocar barreras de proteccion en las puertas y | Propietario/Representante| Ingreso de la
5 barreras de proteccion a prueba de insectos, . . . ..
. modificar para que exista un cierre automatico. Legal. planta.
roedores, aves, otros animal es o agentes externos de
contaminantes.

|

Area de

las zonas de produccion.

1 En las &reas criticas, no existe un procedimiento|&reas donde existe mayor riesgo de -
. . ., . L Legal. produccién
escrito de inspeccion y limpieza. contaminacion.
No hay una identificacion de las lineas de flujo|Las tuberias colocarles de un color diferente de L P
. . . , Propietario/Representante| Area de
3 (tuberias, agua potable, agua no potable, |acuerdo a tipo de fluido segin la norma NTE Legl roducei 6n
combustible, otros). INEN 440:1984. e P
iX Instalaciones sanitarias
. o . Instalar barreras fisicas, como muros divisorios, o "
Lasareasde servicio higiénico, duchasy vestidores, L . , . Propietario/Representante| Area de
2 . . . -, gue impidan € ingreso directo desde estas &reas a -
tienen acceso directo alas &reas de produccion. Legal. produccion




Cerca de los lavamanos no existen avisos ni
advertencias dirigidos a personal sobre la
obligacion de lavarse las manos después de usar 10s
servicios sanitarios y antes de reiniciar las labores
de produccion.

Colocar avisos en las paredes sobre la obligacion
de lavarse las manos después de usar 10s servicios
higiénicos y antes de ingresar a éarea de

produccién.

SERVICIOS DE PLANTAS

Suministro de agua

Propietario/Representante
Legal.

Instalaciones
sanitarias 'y
area de
produccion

Los sistemas de agua no potable no estdn|Pintar las tuberias de un color diferente para|Propietario/Representante]| Area de
debidamente identificados. denotar que @ fluido no es apto para el proceso. |Legal. produccion
Las cisternas, no son lavadas ni desinfectadas en| Elaborar un POES de limpieza para las cisternas, o
. . _ - Propietario/Representante| .

una frecuencia establecida y un registro de operacion y control. L egal Cisternas.
El procedimiento no est4 documentado. ega-
El i de t t . . - o Laboratori

agua .que proviene g anqueros U ’o.ra Redlizar pruebas de laboratorio para verificar su| Propietario/Representante °T oro
procedencia, no se garantiza su caracteristica calidad uridad L eqal acreditado
potable. y 9 ' eoa. SAE
El agua usada en la empresa no se evidencia s es
segura y S cumple con los parametros fisicos, | Realizar un POE de control y seguridad del agua| Propietario/Representante| Area de
guimicosy microbiolégicosdelaNTE INEN 1108, | con un registro de control. Legal. produccion

debido a que no existen registros.

Laempresano redizalos andlisis, de lacalidad del
agua.

No existen barreras y procedimientos para evitar la
contaminacion cruzada, inclusive por el mal uso de
los equipos de lubricacion.

Redlizar andlisis de la calidad de agua por lo
menos unavez a afo en un laboratorio acreditado.

EQUIPOSY UTENSILIOS

Disefio de equipos

Elaborar un POE de contaminacion cruzada.

Propietario/Representante
Legal.

Propietario/Representante
Lega.

SAE

Area de
produccion




Las superficies de algunos materiales que estan en

o contacto directo con el alimento estan recubiertas de igfltu” los materiales por acero inoxidable AlS Iil'rop;etarlo/Repr@entante Arroe(?uccmnde
material desprendible. ' eod. P
Las tuberias fijas se limpian y desinfectan por | Elaborar un POES de lavado y desinfeccion de P
. . . . : . . ., Area de
g recirculacion de sustancias previstas paraestefin, € | tuberias fijas y un registro de control para el | Jefe de produccion produccién

procedimiento no se encuentra validado.

La empresa no cuenta no un procedimiento de
calibracion validado.

proceso

Instalacién y funcionamiento

Elaborar un POE de calibracion para |l os equipos.

REQUISITOSHIGIENICOS DE FABRICACION

L os trabajadores no estan capacitados para realizar
la labor asignada, no conocen previamente los

Obligacion del personal

Jefe de produccién

Area de
produccion

. procedimientos, protocol s, instructivos| Elaborar un POE de capacitacién para persona Jefe de oroduccion Area de
relacionados con sus funciones y tampoco|nuevo con un registro de control. P produccion
comprenden las consecuencias del incumplimiento
de [os mismos.

i Educacion y capacitacion del per sonal
La empresa no cuenta con un plan anual de|Elaborar un plan anual de capacitacion sobre Area de

a o . Taento Humano .
capacitacion paratodo el personal sobrelas BPM. | BPM, con un registro de control. produccion
La empresa no cuenta con un plan anual de|Elaborar un POE de capacitacion de BPM y un ., Area de

b o . Jefe de produccion C
capacitacion paratodo el personal sobrelas BPM. | registro de control. produccion




No existen programas de entrenamiento especificos
alosempleados de acuerdo a sus funcionestomando

c en cuenta Normas 0 Reglamentos dependiendo a Elaborar un POE de (.:apauta(:l on para persona Jefe de produccion Area ., de
. . . permanente con un registro de control. produccion
producto y al proceso que gecuta, ni acciones a
tomar cuando existen desviaciones.
iii Estado de salud del personal
a L aplanita no mentiene fichas médicas adtuslizadss Elaborar ’uh POE de control y mantenimiento de | Propietario/Representante| Area 3 de
fichas médicas. Legal. produccion
La direcciéon de la empresa no toma medidas a
momento de dEteCt.ar qug un trabajadgr paclece de Implementar un POE de higiene y salud del | Propietario/Representante| Area de
b una enfermedad infecciosa susceptible de ser ersondl Legal rodUcai 6
trasmitida por alimentos, o que presente heridas P ' ega. P
infectadas, o irritaciones cutaneas.
\Y; Higiene y medidas de proteccion
En genera no todo el personal que manipula los
alimentos no se lava las manos con agua y jabon e Propietario/Representante | Instal aciones
¢ antes de comenzar €l trabajo, cada vez que salen'y POES: Higieneyy conductadel persondl. Legal. sanitarias
regresan al érea asignada.
No se redliza la desinfeccion de las manos cuando . "
d existen riesgos en la etapa del proceso, ni cuando | POES: Higiene del personal Propietario/Representante| Area de
0 P P ’ -9 P ' Legal. produccion

ingresan a &reas criticas.

Comportamiento del personal

|

Algunos empleados portan joyas o bisuteria.

POES: Higiene y conducta del personal.

Propietario/Representante
Legal.

Area de
produccion




Vi

No se provee de ropa protectoraalos visitantes y a
persona administrativo que transiten por e areade
proceso.

No existe un procedimiento establecido para evitar
el acceso de personas extrafias a las &eas de
procesamiento, sin la debida proteccién y
precauciones.

La materia prima se ha aceptado con materias
extrarias.

No existen documentos donde se especifiquen los
niveles aceptables de inocuidad, higiene y calidad

En los procesos que requieran ingresar materias
primas en areas susceptibles de contaminacion con
riesgo de afectar lainocuidad del alimento, no existe
un instructivo para su ingreso dirigido a prevenir la
contaminacion.

Comprar ropa protectora para proveer a los
visitantes y personal administrativo.

ohibicion de acceso a deter minadas areas

Establecer un POE para €l ingreso de visitantes a
areade produccién y un 'y registro de control.

MATERIASPRIMASE INSUMOS

Condiciones minimas

POE: control de calidad en larecepcion de materia
prima.

I nspeccién y control

Elaborar un POE de niveles aceptables de
inocuidad, higiene y calidad para los procesos de
produccion.

Instructivo de manipulacion

POE: contaminacion cruzada.

Propietari o/Representante
Legal.

Propietario/Representante
Legal.

Propietario/Representante
Legal.

Propietario/Representante
Legal.

Propietario/Representante
Legal.

Area

Obligaciones del personal administrativo y visitantes

de

produccion

Area

de

produccién

Area

de

produccién

Area

de

produccién

Area

para uso en los procesos de fabricacion.

de

produccion




Los insumos utilizados como aditivos aimentarios
en € producto final, rebasan los limites establecidos
en lanormativa nacional.

L imites permisibles

POE: Control de los niveles de aditivos en € | Propietario/Representante| Area

producto final.

OPERACIONES DE PRODUCCION

Técnicasy procedimientos

de
produccion

No existe organizacion en la produccion de
a alimento procesado, no se aplican correctamentelos| Elaborar un POE de produccion de productos| Propietario/Representante | Area de
procedimientos, existen errores en € transcurso de| congelados. Legal. produccién
las diversas operaciones.
i Operacioén de control
La elaboracién del aimento no se efectia de|POE: procedimiento de elaboracion del producto o .
. . . Propietario/Representante| Area de
a acuerdo a un procedimiento validado, no se|congelado y elaborar un registro de los controles C
) . : . Legal. produccion
registran las operaciones de control establecidas. | operacionales.
iii Condiciones ambientales
. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion no| POES: Limpieza y desinfeccion del érea de| Propietario/Representante| Area de
son validados periédicamente. produccion. Legal. produccion
W Verificacion de condiciones
Lalimpi : r ion n reali I . ., N "
alimpieza del areg d? produiccig . 0 ® eallga de Elaborar un POES de limpieza y desinfeccion del | Propietario/Representante| Area de
a acuerdo aun procedimiento establecidoy no existen| |, ., . C
. . ) area de produccién con su registro de control. Legal. produccion
registros de las inspecciones.
Los protocolosy documentos relacionados con la Propietario/Representante | Area de
b fabricacion no estén disponibles ni actualizados. Elaborar un POE de control de documentos. Legal. produccion




q No existen registros documentados de los controles, | Elaborar un POE de registros de control y | Propietario/Representante| Area de
ni de la calibracién de los equipos de control. calibracion de equipos de control. Legal. produccién
Vii Programa de seguimiento continuo
La planta no cuenta con un programa de . _ . Propietario/Representante | Area de
2 | rastreabilidad o trazabilidad. POE: Procedimiento de trazabilidad. Legal. produccion

viii Control de procesos

En e documento donde se detalla € proceso de
fabricacion de los alimentos, no se indican los| POE: proceso de fabricacion de productos
a controles a efectuarse durante las operaciones, los| congelados con limites y puntos criticos de
limites establecidos en cada caso y los puntos|control.

criticos para el control.

Propietario/Representante| Area de
Legal. produccién

Xi M edidas de control de desviacion

No se registran las acciones correctivas y las

medidas tomadas cuando existe una desviacion de Elaborar un POE 'y un registro de control de

Propietario/Representante | Area de

a ) . acciones correctivas para desviaciones en los ,
los parametros establecidos durante el proceso de . . P Legal. produccion
L, . pardmetros establecidos.
fabricacion validado.
XV Vida util

Los registros de control de la produccion y
a distribucion, no se conservan por un periodo de dos
meses mayor al tiempo de lavida Gtil del producto.

ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO

Elaborar un POE de mantenimiento y control de| Propietario/Representante| Area de
documentos. Legal. produccion

Condiciones minimas

No severificani seregistralalimpiezae higienede | Elaborar un POES de limpieza e higiene con un | Propietario/Representante| Area de
area donde se manipulan los alimentos. registro de control. Legal. produccion




No se verifica ni se registra que los alimentos a
empacar, corresponden con los materidles de|Elaborar un POE de envasado y almacenamiento | Propietario/Representante | Area de
envasado y acondicionamiento, conforme a las| con su respectivo registro de control. Legal. envase.

instrucciones escritas al respecto.

X Entrenamiento de manipulacion

El personal no esta entrenado, sobre |os riesgos de| Elaborar un POE de capacitacion y entrenamiento | Propietario/Representante| Area de
errores inherentes a las operaciones de empague. | sobre las operaciones de empaque. Legal. empague

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

Control condiciones de climay almacenamiento

No existe en la planta un programa sanitario que
a contemple un plan de limpieza, higieney control de

plagas.

v Condicionesy méodo de almacenaje

En caso que el alimento se encuentre en |as bodegas
del fabricante, no se utilizan métodos apropiados
a para identificar las condiciones del alimento como
por gemplo cuarentena, retencién, aprobacion,
rechazo.

Elaborar un POES de limpieza, higiene y control | Propietario/Representante| Area de
de plagas. Legal. produccién

Elaborar un POE de control de producto en|Propietario/Representante
bodega. Legal.

Bodega
Vii Medio de transporte

Se transporta aimentos junto con sustancias que|Elaborar un POE de transporte de producto | Propietario/Representante| Area de
pueden significar un riesgo de contaminacion. terminado. Legal. produccion




El propietario o representante legal de la unidad de
transporte, no es el responsable del mantenimiento
de las condiciones exigidas por € aimento durante
el transporte.

Elaborar un acta de responsabilidad para €l titular

de registro del vehiculo en referencia al | Propietario/Representante
mantenimiento de las condiciones durante €l |Legal del transporte.
transporte.

DEL ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

Todas las operaciones de  fabricacion,
procesamiento, envasado, amacenamiento vy
distribucion de los alimentos no estan sujetas a un

sistema de aseguramiento de calidad apropiado.

Todas las operaciones de  fabricacion,
procesamiento, envasado, amacenamiento y
digtribucion de los alimentos no estan sujetas a un
sistema de aseguramiento de calidad apropiado.

Aseguramiento dela calidad

Elaborar un POE de procesamiento, envasado,
amacenado y distribucion del  producto
terminado, con su respectivo registro de control.

Propietario/Representante
Legal.

Condiciones minimas de seguridad

Elaborar un POE de procesamiento, envasado,
amacenado y distribucion del  producto
terminado, con su respectivo registro de control.

Propietario/Representante
Legal.

Transporte

Area de
produccion

Area de
produccién

El sstema de aseguramiento de la calidad no
considera las especificaciones sobre las materias
primas utilizadas y producto terminado, incluyendo
criterios para su aceptacion, liberacion, retencion o
rechazo.

Elaborar un POE de control de materia prima y | Propietario/Representante
producto terminado con su registro de control. Legal.

Area de
produccién




El sstema de aseguramiento de la caidad de la
planta no considera las formulaciones de cada uno

. de los productos, ni especifica los ingredientes ni | Elaborar un POE de especificaciones y | Propietario/Representante| Area de
aditivos utilizados, ni s sobrepasan los limites| requerimientos paralos productos congelados. Legal. produccién
méximos establecidos de acuerdo a tipo de
producto.

El gstema de asegura'rr’uento de la calldad' no Propietario/Representante| Area de

d consideraladocumentacion sobre laplanta, equipos| Elaborar un POE de control de documentos. .,

Legal. produccién
Y procesos.
El sstema de aseguramiento de la calidad no
considera manuales e instructivos que describen los
detalles esenciales de equipos, procesosy asi como | Elaborar un POE de requisitos de fabricacion, | Propietario/Representante | Area de

e . . Co : o -
el sistema de amacenamiento y distribucion, | almacenamiento y distribucion. Legal. produccion
métodos y procedimientos de laboratorio
procedi mientos requeridos para fabricar alimentos.

El gstema de aseguramiento de la calidad no Elaborar un POE de planes de muesireo, o .
considera los planes de muestreo, los . : . Propi etario/Representante | Laboratorio

f e . . procedimientos de laboratorio y métodos de )
procedimientos de laboratorio, especificaciones y NS0 Legal. de calidad
métodos de ensayo. SYO.

iv Registro de control de calidad
N ha Il [ indivi ' _ I

0 e ha llevado un regl.stro |nd|v'|c'Jua|.&ecr|to, Elaborar un POES de procedimiento delimpiezay _— "
documentado, sobre lalimpiezay verificaciones de . - . . Propietario/Representante | Area de

a . . . - desinfeccion de equipos y utensilios con un .,
limpieza redlizada a los equipos, utensilios entre Legal. produccion

otros.

registro de control.




No existen certificados que evidencien que se ha

frecuencia minima de una vez cada arfio.

No se ha registrado los procedimientos a seguir,
donde se incluyen los agentes y sustancias

efectuado la caibracion y mantenimiento|Elaborar un POE de registro y control del L P

. . . . . ., . Propietario/Representante| Area de
preventivo de cada equipo e instrumento de|mantenimiento y calibracion de equipos e L ecal rodUcaion
medicién utilizado en €l proceso y en el laboratorio | instrumentos de medicion. egd. P
de control de calidad.
Nosehar?callbrado I.OS equipos ! mstrumentos por Calibrar los equipos por un organismo acreditado | Propietario/Representante | Area de

b un organismo acreditado por e SAE, ni con una -
por € SAE. Legal. produccién

v Métodosy proceso de aseo y limpieza

claves en caso de retiro de productos.

de productos.

Legal.

a utilizadas, concentraciones, forma de uso y los|Establecer un POES de limpieza y desinfeccion | Propietario/Representante| Area de
eguipos e implementos requeridos para efectuar las| del area de produccién. Legal. produccién
operaciones, ni la periocidad de limpieza y
desinfeccion.

En la desinfeccion no se definen los agentes,

b sustancias, concentraciones, formas de uso, | Establecer un POES de limpieza y desinfeccion | Propietario/Representante | Area de
eiminacién y tiempos de accion del tratamiento| del area de produccion. Legal. produccién
para garantizar la efectividad de la operacion.

No se registran las inspecciones de verificacion o <
c después de lalimpiezay desinfeccion, ni se validan | Establecer un POES de limpiezay desinfeccion. Propietario/Representante| Area ., de
- Legal. produccion
estos procedimientos.
12 RETIRO DE PRODUCTOS
b La empresa no cuenta con una lista de contactos| Establecer unalista de contactos en caso de retiro | Propietario/Representante Enlaplanta




S se retiran los productos debido a peligros
inminentes de salud, la empresa no evalla la| Establecer un protocolo de accién paraverificar la
seguridad de los demas productos que fueron|seguridad de productos elaborados en las mismas
elaborados bajo las mismas condiciones ni se|condiciones, en caso deretiro.

considera la necesidad de una alerta publica.

Propietario/Representante

Legal. En laplanta
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1. INTRODUCCION

El sector de los helados en el Ecuador hatenido un alto crecimiento en los Ultimos afios, se puede
observar que del afio 2017 al afio 2023 se han incrementado de 100 a 150 fébricas de helados, por
lo cual se tiene una perspectiva de crecimiento acel erado a un futuro.

Cabe destacar, que € Ecuador es reconocido por ser un pais lleno de culturasy tradiciones, dentro
de las cuales se encuentra en la provincia de Cotopaxi, el Canton Salcedo conocido por los
tradicional es helados multicolor; 1os mismos que relatan sus raices desde €l afio 1984 elaborados

por las monjitas.

Es asi que, el mercado de los helados est4 en constante crecimiento y la mayoria de las fabricas
estan enfocadas a mejorar 10s procesos de produccion para ser competitivas en € mercado tanto

nacional como internacional.

Por 1o que, esimportante que las empresas que se dedican ala produccién y comercializacion de
helados cuenten con procesos de control que garanticen la calidad de los productos asi con la
inocuidad de los mismos con el objetivo cuidar la salud de los consumidores.

Las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) son principios basicos de higiene y calidad
establecidos por la Agencia Naciona de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA)
para asegurar €l estricto control de la calidad de los alimentos. Estas précticas se deben llevar a
cabo en todas las etapas de la linea de produccién: manipulacion, preparacion, elaboracion,

empaguetado, almacenamiento, transporte y distribucion.

Los principios bésicos que se establecen en las Buenas Précticas de Manufactura son una base
para gue las empresas que se dedican a la preparacion de alimentos eviten la contaminacion o
cualquier riesgo gque pueda poner en pdigro la salud de los consumidores. De hecho, las Buenas
Préacticas de Manufactura nacen como una respuesta a los graves problemas de salud que se

originaron por lafalta de higiene en los procesos de el aboracién de alimentos.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.



2. UBICACION DE LA EMPRESA
2.1. Identificacion

Nombre: POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.
Representante Legal: Ing. Carmen Pumasunta
RUC: 0591759426001

Celular: 0988243480 - 0983354335

Correo: ventaspolarbear@gmail.com

2.2. Ubicacion

Provincia: Cotopaxi
Canton: Salcedo
Parroquia: Mulliquindil

Direccion: km7 Y2 via Salcedo —Tena, Comunidad ““San José de Chanchalo”

2.3. Organigramaempresarial

JUNTA DE ACCIONISTAS

GERENTE GENERAL
(Carmen Pumasunta)

'

PRESIDENTE
(Mauro Pumasunta)

ADMINISTRACION A =le PRODUCCION

|| MARKETING Y VENTAS CONTABILIDAD JEFE DE PRODUCCION
(Juan Gabriel Pumasunta) (Doc. Narciza Velasquez) (Ing. Germén Pozo)

LOGISTICA Y SOPORTH|
7 (Diego Pumasunta) OPERARIOS

|

Brayan Placencia
Heidy Gallo
Carmen Guano

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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3. DESARROLLO DEL MANUAL

3.1. Objetivo

e Elaborar é manual de buenas précticas de manufactura en la empresa Polar Bear Pbec
Cialtda

3.2. Alcance

Elaborar un manual de Buenas Précticas de Manufactura de acuerdo a los requerimientos
establ ecidos en laNormativa Técnica Sanitaria paraalimentos procesados No. ARCSA-DE-2022-
016-AKRG con la finalidad de llevar un control sistematizado en las diferentes etapas de la
produccion de helados. El manual esta estructurado de tal forma que cumpla con los requisitos y
principios de lainocuidad alimenticia

3.3. Responsabilidades

Gerente General. — Tiene laresponsabilidad de

e Garantizar que todos los procedimientos descritos en este manual sean establecidos,
implementados y mantenidos.

e Garantizar la disponibilidad de recursos necesarios para la efectiva operacion y e control de

los procedimientos.

e Comunicar atodos |ostrabajadores |aimportancia de satisfacer losrequisitos del clientey los

requisitos de las normas vigentes.

Jefe de Produccion. — Tiene laresponsabilidad de:

e Planificar laproduccién en funcion al pedido de los clientes

e Supervisar las diferentes etapas de la linea de produccion através de | os respectivos registros
de inspeccién.

e Supervisar alos trabajadores

e Coordinar las necesidades de capacitacion de | os trabagjadores.

e Aplicar los principios de Buenas Practicas de Manufactura.
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Operarios. — Tienen laresponsabilidad de:

e Preparar y condicionar el espacio de trabajo aplicando las medidas de seguridad, de higiene
y de proteccién medioambiental.

e Rediza d amacenamiento de los productos en condiciones adecuadas para garantizar su
conservacion y caracteristicas unavez finalizado el proceso de produccion.

o Gedtionar adecuadamente los residuos (limpieza de equipos y maguinaria, recortes,

subproductos intermedios, etc.).

e Registrar, identificar y segregar productos defectuosos o no conformes para su posterior

analisis seguin los procedimientos de la empresa.

3.4. Definiciones

e Buenas Practicas de Manufactura (BPM). - Conjunto de medidas preventivas y précticas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado y
amacenamiento de aimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan asi |os riesgos

potenciales o peligros para su inocuidad.

e POE: Procesamientos Operativos Estandarizados. - son documentos que describen los
pasos a seguir en determinado proceso de produccion.

e POES: Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacién. - son documentos
que describen las tareas de limpieza y desinfeccién destinadas a mantener o restablecer las
condiciones de higiene de las diferentes areas que se dedican a la produccion de alimentos,
equipos y procesos de elaboracion para prevenir la aparicion de enfermedades transmitidas

por alimentos.

e Acciones correctivas. - Acciones para diminar la causa de una no conformidad y para

prevenir larecurrencia

e Almacenamiento: proceso de guardar productos en un espacio especifico con condiciones

adecuadas para su conservacion durante un lapso determinado.
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Alimento. - toda aguella sustancia que se encuentre en estado solido o liquido de tal manera
que esta sustancia pueda ser procesada, semiprocesada o cruda, destinada para € consumo

humado sin causar riesgos para la salud.

Limpieza. - Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de aimentos u otras
materias extrafias o indeseables.

Registro. - Es un documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia de
actividades desempefiadas.

Mejora continua: Actividad recurrente paramejorar €l rendimiento.

Equipo de medicién: Instrumento de medicidn, software, patron de medicion, materia de
referencia, o equipos auxiliares 0 combinacion de ellos, necesarios para llevar a cabo un
proceso de medicion.

Area critica. - Son las éreas donde se realizan operaciones de produccion, envasado o
empague en las que € alimento esté expuesto y susceptible de contaminacion a niveles

inaceptables.

Area. - Espacio fisico con caracteristicas especificas de acuerdo alaetapadel proceso al cual

se destina.

Contaminacion cruzada. - Es la introduccion involuntaria de un agente fisico, biolégico,
quimico por: corrientes de aire, traslados de materiales, alimentos contaminados, circulacién

de personal, que pueda comprometer la higiene e inocuidad del alimento.

Contaminacién. - Introduccién o presencia de cualquier peligro biolégico, quimico o fisico,

en € aimento, o en & medio ambiente alimentario.

Contaminante. - Cualquier agente fisico, quimico o bioldgico u otras sustancias agregadas
intencionalmente o no a alimento, las cuales pueden comprometer la seguridad e inocuidad
del aimento.
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e Desinfeccion - Descontaminaciéon. - Es € tratamiento fisico o quimico aplicado a
instrumentos y superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de eiminar los
microorganismos indeseables a niveles aceptables, sin que dicho tratamiento afecte

adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

e Desinfestacion. - Proceso fisico o quimico gque se emplea para la eliminacion de parésitos,
insectos o roedores, u otros seres vivos que pueden propagar enfermedades y son nocivos
paralasalud.

e Embalgje. - Es la proteccion a envase y a producto alimenticio mediante un material
adecuado con el objeto de protegerlos de dafios fisicos y agentes exteriores, facilitando de

este modo su manipulacion durante el transporte y almacenamiento.

e Equipo. - Esel conjunto de instrumentos, maguinarias, utensilios y demas accesorios que se
empleen en la produccion, preparacion, control, distribucién, comercializacién y transporte
de alimentos.

e Envase. - Es todo material primario (contacto directo con e producto) o secundario que
contiene o recubre un producto, y que estadestinado a protegerlo del deterioro, contaminacion

y facilitar su manipulacion

e Ingrediente. - Comprende cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se
emplee en la fabricacion o preparacién de un aimento y esté presente en € producto final,
aungue posi blemente en forma modificada.

e Infestacion. - Eslapresenciay multiplicacion de plagas que pueden contaminar o deteriorar

las materias primas, insumosy |os aimentos.

¢ Inocuidad. - Garantia que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen

0 consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

e Inspeccion. - Es el examen de los productos alimenticios o de los sistemas de control de los
alimentos, materias primas, su elaboracion, d macenamiento, distribuciény comercializacion
incluidos|los ensayos durante laelaboracion y del producto terminado con € fin de comprobar

que se gjustan alos requisitos.
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e Insumo. - Comprende los ingredientes, envases y empagues de alimentos.

¢ Higiene: método de limpieza o aseo, de tal manera que permita remover la proliferacion de
microorganismos, tratando de esta forma conservar la salud del ser humano a través de la

prevencion de enfermedades que pueden ocasionarse por la fata de limpieza.

e |nstalaciones. - son cada una de las areas elegidas para desarrollar las operaciones
determinadas, facilitando a los establecimientos a cumplir funciones para las cuales fueron
disefiadas.

¢ Medidasde proteccion. - son acciones cuya finalidad es brindar seguridad e integridad alas

personas involucradas.

¢ Plaga. - organismos indeseables de la misma especie que generan diferentes tipos de dafios a
productos e infraestructuras.

e Puntos criticos de contral. - etapa dentro del proceso en el que se requiere mayor control

para prevenir o eliminar riesgos relacionados con inocuidad alimentaria.

e Trazabilidad. - sistemade gestion de calidad que permite el monitorio de todos |os procesos

desde larecepcidn de materias primas hasta su transporte y comercializacion.

e Utensilio. - herramienta el aborada para un determinado uso y generalmente de uso manual .

4. CRITERIO DE BUENASPRACTICASDE MANUFACTURA

4.1. Condiciones minimas basicas

POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA. Paralaproduccién de helados debe cumplir con lossiguientes

requerimientos:

o Lasparedes, suelosy techos deben mantenerse en buen estado y accesibles para su limpieza.
e Lassuperficies de los materia es ocupados para | os procesos de produccion de helado deben
ser de acero inoxidable A1SI 304 de grado alimenticio, no toxicosy de facil limpieza para de

esta manera evitar focos de contaminaci on.
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e POLAR BEAR PBEC CIiA. LTDA. debe disponer de un proceso anti — plagas para evitar la

invasion de estos.

4.2. Ubicacion

e POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., debe estar ubicado en un lugar de f&cil accesibilidad,
con vias publicas principaes y aternas de primer orden y en buen estado.

e POLARBEAR PBEC CIA. LTDA. debe estar ubicada en un lugar donde esté libre focos de
contaminacion que representen riesgos a la produccién de helados.

4.3. Disefioy construccion

e El material ocupado en la construccién debe ser liso, de facil limpiezay desinfeccion.

e Cadaunade las areas debe estar libre de moho, polvo, materias extrafias, plagas, entre otros,
gue puedan ocasionar o0 provocar alteraciones en |os procesos de produccion.

e Lasareasinternas de la empresa deben contar con espacio suficiente parala gecucion de los
procesos y movimiento del personal.

e Cadaunadelasareas que formar parte de lalineade produccién deben brindar facilidades de

limpiezay lahigiene del personal operativo del establecimiento.

4.3.1. Distribucién de areas

e Lasareas que conforman lalinea de produccién de helados deben estar distribuidas y con su
respectiva sefialética de seguridad (Obligacion, Prohibicién, Peligro y Auxilio), es decir,
desde €l area de recepcion hasta el &rea de almacenado, facilitando una adecuada limpiezay
desinfeccion.

e Paralos productos inflamables debe contar con una bodega en € exterior de la empresa, la
misma debe encontrarse a una distancia considerable hacia el area de produccion, con la

finalidad de mitigar losriegosy evitar un incidente o accidente.

4.3.2. Pisos, paredes, techosy drenajes

e Los pisos deben ser adecuados que faciliten lalimpiezay desinfeccion.

e Lospisosdel establecimiento deben ser higiénico y antidedlizante.
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e Lasparedes deben contar con recubrimiento liso hasta una altura apropiada para proteger las
operaciones de produccion que serealicen.

e Lasuniones de las paredes con € piso y techo deben ser concavas para una fécil limpiezay
desinfeccion.

o Los sistemas de drengjes deben contar con recubrimientos y rejillas para evitar plagas que

provengan de esté, ademas deben ser contra olores y de facil disposicién de efluentes.

4.3.3. Ventanas, puertasy otras aberturas

¢ Lasventanas deben contar con proteccién en caso de rotura.

e Lasventanas deben estar construidas de maneratal que reduzcaa minimo laacumulacion de
polvosy que sean féciles de limpiar y desmontar.

e Lasaberturas que se encuentran dentro delas areas de produccién deben ser defécil limpieza;
por lo que, es recomendable colar mallas apropiadas para evitar |a propagacién de plagas.

e Laspuertas deben ser de superficielisay no absorbente, faciles de limpiar y en algunos casos

defécil desinfeccion.

4.3.4. Escaleras, elevadoresy estructuras complementarias (rampas, plataformas)

e Deben estar ubicadas y construidas en lugares adecuados donde no obstaculice la fluidez del
personal ni las operaciones de produccién.
o Deben estar construidas con materiaes lisos y antiadherentes a agentes de contaminacién

e Deben ser duraderasy de fécil limpieza.

4.35. Instalacion eéctricay redes de agua

e Lasredeseléctricas deben ser abiertas.

e Loscables eléctricos de las instalaciones deben encontrarse adosado alas paredes o techos a
través de tuberias rigidas o flexibles (Conduit) o canal etas adecuadas.

e Evitar cables colgantes en las &reas de produccién para evitar cualquier tipo de riesgo
(incidente o accidente).

e Las tuberias deben ser pintadas de acuerdo a los lineamientos establecidos en la Norma
Técnica Ecuatoriana NTE INEN 440:1984 segun €l tipo de fluido y sefializadas de acuerdo a
l[aNTE INEN 878:2013.
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FLUIDO CATEGORIA COLOR
Agua 1 verde
Vapor de agua 2 gns-piata
Aire y oxigena 3 azul
Gases combustibles 4 amariflo ocre
Gases no combustibles b amarilloc ocre
Acidos 6 anaranjado
Alcalis 7 violeta
Liquides combustibles 8 cafe
Liquidos no combustibles 2 nagro
Vacio 0 gris
Agua o vapor contra incendios : rojo de seguridad
GLF (gas hcuado de petrdleo) - blanco

Fuente: (NTE INEN 440, 1984)

4.3.6. lluminacién

e Cadaunade lasiluminarias deben estar protegidas con mamparas o cubiertas de pléstico en
caso de rotura para que protegja el alimento.

e Lasiluminarias del establecimiento deben ser adecuadas para €l desarrollo correcto de los
procesos operativos y sobre todo paralas tareas de inspeccion

4.3.7. Calidad dedl airey ventilacion

e Laventilacion del establecimiento ya sea mecanica, manual o natural, debe encontrarse libre
de agentes contaminantes.

e Laventilacion que se encuentre dirigido hacia el érea de produccion debe encontrarse limpio
y no relacionarse con aire contaminado.

e Las aberturas que se utilizan para la circulacion de aire deben encontrarse protegidas y de
facil limpieza, paraevitar € ingreso de aire contaminado.

e Implementar un programade limpiezay mantenimiento de | os sistemas de ventilacion que se

encuentran instalados en las areas de produccion.
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4.3.8.Control de temperatura y humedad ambiental

e POLARBEAR PBEC CAI. LTDA., debe contar con instrumentos de inspeccion y medicion

para controlar latemperaturay humedad durante la produccion de los helados.

4.3.9.Instalaciones sanitarias

e POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., debe contar con un érea especifica para los servicios
hi gi énicos como; bafios, duchasy vestuarios que garanticen salubridad del personal operativo
antes de ingresar a &rea de produccion, considerando que estos deben ser independientes
tanto para hombres como para mujeres.

e Losbarfios, duchasy vestidores deben siempre encontrarse en buen estado, con una limpieza
adecuada.

o Redizar un lavado de manos antes y después del ingreso a cada una de las areas de
produccion.

e Losservicios higiénicosdeben contar con instructivos que sean claras sobre el lavado correcto
de manos.

e Losservicios higiénicos deben contar con agua caliente y fria, jabon liquido, desinfectantes,
gel en alcohoal, papel desechable y dispensarios para desechar €l material usado.

e Los servicios higiénicos no deben estar junto € &rea de produccién ya que son foco de
contaminacion.

e El &reade servicios higiénicos debe estar sefializada con su respectiva sefial é&ica conforme a
lo establecido en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 439:1984.

4.4. Serviciosde plantas

4.4.1. Suministro de agua

e El suministro de agua potable que ocupa la empresa debe cumplir con los requisitos
establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1108.

e Redizar limpieza aintervalos planificados el recipiente de amacenamiento, para evitar que
se sustraiga agua de mala calidad y de mal olor.

e El suministro de agua potable debe ser destinada parala limpieza correcta de cada una de las

&reas de laempresa.
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e En caso de tener desabastecimiento de agua potable, la empresa debe disponer de un tanque
de reserva que se encuentre en buen estado y limpio para garantizar el almacenamiento de
esté.

4.4.2. Disposicion de desechosliquidos

e Los desechos liquidos deben ser eliminados a través de sistemas de drenajes evitando la

contaminacion del producto fabricado.

e Los desechos liquidos deben encontrarse lejos del area de produccion, ya que es foco de

contaminacion.
e Los desechos liquidos deben contar con contenedores adecuados y sefializados para evitar

cualquier tipo de confusion.

4.4.3. Disposicion de desechos sblidos

e Los desechos sdlidos deben contar con contenedores adecuados y sefidizados para evitar
cualquier tipo de confusion.

e L osdesechos solidos deben ser clasificados seglin su naturaleza para evitar cualquier tipo de
reaccion y a su vez riesgo de contaminacion.

e Implementar un sistema de recol eccion de desechos solidos.

e El personal encargado de larecoleccién de desechos solidos debe contar con el equipamiento
adecuado para evitar riesgos a laintegridad del personal.
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TIPO DE RESDUO COLCR DE RECIPIENTE DESCRIPCION DEL RESIDUO A DISPONER

b Todo malenal susceplible 8 s2r réecciado, reutiizaco
A AN Ay | ¢
NeCICaoes ~2U ,
Wano, plastico, papel, cancn, entre otros)
Ne reCiciables, no NEgro TO0O rasidun no reciciatie

PRUQIosos

Ongen Biokigio, resios de comida cascaras ge fula
Verge vercuras, hofas, pasto. entre ofros. SusCeptible de ser
Cspanicos ’
. Aprovechads
Bl . RESICUCS CON UNA O varias Caraclenshicas ciladas en &
Peligrosos COOQOCRETIB
RESICU0s N PELHGIOSOS CON CAraclensigas o2 wilumer
Anaranfado n
Especiales I canticad y peso gue amentan un manejo especial

Fuente: (NTE INEN 2841, 2014).

4.5. Equiposy utensilios

45.1. Disefio de equipos

e Los equipos utilizados para la produccion de los diferentes tipos de helado, deben estar
ubicados en € lugar correcto para mantener el flujo establecido de cada uno de los procesos.

o Antes de la limpieza todos los equipos y maquinas deben estar desconectados para evitar
algun incidente o accidente.

e Los equipos deben estar ubicados correctamente y en el lugar apropiado para realizar una
adecuada limpiezay desinfeccion.

e Losequiposdel areade produccion deben ser lisosy de acero inoxidable AlSI 304 de grado
alimenticio paralos procesos de produccion.

e Los utensilios deben ser de acero inoxidable AlISI 304 de grado alimenticio para evitar la
acumulacion de microorganismo y ser foco de contaminacion.

e Loslubricantes utilizados deben ser de grado aimentario.

e Los equipos y utensilios utilizados en los procesos de produccion de helados deben ser
antiadherentes, de fécil remocion, limpieza, desinfeccion y no deben ser toxicos.

o Losequiposy utensilios deben encontrarse en un estado adecuado para evitar estallamientos,

acumulacioén de residuos, entre otros.
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4.5.2. Instalacion y funcionamiento

Los equipos de produccion de la empresa deben colocados o instalados de acuerdo a las
recomendaciones de |os fabricantes.

L os equipos deben contar con instructivos de monitoreo de acuerdo con |o establecido por €l
fabricante o su vez contar con procedimientos para ser monitoreados por un responsable.
Los equipos deben contar con un sistema de calibracién o deben ser calibrados por una
entidad competente o acreditada para garanti zar 1a fiabilidad de las mediciones.

L os equipos deben estar completamente limpios antes y después de usar dentro del proceso

de produccion.

4.6. REQUISITOSHIGIENICOS DE FABRICACION

4.6.1. Obligacién del personal

El persona debe estar consciente de sus funciones dentro del proceso de produccién
designado por parte del jefe de produccion o gerente de la empresa.

El persona debe contar con una buena salud para evitar cualquier tipo de descompensacion
en las labores designadas.

El personal debe cuidar su higiene persona antesy después del ingreso alasinstalaciones de
laempresa.

El personal debe estar predispuesto a redlizar las operaciones que solicite € jefe de

produccion.

4.6.2. Educacién y capacitacion del personal

Planificar charlas a través del Plan Anual de Capacitacion para mejorar el conocimiento y
desempefio de | os trabajadores en sus respectivas areas de trabgjo.

L as capacitaciones deben ser planificadas y g ecutadas por €l responsable de talento humano
0 por empresas externas en caso de ser necesario.

Planificar charlasen el dreade seguridad y salud en el trabajo paramitigar |os riesgos en cada
uno de los trabajadores.

Contar con capacitaciones sobre las BPM, para lograr establecer pardmetros que permitan

obtener productos inocuos.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
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4.6.3. Estado de salud del personal

El personal que se encuentre con algun tipo de enfermedad debera ser apartado de forma
inmediata de las instalaciones y tomar |as respectivas acciones del caso.

El persona que se encuentre con agun tipo de enfermedad deberd guardar reposo durante
algunos dias de acuerdo alo recomendado por el Médico valorado.

El personal deberd contar con certificado médico veras y e tratamiento adecuado para su
recuperacion.

El personal que se presente heridas debera ser apartado de |as areas de produccion para evitar

cualquier tipo de contaminacion haciae producto fabricado.

4.6.4. Higieney medidas de proteccién

El persona debe contar con los Elementos de Proteccién Personal (EPP) adecuados para
cuidar laintegridad del operario. El uniforme de trabgjo siempre debe permanecer limpio y
en buen estado.

El calzado dentro del establecimiento debe ser completamente cerrado y antidedlizante para
evitar accidentes graves.

El personal debe contar con su higiene antes y después de |0s procesos operativos para evitar
contaminaciones futuras.

El personal debe readlizar su lavado de manos antes y después de |os procesos de produccién
conforme alo establecido en |os respectivos instructivos.

4.6.5. Comportamiento del personal

El persona no debe comer o ingerir productos, no fumar y no debe beber durante sus horas
laborales.

El personal debe ser educado y respetuoso con sus comparieros de trabajo y personas que
visitan las instalaciones.

El persona debe tener recogido todo su cabello, ufias cortadas, ropa llana sin rotura, sin
accesorios, sin maquillaje; en el caso de los caballeros no deben contar con barba y deben
contar con |os elementos de proteccion personal necesarios para evitar contaminacion en los

procesos de produccion.
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4.6.6. Obligaciones del personal administrativo y visitantes

o Lasareasrestringidas deben delimitadas y contar con sefial ética de prohibicién.

e Losingresosalasareasrestringidas deben ser autorizados por €l jefe de Produccion o Gerente
General delaempresa.

4.6.7. Prohibicién de acceso a determinadas areas

e Las personas externas que quieran ingresar a las instalaciones y especialmente a area de
produccion deberén contar con los elementos de proteccion personal necesarios, para evitar
riesgos de contaminacion y a su vez riesgos hacia su integridad.

46.8. Sefalética

e Todas las areas de la empresa deben estar identificadas y sefializadas para informacion de

todas | as personas.

o |Lasefidética debe ser claray que se encuentre visible tanto para el persona de la empresa

como personal externo (clientes, proveedores, entidades de contral).

4.7. MATERIASPRIMASE INSUMOS

47.1. Condiciones minimas

e Sedebera contar con un proceso que controles € ingreso de insumos y materia prima antes
de su utilizacion.
e Las zonas de recepcion y almacenamiento deben estar separadas de las que se destinan a

elaboracién o envasado de producto final.

4.7.2. Inspecciony control

e Lasmaterias primas e insumos son sometidos ainspeccionesy control antes de ser utilizados

en lalineade fabricacion.
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4.7.3. Condicionesde recepcion

e Se debe rechazar la materia prima que no cumpla con los parametros de inspeccion visua
paraevitar ateraciones en |os procesos de produccién.

o La materia prima y fundas plasticas por utilizar deben someterse a un control de calidad
riguroso para verificar que se encuentran en buenas condiciones.

e Lamateriaprimay producto terminado deben colocarse en éreas que se encuentren libres de
contaminantes.

e El &reade recepciony almacenamiento deben estar ubicadas en unazonaal€adade |as demas

areas.

47.4. Almacenamiento

e El drea de amacenamiento debe encontrarse en buenas condiciones de temperatura y

humedad, para evitar dteraciones en lamateria primay los productos fabricados.

4.7.5. Recipientes seguros

e Los recipientes, envases, empagues, entre otros., pertenecientes a las materias primas no
deben ser toxicos y deben estar libres de contaminantes.

e Losrecipientes utilizados en la produccién de helados deben ser adecuados para evitar que

sufra ateraciones € producto final.

e Losrecipientes destinados para los procesos de produccién deben estar alejado de sustancias

toxicas, para evitar generar contaminacion.

4.7.6. Instructivo de manipulacion

e Laempresadebe contar con procedimientos y registros de control que permitan controlar €

ingreso de materia prima que se encuentre en buenas condiciones.

4.7.7. Condiciones de conservacion

e Lasmaterias primas e insumos conservados por congelacion que requieran ser descongel adas

previo a uso, se deben descongelar bajo condiciones control adas adecuadas.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
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4.7.8. Limites permisibles

Losinsumos utilizados como aditivos alimentarios en el producto final, no deben revisar los

Iimites establecidos en base a los limites establecidos en |a normativa nacional .

4.79. Agua

Laempresa solo podra utilizar agua para consumo humano de acuerdo a normas nacionales.
El agua utilizada para la limpieza y lavado de materia prima, o equipos y objetos debe ser

apta para consumo humano.

4.8. Operacionesde produccion

4.8.1. Técnicasy procedimientos

L os helados el aborados deben ser producidos conforme alaNorma Técnica EcuatorianaNTE
INEN 706:2013 Helados, Requisitos vigente y con los controles establecidos por €l jefe de
produccion en sus diferentes fases.

La empresa debe contar con metodologias y técnicas efectivas que a ser aplicadas se
encuentren libres de agentes contaminantes y que no exista confusion en las operaciones a

gjecutar.

4.8.2. Operacion de control

Los equipos y utensilios utilizados en los procesos de produccin deben encontrarse limpios
y en lugares estratégicos de cada area.

El persona a través de los respectivos registros de control de notificar cada una de las
operacionesrealizadas en €l &reade produccion, lacual debe contar con el nombre del equipo
y de la persona que |o esta utilizando, puntos criticos y acciones correctivas a establecer.

El personal debe estar capacitado una vez cuando se encuentre unainconformidad dentro del

proceso de produccion de acuerdo alo establecido en € respectivo procedimiento.

4.8.3. Condiciones ambientales

El ambiente de |as &reas de operacidn debe encontrarse de forma ordenaday limpia.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
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Las &reas de trabgjo deben estar libres de polvo, residuos, entre otros, para garantizar la
inocuidad del producto.

Las éreas de trabajo deben limpiarse y desinfectarse de forma continuay planificada.

Los equipos y utensilios deben ser de material no toxico y adecuado para no causar
alteraciones en € producto.

Las mesas deben ser lisas, no deben ser toxicos, deben ser antiadherentes, de facil limpiezay

desinfeccion.

4.8.4. Verificacion de condiciones

Verificar que la limpieza y desinfeccién sean las adecuadas en las areas de la empresa de
acuerdo con los procedimientos establecidos.

Se debe verificar las condiciones de temperaturay humedad no causen alteraciones o asu vez
provoquen contaminacién en |os productos.

Se debe verificar que los instrumentos se encuentren buenas condiciones para el uso en los
procesos de fabricacion.

Se debe contar con registros de control que permitan evidenciar lalimpiezay |las condiciones

en las que se encuentra el areay los equipos a utilizar.

4.8.5. Manipulacion de sustancias

En caso de manipulacion de sustancias de alto riesgo se debe redizar de acuerdo a los
procedi mi entos establ ecidos en caso de ser necesario., para cuidar laintegridad de la persona

acargo.

4.8.6. Métodos de identificacion

La identificacién del producto fabricado debe encontrarse con la informacion relevante de
forma clara (fecha de elaboracién, fecha de vencimiento y nimero de lote), siendo visible en

la etiqueta de presentacion del producto terminado.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
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4.8.7. Programa de seguimiento continuo

e La planta debe contar con un programa de rastreabilidad/trazabilidad para identificar en
origen de las materias primas, material de empaque, coadyuvantes de proceso e insumos
desde el proveedor hastael producto terminado.

4.8.8. Control de procesos

e El proceso de produccion de POLAR BEAR PBECCIA. LTDA., debe estar documentado con
cada una de las instrucciones que debe realizar €l persona a cargo de cada una de las areas

gue conforman la empresa.

4.8.9. Condicionesdefabricacion

e Establecer parametros de inspecciény control necesarios dentro del area de produccion, para
evitar la proliferacion de microorganismos siendo este un riesgo mayor ya que es un foco de
contaminacion.

e Veificar constantemente la temperatura, humedad y condensacion que pueda generarse
durante |os procesos de fabricacion.

e Establecer & control adecuado para cada uno de los procesos de fabricacion, para evitar

alteraciones del producto terminado.

4.8.10. Medidas prevencion de contaminacion

e Lasinstalaciones deben contar con mecanismos que permitan detectar materiales extranios
presentes en el area de produccion.

4.8.11. Medidas de control de desviaciéon

e Laempresadebe contar con registros que permitan evaluar y realizar las acciones correctivas
necesarias en caso de existir inconformidades en las diferentes etapas de produccién o en €

producto terminado.
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4.8.12. Seguridad detrasvase

e El proceso de empaquetado y sellado debe realizarse de forma correctay con mucha cautela

evitando la contaminacion del producto elaborado, garantizando lainocuidad al consumidor.

4.8.13. Reproceso de alimentos

e Los productos que no cumplan con las condiciones establecidas y no sean aptos para €
consumo humado deberan ser desechados de formainmediatay tomar las acciones correctivas

del caso paraidentificar en que area se produjo lainconformidad.

4.8.14. Vida util

e El establecimiento debe contar con registros que permitan controlar la produccion y
distribucion desarrollada la cual se deberan mantener por 2 meses pasado € tiempo de vida
atil.

4.9. Envasado, etiquetado y empaquetado

4.9.1. Identificacién del producto

e El producto fabricado debera estar rotulado y empacado con las caracteristicas establecidas
en lanormatécnicavigente NTE INEN 1334.

4.9.2. Seguridady calidad

e El disefio y materia destinado para el empacado de los helados debe ser apropiado para €
producto fabricado para evitar la manifestacion de microorganismos y de esta forma
estableciendo un correcto sellado.

4.9.3. Transporteal grand

e Los tanques o0 depositos para € transporte de alimentos procesados a granel deben estar

disefiados y construidos de acuerdo con las normas técnicas respectivas.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
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4.9.4. Trazabilidad del producto

e Para obtener una trazabilidad adecuada del producto fabricado, €l helado debera contar con
el cddigo Unico de identificacién (Notificacion sanitaria, lote (fecha dialmes/afio), peso neto
en gramos, fecha elaboracion y caducidad, ingredientes, forma de conservacion, instrucciones

de uso, pais de origen, fabricacion y distribucién.

4.9.5. Condiciones minimas

e El personal acargo del area de empagquetado y sellado tiene la obligacion de verificar que los

empagues plasticos a utilizar se encuentren en buenas condiciones.

4.9.6. Embalajeprevio

e Laproduccién de helados elaborados debe ser inmediatamente separados con su respectiva
identificacion.

4.9.7. Embalaje mediano

e Las cgas multiples de embalgje de los alimentos terminados, deben ser colocados sobre
plataformas o paletas que permitan su retiro del &rea de empaque hacia el &rea de cuarentena
o0 a amacén de aimentos terminados.

4.9.8. Entrenamiento de manipulacién

e El personad que conforma POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., deberd ser capacitado
constantemente que permitan identificar los erroresy mitigar 10s peligros que puede generarse
al momento de redlizar el empacado y sellado de los helados y de esta manera establecer

acciones correctivas.

4.9.9. Cuidados previosy previos de contaminacion

e Laempresa debe contar con un area especifica para € empaguetado y sellado, aejada del

&rea de produccion para evitar cualquier tipo de contaminacion.
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4.10. Almacenamiento, distribucién, transportey comercializacién

4.10.1. Condiciones éptimas de bodega

e El érea que est destinada al amacenamiento del producto terminado deber encontrarse en

buenas condiciones y temperaturaideal (- 18 OC), que sea de fécil limpieza, libre de plagas.

o El &reade amacenamiento paralamateria primaeinsumos debe estar sefidizaday en buenas

condiciones.

4.10.2. Control condicionesde climay almacenamiento

e La bodega de amacenamiento debe contar con equipos que permitan mantener el aire
ventilado, controlar la temperatura y humedad para evitar ateraciones en los productos

terminados.

4.10.3. Infraestructura de almacenamiento

e Lahbhodega de dmacenamiento debe contar con una estructura adecuada y de facil limpieza,

debe encontrarse libre moho, polvo y suciedad en general.
e Debe contar con congel adores que permitan ubicar de manera adecuadael producto fabricado.

e L oscongeladores deben tener una distancia considerable parala movilizacion del personal a

momento del a macenamiento.

4.10.4. Condiciones minimas de manipulacién y transporte

e Los productos una vez empaguetados y sellados deben ser amacenado en zonas que se

encuentren totalmente limpias.

e Losproductos fabricados deben estar ubicados correctamente dentro de los congeladoresala
temperaturaideal (- 18 0C).

4.10.5. Condicionesy método de almacenaje

e La bodega de aimacenamiento debe contar con congeladores que permitan clasificar los

hel ados de acuerdo a su tamario y sabor.
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e Establecer un proceso de control en la clasificacion del producto como puede ser: aceptado,

retenido y rechazado.

4.10.6. Condiciones 6ptimasdefrio

L as bodegas para amacenar 1os diferentes tipos de productos congelados, deben mantenerse en
condiciones higiénicas y ambientales.
4.10.7. Medio detransporte

e Losvehiculosy sus contenedores para transportar y distribuir el producto terminado, debe

garantizar llegue a su destino en buen estado, sin causar dafio a esté.

e Losvehiculosy sus contendedores deben estar construidos con materiales establecidos para
las industrias alimentarias

e El persona a cargo de los medios de transporte debe realizar una revision general antes 'y
después del estado actual en el que se encuentran |os vehiculos.

e Los medios de transporte deben someterse a inspecciones para evidenciar s €l vehiculo

utilizado se encuentra en buenas condiciones.

4.10.8. Condiciones de exhibicién del producto

Se debe disponer de vitrinas, estantes 0 muebles que permitan su fécil limpieza.

Se debe disponer de equipos como congeladores y refrigeradores para la conservacion de los
productos congel ados.

El propietario o representante legal de la empresa, es el responsable del mantenimiento de las

condiciones sanitarias exigidas por los productos congel ados para su conservacion.

4.11. Del aseguramientoy control dela calidad

4.11.1. Aseguramiento dela calidad

e Laempresa debe contar con un sistema de gestion que permita controlar de inicio a fin €
proceso de fabricacién de los helados, desde €l ingreso de materia prima e insumos hasta la
entrega al consumidor conforme a los requisitos establecidos en la Normativa Técnica
Sanitaria para alimentos procesados No. ARCSA-DE-2022-016-AKRG.
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La empresa debe contar procesos de inspeccion que permita identificar productos que se
encuentren en malas condiciones, para ser desechados debido a que pueden ocasionar
problemas haciala salud del consumidor.

La méaguina de empaquetado y sellado deben encontrarse en buenas condiciones para
garantizar €l cierre hermético del producto.

4.11.2. Condiciones minimas de seguridad

La materia prima destinada para |a elaboracion de helados y e producto terminado, deberan
estar elaborados de acuerdo con | as condiciones establ ecidas, obteniendo un producto seguro
y de calidad.

La materia prima y producto terminado deberan contar con registros gque permitan
clasificarlos: aceptado, retenido y rechazado.

Laempresa debe contar con registros que permitan anotar las cantidades minimas y maximas
de | os aditivos usados.

4.11.3. Laboratorio de control de calidad

Laempresadebe realizar |os andlisis de las muestras de |os helados ainterval os planificados,
paraverificar S se encuentra en buenas condicionesy de buena calidad.

Los andlisis de las muestras deben ser realizados en laboratorios acreditados por € Servicio
de Acreditacion Ecuatoriano (SAE).

Los andlisis de muestras se deben redizar como minimo unavez al afio.

4.11.4. Registro de control de calidad

La empresa debe llevar un registro individual escrito, documentado, correspondiente a la
limpiezay verificaciones de limpieza realizada a | os equipos, utensilios entre otros.

Se debe registrar 1os certificados de calibracion y mantenimiento preventivo de cada equipo
e instrumento de medicion utilizado en el proceso y en el laboratorio de control de calidad.

L os equipos e instrumentos de medicidn se deben calibrar por 1o menos unavez cada afio por

un organismo establecido por el SAE.
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4.11.5. Métodosy proceso de aseo y limpieza

e Los procesos de limpieza y desinfeccion deben estar detallados en un
procedi miento/instructivo de los pasos a seguir.

e Losprocesosdelimpiezay desinfeccion deben incluir agentes, sustancias, concentracionesy
tiempo accion.

4.11.6. Control de plagas

e POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., debe implementar un proceso de control de plagas que
evite la propagacion de esta.

e Adquirir de forma externa un ente dedicado a control de plagas en laindustria aimentaria.

e POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., es el responsable de que no exista contaminacion en €
producto fabricado.

4,12. Retirode productos

o Deben existir sistemas que garanticen gque los productos que ho cumplan con los estandares
0 normas de seguridad alimentaria sean identificados, ubicados, retirados de todos |os puntos
necesario de la cadena de suministro.

e Laempresadebe contar con unalista de contactos claves en caso de retiro de productos.

o La empresa debe verificar que todos los productos que se han elaborado en las mismas
condiciones son segurosy no son un peligro inminente paralasalud en caso deretiro de algin
producto.
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5. PROCEDIMIENTOSOPERATIVOSESTANDARIZADOS (POE)

5.1. Lista de procedimientos

5.1.1. Gestion documental

e PBEC-01-PRC-01: Procedimiento para la elaboracion y codificacion de documentos
internos.

e PBEC-01-PRC-02: Procedimiento parael control de documentos internos.

5.1.2. Gestion de calidad

e PBEC-02-PRC-01: Procedimiento de Identificacion y Calibracion de Equipos de Inspeccion
y Medicion.

e PBEC-02-PRC-02: Procedimiento de aseguramiento y control de calidad.
e PBEC-08-PRC-01: Procedimiento de capacitacién e induccion del puesto de trabagjo.

5.1.3. Gestion de mantenimiento

e PBEC-03-PRC-01: Procedimiento para el mantenimiento de maguinasy equipos

5.1.4. Gestion de bodega

e PBEC-04-PRC-01: Procedimiento de Gestién de Bodega

5.1.5. Gestion de produccion

e PBEC-09-PRC-01: Procedimiento Gestién de Produccion

5.1.6. Gestion de no conformidades

e PBEC-11-PRC-01: Procedimiento Gestidon de No Conformidades
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5.1.7. Gestién de acciones correctivas

PBEC-12-PRC-01: Procedimiento Gestion de Acciones Correctivas

5.2. Listaderegistros

5.2.1. Gestion documental

PBEC-01-RGT-02-01:
PBEC-01-RGT-02-02:

5.2.2. Gestion de calidad

PBEC-02-RGT-01-01:
PBEC-02-RGT-02-01:
PBEC-02-RGT-02-02:
PBEC-02-RGT-02-03:
PBEC-03-RGT-01-01:
PBEC-03-RGT-01-02:
PBEC-03-RGT-01-03:
PBEC-03-RGT-01-04:
PBEC-08-RGT-01-05:
PBEC-08-RGT-01-06:
PBEC-08-RGT-01-15:
PBEC-08-RGT-01-16:
PBEC-08-RGT-01-17:

5.2.3. Gestion de bodega

PBEC-04-RGT-01-01:
PBEC-04-RGT-01-02:
PBEC-04-RGT-01-03:

Lista Maestra de Documentos Internos

Lista Maestra de Documentos Obsol etos

Control de equipos de medicidn, inspeccion y pruebas.
Registro de recepcion de materia prima.

Registro de recepcion de leche.

Registro de recepcion de insumos

Registro de mantenimiento preventivo de maquinasy equipos
Solicitud de Mantenimiento

Reporte de Mantenimiento
FichaTécnicadelaMaguina

Perfil por puesto de trabgjo

Registro de induccién

Plan Anual de Capacitacion

Registro de asistencia

Evaluacion de Eficacia de la capacitacion

Registro de ingreso a bodega
Registro de egreso de bodega

Registro de Baja de materia prima e insumos

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.



5.2.4. Gestion de produccion

e PBEC-09-RGT-01-01: Orden de Produccién
e PBEC-09-RGT-01-02: Inspeccion Producto Terminado
e PBEC-09-RGT-01-03; Registro de Despacho

5.2.5. Gestion de no conformidades

e PBEC-11-RGT-01-01: Reporte delaNo Conformidad

5.2.6. Gestion de acciones correctivas

e PBEC-12-RGT-01-01: Plan de Acciones Correctivas
e PBEC-12-RGT-01-02;: Registro de Verificacion y Eficacia

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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1. OBJETIVO

Estandarizar la elaboracion de los documentos internos, tipos de letras, sangrias, numeracion,
vifietas, asi como la codificacion de documentos generados por las diferentes areas de POLAR
BEAR PBEC CiA. LTDA.

2. ALCANCE

Este procedimiento se aplica a todos los documentos generados por las diferentes areas de
POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

Se excluye la documentacion normada por €l estado.

3. DEFINICIONES

3.1. Politica: Documento que define los objetivos y metas generales de la empresa.

3.2. Manuales, Programas, Planesy Estudios. Documentos que explican de manerageneral lo

mas sustancia de unaactividad o proceso areadlizarse.

3.3. Procedimientos, Guias, Normasy Protocolos. Formas especificadas parallevar acabo una
0 varias actividades, mediante las cuales se describen las operaciones que se redliza en
POLAR BEAR PBEC CIA.LTDA.

3.4. Formulario, Formatos: Es la plantilla con espacios vacios que han de ser llenados con los
reportes diarios de las operaciones que se realiza tanto en produccion como en las oficinas.

3.5. Registro: Documento que presenta los resultados obtenidos o presenta evidencia de las
actividades readlizadas.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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3.6. Documentos Menores. Informacion a través de archivos fisicos o digitales que involucra

actividades de menor jerarquia que | os antes citados.

3.7. Dibujo: Informacién en papel o archivo digital queinvolucra procesos gréficos como mapas,
planos, diagramas, registros el ectronicos, etc.

3.8. Formulario: Esun formato en blanco que contiene unaestructura determinaday que cuando
Se completa se convierte en un registro.

4. RESPONSABILIDADES

4.1. Elaborador: Es la persona designada para describir y redactar las actividades de un

documento.

4.2. Revisor: Esla persona designada pararevisar, codificar y registrar un documento elaborado.

4.3. Aprobador: Es € responsable técnico o administrativo, especificamente designado para

aprobar € documento.

4.4. Jefe de Produccion:

e Es la persona designada para administrar € control de los documentos internos generados
dentro del sistema de gestion y ademas de cualquier otra operacion administrativa pertinente.

e |dentificar, orientar y revisar quelos procedi mientos einstructivos dela Empresa siempre sean
elaborados por los responsables de cada uno de las aress.

e Asegurar que se dé la respectiva induccién sobre € nuevo procedimiento o instructivo a
implementarse dentro del proceso.

e Verificar e cumplimiento de la puestaen vigencia de un nuevo proceso, instructivo y revision

de procedimientos admini strativos.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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4.5. Gerente General: Es el responsable de asegurar que los procedimientos del sistema de
gestion de POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., estén establecidos e implementados.

5. PROCEDIMIENTO

5.1. Laportada

La portada de cualquier manual, procedimiento técnico o administrativo contiene los siguientes
campos definidos y usados por POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., como oficiales (Anexo No.

01)

roNo. 1: Por M Pr imi

CAMPO 01: Sedebe colocar e Logo de la Empresa.
CAMPO 02: Se debeindicar e Nombre del Area
CAMPO 03: Se debeindicar e Nombre del Documento
CAMPO 04: Sedebeindicar e Cédigo dd Documento.

Cuadro No. 2: Informacion del Documento Generado.

e CAMPO 05: Se debeindicar e Numero de Revision del Documento.

e CAMPO 06: Se debeindicar la Fecha de Revision del Documento

e CAMPO 07: Se debeindicar |afechadela Proxima Revision del Documento
e CAMPO 08: Sedebeindicar e Nombre de quien Elabor6 € Documento.

e CAMPO 09: Sedebeindicar e Nombre de quien Revisd e Documento

e CAMPO 10: Sedebeindicar e Nombre de quien Aprobd el Documento

roNo, 3: Historial Revision

e CAMPO 11: Numero de revision del documento.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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e CAMPO 12: Fechaderevision del documento.
e CAMPO 13: Sedebeindicar € nimero de paginas que fueron revisadas y/o modificadas.
e CAMPO 14: Sedebeindicar e motivo delarevision.

| _ | de Distribudic

e CAMPO 15: Ubicacion del documento
e CAMPO 16: Copia controlada del documento
e CAMPO 17: Copiano controlada del documento

roNo. 5. Firm Nombr R nsabili

e CAMPO 18: Firmadel responsable que elabora el documento.

e CAMPO 19: Firmadel responsable que revisa el documento

e CAMPO 20: Firmadel responsable que aprueba el documento

e CAMPO 21: Nombrey Apellido del responsable que elabora el documento
e CAMPO 22: Nombrey Apellido del responsable que revisa el documento

e CAMPO 23: Nombrey Apellido del responsable que aprueba el documento
e CAMPO 24: Derechos de autor.

5.1.1. Los campos de la portada se imprimen de acuerdo a las siguientes especificaciones:

e CAMPOS 2,3y 4: Letratipo Aria 10, normal
e CAMPOSDEL 54 17: Letratipo Aria 9, normal
e CAMPOSDEL 18 a 24: Letratipo Arial 8, normal

5.1.2. Lasfechas de revision del documento se describen con indicacion del mesy el respectivo

ano (Mes— Aio).

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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5.1.3. El documento entraraen vigenciaen lafechade su revision indicado en €l respectivo cuadro

de la portada.

5.1.4. Para guardar el documento digital se utiliza la codificacion designada en el campo 4 de la
portada con nombre del archivo.

5.2. El Encabezado

El encabezado se inserta en todas | as péginas de los manuales, procedimientos y registros que se
elaboren en las diferentes &reas de POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA. (Anexo No. 02)

ro.En raman [ imi

e CAMPO 25: Se debe colacar €l logotipo de laempresay el hombre del documento.
e CAMPO 26: Sedebeindicar é Nombre del Area

e CAMPO 27: Sedebeindicar € Cédigo del Documento.

e CAMPO 28: Sedebeindicar el nimero de Revision del Documento

e CAMPO 29: Sedebeindicar el nimero de Version del Documento

e CAMPO 30: Sedebeindicar d nimero de Paginas del Documento

Cuadro: Encabezado para reqistros.

e CAMPO 31: Sedebe colocar € logotipo de laempresa.

e CAMPO 32: Sedebeindicar e Nombre del Area

e CAMPO 33: Sedebeindicar d Nombre del Registro.

e CAMPO 34: Sedebeindicar € Cddigo del Registro.

e CAMPO 35: Sedebeindicar el nimero de Version del Registro.

e CAMPO 36: Sedebeindicar lafechade creacion/modificacion del Registro.
e CAMPO 37: Sedebeindicar € nimero de Paginas del Registro.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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5.2.1. Loscampos delos encabezados seimprimen de acuerdo alas siguientes especificaciones:

e CAMPOSDEL 25 a 30: Letratipo Arial 8, normal
e CAMPOSDEL 32 a 37: Letratipo Aria 9, normal

5.3. El indice delos procedimientos

e El indice dd documento en idioma espafiol esta descrito en e Anexo No. 03

5.4. El texto

e El texto del documento debe ser claro y preciso

e L asoraciones deben ser redactadas en tercera persona

e | asoraciones deben ser construidas, de preferencia, como orden directa

e Los verbos se emplean en tiempo presente o infinitivo para describir las operaciones
secuenciales.

e Siseutilizalavoz pasiva, se debe definir quien g ecutala accion

e El texto debe ser justificado, tanto alaizquierda como ala derecha.

e Sepueden utilizar expresiones y términos extranjeros escritos entre comillas.

e Al describir un cargo, colocar €l titulo del cargo tal como se indica en el organigramay no la
funcion del mismo. Ejemplo: Gerentey no Gerencia

e Sedebeevitar € uso de abreviaciones de palabrasy minimizar el uso de siglas.

o El texto se escribe con letra Aria 10 puntos.

e Los margenes dd texto serén los siguientes. Superior 25 mm, Inferior 25 mm, |zquierdo 25

mm, Derecho 25 mm, Encabezado 12 mm, Pie de Pagina 12 mm.

5.5. Los Titulosy los parrafos

Los titulos o temas de las secciones son formateados en Word, llevando la numeracién con

numeros ordinales seguin su aparicion.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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e Eltitulo seformatea delasiguiente manera: Estilo: Titulo 1. Descripcion: Normal + Fuente
(Arial): 12 pts. Negrita. Sangria: Sangria francesa 1.25 cm. Alineado a laizquierda, Espacio
antes 12 pts. Después 12 pts. Nivel 1, Esquema numerado, Tabulaciones: 1.25 cm.

e Lossubpérrafos se formatean asi: Estilo: Titulo 3. Descripcion: Normal + Fuente (Arial):
10 pts. Sangria: l1zquierda 2.50 cm Sangria francesa 1.25 cm. Espacio antes 6 pts. Después
6pto. Nivel 3, Esqguema numerado. L os subtitul os se escriben en negritas e inmediatamente €l

parrafo en letra Arial, normal, tamafio de letra 10.

e L asvifietas se formatean asi: Estilo: Texto independiente. Descripcién: Normal + Fuente

(Arial): 10 pts. Sangria: 1zquierda 4.40 cm Sangria francesa 0.60 cm. Con vifietas.

5.6. El cuerpo

El cuerpo consta de diez secciones, cuyo contenido se describe a continuacion:

o Objetivo. - Sefidalarazon o finalidad que persigue el documento, el por quéy para qué esta

escrito.

e Alcance. - Sefida € érea, producto o proceso al que aplica o cubre € documento, o las
exclusiones que este tiene. Se puede incluir, cuando sean aplicables, |os sectores externos a
laempresa.

o Definiciones. - Se definen términos, abreviaturas 0 expresiones, con €l objeto de uniformizar

su significado paralos diferentes usuarios.

e Responsabilidades. - Unidad de organizacion responsable de implantar e documento para

cumplir su propésito.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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e Procedimiento. - Descripcion de las actividades en una secuencialégicay de preferencia, en

forma cronoldgicas fuese posible.

e Referencias. - Se indican normas, procedimientos, especificaciones referenciales, que se

usan como base en la elaboracién del procedimiento.

e Registros. - Documentacion generada para registrar los resultados de las actividades

definidas en el procedimiento.

v Cada procedimiento tiene que indicar y anexar al mismo un listado de los registros aplicables
a procedimiento especifico.

v El listado debe contener basicamente €l codigo y €l nombre del registro.

e Anexos. - Seindican todos los anexos del procedimiento.

e Otros. - Se incluyen en esta seccion principalmente los diagramas de flujo de la
documentacion generada, otros cuadros u otros documentos adicionales que faciliten la
aplicacion del procedimiento.

5.7. Documentos Control de Calidad

Dentro de este grupo estén todos los documentos que genera el area/departamento de control de

calidad como procedimientos, especificaciones, manuales, dossieres, registros, etc.

5.8. Documentos Administr ativos

L os documentos administrativos son los que respal dan las actividades que realizan para mejorar

|a comunicacion entre |las diferentes &reas.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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5.9. Diagramas de Flujos

Los diagramas de flujo representan la esquematizacion grafica de un proceso, muestra las

actividades en orden cronol égico que deben redlizarse dentro de un proceso.

Estos diagramas se basan en la utilizacion de diversos simbolos normalizados que representan
operaciones especificas, conectadas con flechas para indicar la secuencia de operacion y hacer
comprensibles | os diagramas a todas | as personas.

La simbologia parala elaboracion de los diagramas se indicaen el Anexo No. 04

5.10. Codificacién de Manuales, Procedimientosy Registros

5.10.1. Manualesy Procedimientos

La codificacién para este tipo de documentos se realiza de la siguiente manera:

o Siglasdela empresa

. Area ala que pertenece (Anexo No. 05)

o Tipo de Documento (Anexo No. 06)

o Area/Disciplina: Abreviaturas al proceso que pertenece

o NUmer o Secuencial del Procedimiento: Utilizar méximo 3 digitos
o Revision: De acuerdo alo siguiente:

Si es pararevision de documentos: De A alaZz

Si el documento se encuentra aprobado: Numero O

Ejemplo:

PBEC-01-PRC-01-0 (Procedimiento aprobado)

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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5.10.2. Registros

La codificacién para este tipo de documentos se realiza de la siguiente manera:

e Siglasdela Empresa

e Areaalaque pertenece (Anexo No. 05)

e Tipo de Documento (Anexo No. 06)

e Disciplina: Abreviaturaa proceso que pertenece

e Numero de Procedimiento Asociado: Utilizar maximo 3 digitos
¢ NuUmero Secuencial del Registro: Utilizar maximo 3 digitos.
Ejemplo:

e PBEC-01-RGT-01-01 (Registro)

5.11. Idiomade Redaccion delos Documentos

Laredaccion de todos |os documentos debe realizarse en idioma espafiol (castellano).
5. REFERENCIAS

Norma 1SO 9001:2015

6. REGISTROS

No aplica

7. ANEXOS

Anexo No. 01: Plantillade la portada de los Manuales y Procedi mientos.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Anexo No. 02: Plantilladel encabezado de los Manuales, Procedimientos y Registros.
Anexo No. 03: Plantilla de indice de procedi mientos.

Anexo No. 04: Simbologia parala elaboracion de diagramas.

Anexo No. 05: Identificador de disciplina para documentos.

Anexo No. 06: Identificador del tipo de documento.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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PROCEDIMIENTOS

CAMPO 01

Area/Departamento:  [CAMPO 02

Documento: CAMPO 03

Cddigo del Documento: [CAMPO 04

Revision: Fecha  ProximaRevision: Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

CAMPO 05| CAMPO 06| CAMPO 07 CAMPO 08 | CAMPO 09 | CAMPO 10

HISTORIAL DE REVISIONES

No. Revision: Fecha: Paginas Revisadas: Motivo delarevision
CAMPO 11| CAMPO 12 CAMPO 13 CAMPO 14

CONTROL DE DISTRIBUCION

Ubicacion del Documento: Controlada No Controlada
IArchivo Central CAMPO 15 CAMPO 16 CAMPO 17
Areas/Departamentos

Sistema de Informacién Electrénica

ELABORADO POR REVISADO POR APROBADO POR
CAMPO 18 CAMPO 19 CAMPO 20
AREA COORDINADOR CALIDAD GERENTE GENERAL
CAMPO 21 CAMPO 22 CAMPO 23
CAMPO 24

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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PROCEDIMIENTOS

Encabezado de manual es, procedi mientos técnicos o administrativos

AREA: CAMPO 26
CODIGO: CAMPO 27
CAMPO 25 REVISION: | CAMPO 28

VERSION: CAMPO 29

PAGINA: CAMPO 30

Encabezado de registros técnicos o administrativos
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD |CODIGO: |CAMPO 34

CAMPO 32 REVISION: [CAMPO 35
CAMPO 31 [CAMPO 33 FECHA: [CAMPO 36

PAGINA: |CAMPO 37

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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INDICE
1. OBJETIVO
2. ALCANCE
3. DEFINICIONES
4, RESPONSABILIDADES
5. PROCEDIMIENTOS
6. REFERENCIAS
7. REGISTROS
8. ANEXOS
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[: INICIO/FIN: Representae inicio o fin de un proceso

PROCESO DEFINIDO: Esunatareaindependiente del proceso principal,
gue recibe una entrada procedente de dicho proceso, realiza una determina

tareay regresa

DESICION: Simbolo utilizado para latoma de decisiones, ramificaciones,
paralaindicacién de operaciones |6gicas o de comparacion entre datos.

DOCUMENTO: Representacién grafica que indica e documento, usado
para mostrar datos o resultados.

CONECTOR: Es utilizado para enlazar dos partes cuaesquiera de un

diagrama a través de un conector de saliday un conector de entrada

CONECTOR FUERA DE PAGINA: Estees utilizado paraenlazar las dos
partes de un diagrama pero que no se encuentran en la misma pagina.

OPERACION: Representa la realizacion de una operacion o actividad

relativa a un procedimiento

- 5 SEGUIMIENTO Y CONTROL: Es utilizado para enlazar dos partes de

un diagrama pero que no se encuentran en la misma pagina.

lT LINEASDE FLUJO: Indican € sentido de ejecucion de |as operaciones.
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AREA/DEPARTAMENTO CODIGO

1 | Gestion Administrativa

2 | Gestion de Calidad 02
3 | Gestion de Mantenimiento 03
4 | Gestion de Almacenamiento 04
5 | Gestion de Compras 05
6 | Gestion de Pagos 06
7 | Gestion de Cobros 07
8 | Gestion de Talento Humano 08
9 | Gestion de Produccion 09
10 | Gestion de Auditorias Internas 10
11 | Gestion de Producto No Conforme 11
12 | Gestion de Acciones Correctivas 12
13 | Gestion de Seguridad Salud en € Trabajo 13
14 | Gestion del Medio Ambiente 14
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POLAR BEAR CIA.LTDA.
TIPO DE DOCUMENTO

No CODIGO DESCRIPCION
1 ACT Acta
2 FRM Formulario
3 FRT Formato
4 INF Informe
5 INT Instructivo
6 LST Lista
7 MMR Memorandum
8 MTZ Matriz
9 MNL Manua
10 NRM Normas
11 OBJ Objetivo
12 OFI Oficio
13 PRC Procedimiento
14 PRM Permiso
15 SDI Solicitud Informacion
16 RGT Registro
17 RL Red Lines
18 RPR Reportes
19 GG Gerencia General
20 MNT Mantenimiento
21 TH Taento Humano
22 GC Gestion Cdidad

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.



=2
>

POLAR BEAR PBEC cia. Lvoa.
Area/Departamento:  |Administrativo
Documento: POE Procedimiento parael control de documentos internos
Cdédigo del Documento: [PBEC-01-PRC-02

Revision: Fecha Proxima Revision: Elaborado por:  Revisado por:  Aprobado por:

HISTORIAL DE REVISIONES

No. Revisién: Fecha: Paginas Revisadas: Motivo delarevision

CONTROL DE DISTRIBUCION

Ubicacion del Documento: Controlada No Controlada
Archivo Centrd

Areas/Departamentos
Sistema de Informacion Electrénica

ELABORADO POR REVISADO POR APROBADO POR
TESISTA JEFE DE PRODUCCION GERENTE GENERAL
SRTA. EVELYN CUNO ING. DIEGO PUMASUNTA ING. CARMEN
PUMASUNTA

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.



PROCEDIMIENTO AREA: ADMINISTRATIVA
’ OPERATIVO .
S REVISION: 0
POLAR BEAR PBEC cia. Lroa CONTROL DE V,ERSION: 0
' DOCUMENTOSINTERNOS |PAGINA: 2DE7

INDICE
1 OBJETIVO
2 ALCANCE
3 DEFINICIONES
4 RESPONSABILIDADES
5 PROCEDIMIENTOS
6 REFERENCIAS
7 REGISTROS
8 ANEXOS

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.




PROCEDIMIENTO AREA: ADMINISTRATIVA

’,’23 OPERATIVO .
,qif’l" A) ESTANDARIZADO - POE CODIGO: PBEC-01-PRC-02
s REVISION: 0

POLAR BEAR PBEC cia. ron CONTROL DE VERSION: 0

DOCUMENTOS INTERNOS [PAGINA: 3 DE7

1. OBJETIVO

Garantizar € control de la documentacion de las diferentes areas de la empresa mediante la
definicién delametodol ogiaa seguir parasu generacion, actualizacién, aprobaciony distribucion.

Establecer la metodologia para la identificacion, recoleccion, indizacion, acceso,
almacenamiento, conservacion y eliminaciéon de todos los documentos dd sistema de
administracion de lainocuidad/seguridad alimentariade POLAR BEAR PBEC CiA. LTDA.

2. ALCANCE

Lametodol ogia que establ ece este procedimiento aplica para el control de toda la documentacion
perteneciente a sistema de administracion de la inocuidad/seguridad alimentaria de POLAR
BEAR PBEC CIA. LTDA.

3. DEFINICIONES

3.1. Indizacién. - Es un medio que permite codificar el sistema de mantener lainformacion, para

facilitar su localizaciény uso.

3.2. Piramide Documental: Conjunto de niveles documental es que conforman ladocumentacion
interna que rige a POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., paralacual esta conformada de:

e Politica. - Declaracion general de los lineamientos para gobernar las acciones a largo plazo
de POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y sobre las cuales se enmarcan las decisiones del

campo de accién especificado.

e Manual de Gestion. - Documento que agrupa un conjunto de informacion relacionada, pero
con un enfoque genera, que permite tener una perspectiva del conjunto y referencia a la
informacion especifica.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.



PROCEDIMIENTO AREA: ADMINISTRATIVA

’,’23 OPERATIVO .
,qif’l" A) ESTANDARIZADO - POE CODIGO: PBEC-01-PRC-02
s REVISION: 0

POLAR BEAR PBEC cia. ron CONTROL DE VERSION: 0

DOCUMENTOS INTERNOS [PAGINA: 4DE7

e Manual Técnico. - Documento que describe instrucciones de como operar un equipo o

programa especifico, detalles acerca del funcionamiento o informacién asociada.

e Procedimiento. - Documento que detalla metodol ogias, describiendo las actividades para
[levar a cabo un proceso de manera secuencial y ordenada, en la cua interviene personal de
las diferentes &reas de POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

e |nstructivo. - Documento que detalla metodologias de una actividad especifica de manera

secuencial y ordenada.

o Egpecificacion. - Documento que establece requisitos técnicos especificos respecto a un

producto, material 0 insumo.

e Programa. - Conjunto de actividades coordinadas e interrelacionadas que buscan cumplir
con un objetivo especifico respetando € presupuesto.

e Plan. - Conjunto de actividades coordinadas e interrel acionadas que buscan cumplir con un

objetivo especifico previamente definido y que especifican responsables de la gjecucion.

e Guia. - Documento que no cae en ninguna de las categorias anteriores y que brinda la pauta
con respecto a un tema especifico y que generalmente soporta el cumplimiento de alguna
actividad.

e Registro. - Documento que representa resultados obtenidos o proporciona evidencia de
actividades desempefiadas dentro del proceso producciony comercializacion delosdiferentes

productos.

Formato. - Parala generacion de un registro establecer un formato adecuado, que es aquel
modelo fijo sobre el cua se llenan los datos y que es normado y aprobado previamente a

igual que €l resto de los niveles documental es.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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3.3. Documento Externo: Documento emitido por una entidad externa y cuya aplicacion es
obligatoria para POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA. Estos documentos son: normas técnicas

nacionales e internacionales y normas legal es.

3.4. Manual deBuenasPr&cticasde M anufactura: Documento queresumelaestructurainterna
del sistema de gestion POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

4. RESPONSABILIDADES

4.1. Jefe de Produccién: Tiene laresponsabilidad de:

Identificar los cambios que se realizan en los documentos del Sistema de Gestion

e Atender los cambios solicitados o la creacion de nuevos documentos rel acionados al Sistema
de Gestion, facilitando los documentos en version editable, coordinando la induccién y

coordinacon € personal delaempresa para su publicacion.

¢ Planificar, controlar y organizar que los documentos generados o modificados sean correctos

en funcidn alos requerimientos establ ecidos.

e Resguardar los documentos de acuerdo a sus parametros, publicar y notificar |os documentos

aprobados, ademas mantener actualizados |os documentos en el archivo central.

4.2. Personal: Todo gecutor de un proceso, 0 persona asignada o en funciones, que afectaala
calidad de la produccion y comercializacion de POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., tienela
responsabilidad de aplicar el presente procedimiento para € control de los documentos

internos.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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5.

51

5.2.

5.3.

PROCEDIMIENTO

. Identificacién: Todos los Manuales, Procedimientos, Registros e Instructivos de calidad
(excepto los contratos y los certificados enviados por proveedores) deben poseer el logo de
laempresa, el nombre del departamento o éreaal que pertenece, un nombre o titulo del mismo
y €l cogido de identificacién de acuerdo a Procedimiento paralaelaboracion y codificacion
de documentos internos PBEC-01-PRC-01.

Recoleccion: Losregistrosdel sistemade gestidn seran emitidos por e personal involucrado,
paraluego ser archivados através del registro de control de documentos internos PBEC-01-
RGT-02-01.

Archivoy Almacenamiento:

El jefe de Produccion o € personal responsable de esta actividad, archivalos registros que se
generan inmediatamente o a finaizar lajornadalaboral en el archivo correspondiente.

El jefe de Produccién o la persona encargada de archivar losregistros de calidad, produccion,
deben utilizar carpetas (cantidad que considere necesario para el mangjo de los registros), en

las cuales se debe indicar de forma sobresaliente |a respectiva numeracion y/o identificacion.

Los registros archivados en sus respectivas carpetas y almacenados en un lugar asignado por
la persona a cargo, deben mantenerse en condiciones minimas de orden y aseo. Los registros
sin diligenciar (vacios), deben ser colocados en sitios donde estén a salvo de sufrir dafio o

deterioro.

5.4. Conservacion. - Lostiempos de conservacion de |os registros son |os siguientes:

Lai

nformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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e Archivo Central Activo. — Carpeta asignada para almacenar | os registros generados durante

€l afio correspondiente, |os mismos son controlados através delal
internos identificado bgjo € codigo PBEC-01-RGT-02-01.

e Archivo Central Pasivo. — Carpeta destinada para almacenar los

debgjayaseapor faltade utilizacion o porque se realizé una mejoracontinuaalos respectivos
documentos que son controlados a través del registro de control documentos obsoletos

PBEC-01-RGT-02-02.

5.5. Eliminacion. - El coordinador de calidad o personaacargo, es €l
registros almacenados segun lo creyere conveniente.

6. REFERENCIAS

Norma 1SO 9001:2015.
RESOLUCION ARCSA-DE-2022-016-AKRG.

7. REGISTROS

PBEC-01-RGT-02-01: Registro de control de documentos internos
PBEC-01-RGT-02-02: Registro de control de documentos obsol etos

8. ANEXOS

No Aplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.

i sta maestra de documentos

registros que han sido dado

responsable de eliminar los
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PROCEDIMIENTO CODIGO:

PBEC-01-RGT-02-01

OPERATIVO

REVISION: 0
ESTANDARIZADO
soumsenRpee o | RECISTRO DE CONTROL DE FFCHA: 26/12/2023
DOCUMENTOS INTERNOS PAGINA: 1DE1

No. |Nombredel Documento  |Cédigo No. Revision

Fecha de Eliminacion

DOCUMENTOSADMINISTRTIVOS

DOCUMENTOS DE CALIDAD

DOCUMENTOSDE MANTENIMIENTO

DOCUMENTOSDE ALMACENAMIENTO

DOCUMENTOS DE COMPRAS

DOCUMENTOS DE PAGO

OCUMENTOSDE COBRO

DOCUMENTOSDE TALENTO HUMANO

DOCUMENTOS DE PRODUCCION

IRECIBIDO PARA
ALMACENAR POR:

FIRMA DEL RESPONSABLE:

RECEPCION:

|FECHA DE

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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No. |Nombredel Documento  |Cédigo No. Revision Fecha de Eliminacion

DOCUMENTOSADMINISTRTIVOS

DOCUMENTOS DE CALIDAD

DOCUMENTOSDE MANTENIMIENTO

DOCUMENTOSDE ALMACENAMIENTO

DOCUMENTOS DE COMPRAS

DOCUMENTOS DE PAGO

DOCUMENTOS DE COBRO

DOCUMENTOSDE TALENTO HUMANO

DOCUMENTOS DE PRODUCCION

|IRECIBIDO PARA FIRMA DEL RESPONSABLE: FECHA DE
ALMACENAR POR: RECEPCION:

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
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CONTROL DE DISTRIBUCION
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1. OBJETIVO
Establecer la metodol ogia adecuada para asegurar la calidad del producto a fin de garantizar su
inocuidad.

2. ALCANCE
Aplicaatodo tipo de helados fabricados por POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

3. DEFINICIONES

3.1. Analisis Bromatolégicos. — Son aquellos que permiten evaluar la composicién quimicay

proximal de un producto.

3.2. Andlisis Fisicoguimicos. — Son un conjunto de técnicas que permiten evaluar las

caracteristicas fisicos y quimicas de los productos alimenticios.

3.3. Aseguramientoy Control de Calidad. — Conjunto de medidas establ ecidas en cadafase del
proceso de produccién de helados para prevenir inconformidades en €l producto y garantizar
lacalidad.

3.4. Inspeccion. — Proceso de verificacion de un producto con el objetivo de evaluar €
cumplimiento de los requisitos establecidos por la normativa vigente de dicho producto.

4. RESPONSABILIDADES

4.1. Jefe de Produccién: Tiene laresponsabilidad de:

o Verificar e cumplimiento de los requisitos establecidos por la empresa en cada producto
elaborado.

e Redlizar inspecciones en cada fase de produccion conforme a los parametros de control
establecidos.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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5. PROCEDIMIENTO

5.1. Recepcion

El jefe de produccion o el operario asignado sera el encargado de recibir la materia prima y/o
insumos y a través de los respectivos registros anotaré la cantidad, calidad y demés parametros
que garanticen la calidad del producto.

5.2. Almacenamiento

Para d caso de las frutas € operario encargado verificara la cantidad que ingresay procedera a
clasificar separando las frutas malas de las buenas para luego ser lavados y posteriormente

almacenados en reci pientes adecuados.

Para el caso de la leche €l operario encargado verificara la calidad a través del respectivo
instrumento de inspeccion; |os resultados obtenidos seran registrados en el respectivo documento
de control.

Parael caso deinsumos € operario serd el encargado de verificar si [os mismos se encuentran en
perfectas condiciones antes de su amacenamiento.

5.3. Produccién
El jefe produccion conjuntamente con los operarios seran los encargados de € ecutar todas las

actividades de produccidn bajo los lineamientos establ ecidos en este procedimiento, asi como los
detallados en el Manual de Buenas Précticas de Manufactura.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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5.4. Control de Calidad

A intervalos planificados €l jefe de Produccidén tomard una muestra del producto terminado para
realizar un andisis correspondiente.

Las muestras obtenidas deberan ser enviadas a Laboratorio de la empresa y en caso que no
disponga deberan ser enviadas a un Laboratorio de Alimentos externo que sea acreditado por el
Servicio de Acreditacién Ecuatoriano (SAE)

5.5. No Conformidad

Si los resultados obtenidos de los andlisis realizados son inconformes el jefe de Produccion sera
el encargado de Reportar la Inconformidad a través del respectivo documento y tomaran las
respectivas acciones correctivas.

6. REFERENCIAS

Norma 1SO 9001:2015.
RESOLUCION ARCSA-DE-2022-016-AKRG.

7. REGISTROS
PBEC-02-RGT-02-01: Registro de Recepcién de Materia Prima
PBEC-02-RGT-02-02: Registro de Recepcion de Leche

PBEC-02-RGT-02-03: Registro de Recepcion de Insumos

8. ANEXOS
No Aplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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f 3 OPERATIVO RGT-02-01
In ESTANDARIZADO - POE |REVISION: 0
’ REGISTRO DE RECEPCION DE [FECHA: 26/12/2023
MATERIA PRIMA PAGINA: 1DE1
[FEHA DE RECEPCION RECIBIDO POR: CARGO:

No Descripcion

Nombre
Proveedor

Cantidad
Recibida
(K9

Cantidad
Rechazada

(Kg)

Responsable

firma

Observaciones

AGUACATE

ARANDANOS

|DURAZNO

|FRESA

gl ] W] N

[MORA DE
CASTILLA

TAXO

COCO

GUANABANA

O] 0] N o

|KIWI

10 [MANGO

11 [MARACUYA

12 |PA PAYA

13 |[PLATANO

14 |SANDIA

15 [TAMARINDO

16 |JUVA

17 JARAZA

18 |IBOROJO

19 |ICHONTADURO

20 |[GUAYABA

21 INARANJILLA

22 IPITAHAYA

TOTAL

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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= REVISION: 0
REGISTRO DE RECEPCION DE LECHE |FECHA: 26/12/2023
PAGINA: 1DE1
IRECIBIDO POR CARGO: CARGO:
No Dia Hora Fecha| Cantidad | pH |ACIDEZ|Aceptado/ |Observaciones
recepcion Recibida (L) Rechazado
1 |Lunes
2 |Martes

3 |Miécoles

4 |Jueves

5 |Viernes
6 |Sabado

7 |Domingo

TOTAL

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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' == [REGISTRO DE RECEPCION DE |FECHA D6/12/2023
I INSUMOS PAGINA. 1DE1

[FEHA DE RECEPCION: RECIBIDO POR: CARGO:

No [Descripcién Fecha |Cantidad|Unidad| Aceptado/ |Responsable]Firma] Observaciones
Elaboracion Rechazado

AzUcar

Cremade
2 |Leche
Jalea de
3 |[Mora

Jalea de
4 |Naranjilla

Jalea de taxo

Esenciade
6 |vainilla

Estabilizante

Conservante

Paleta corta
9 |coédigo 404
S-12
Paletalarga
10 |cbdigo 442
IAGPPB
Fundas de
11 |helados 130
0.

Fundas de
12 |helados 70 g.

13

14

15
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1. OBJETIVOS

Describir de forma claray detallada el proceso el proceso de elaboracion de los helados desde la

recepcion de la materia prima e insumos hasta la comercializacién del mismo.

2. ALCANCE

Este procedimiento es aplicable a todos los helados que se producen en POLAR BEAR PBEC
CIA.LTDA.

3. DEFINICION

3.1

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Caracteristicas sensoriales. - conjunto de atributos que poseen los alimentos y que son

detectados a través de |os sentidos.

Envasado. — Proceso que la proteccion y conservacion de |os aimentos durante un tiempo
determinado.

Equipo Industrial. — Conjunto de maquinas, instrumentos y equi pamientos necesarios para
latransformacién de la materia prima en un determinado producto.

Lote. — Conjunto de unidades de un producto alimenticio que ha sido fabricado y
empaquetado en iguales condiciones, permitiendo su fécil deteccion en caso de
contaminacion o alteracion.

Medidas de Control. — Acciones que se realiza para prevenir o eliminar riesgos que

involucran lainocuidad de los hel ados.

Précticas de Higiene. — Conjunto de medidas que se utilizar en las diferentes areas del

proceso de produccion que garantizan lainocuidad de los alimentosalo largo del proceso.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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3.7. Proceso productivo. — Conjunto de procedimientos que se redizan en una planta de
produccion para lograr la transformacion de materias primas y obtener un producto
terminado.

3.8. Producto terminado. — Es el resultado del proceso de fabricacion o transformacion.

3.9. Punto critico de control. — Etapa dentro del proceso de produccion en € que se requiere

mayor control para prevenir o eliminar riesgos relacionados con lainocuidad alimentaria.

3.10. Manipulacion. — Es €l contacto directo de los operarios con el dimento durante todo €

proceso de produccion.

3.11. Utensilio. — Herramientas manuales elaboradas para un determinado uso dentro del

proceso de produccion.

4. RESPONSABILIDADES

4.1. Jefe de Produccion. - es €l responsable de:

e Planificar y g ecutar las ordenes de produccién en funcién alos pedidos solicitados.

o Verificar e cumplimiento de los requisitos establecidos en la normativa legal vigente y por
laempresa.

e Redlizar inspecciones en cada fase de produccion conforme a los parametros de control
establecidos.

4.2. Operarios. — Encargado de redlizar las actividades asignadas dentro del proceso de
produccion mantenimiento |os lineamientos de seguridad para asegurar la inocuidad de los
helados.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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5. PROCEDIMIENTO

51 Especificaciones

e Todos los equipos y utensilios a utilizar en el proceso de produccion deben estar limpios y
desinfectados dependiendo del area.

e Lamateriaprima e insumos que se vaya a usar en la orden de produccién deben cumplir con
los parametros de calidad establecidos.

e Los operarios deben cumplir con todas las condiciones de higiene persona establecidos y
utilizar |os elementos de proteccién personal adecuados.

o Los elementos de proteccion persona de cada operario deben estar siempre limpias y en
buenas condi ciones para gue no sea un posible foco de contaminacion.

e La manipulacion de la materia prima, insumos y productos elaborados deben realizarse
conforme alo establecido en |os procedimientos del Manual de BPM.

e Durante lagecucion de laorden de produccion se debe llevar acabo un control de cada etapa

através de registros de inspeccion.

5.2 Elaboracion deloshelados Diagrama de Flujo

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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NO
Rechazado

FIN

INICIO

Recencion de leche

Control de calidad
deleche

Recepcion Leche
— " PBEC-02-RGT-
02-01

¢Aceptado?

Sl

Hervido

Enfriado

INICIO

Recencion de fruta

Recepcion  Materia

Clasificacion Prima  PBEC-02-
RGT-N2-M1
NO
¢Aceptado? Rechazado
Sl FIN
Lavado de fruta
) Congelar en
¢Aceptado? porciones
NO

N Mezcla
(Preparacion de batidos)
- 1.Lavado agua caliente,
Preparacion de moldes —» 2.Lavado aguafria
v
Prepargci_én dela Medicion de
piscina Temperatura
NO
¢Aceptado?
Sl
Colocacion delos moldes l
' :
‘Colocaci 6nde mermeladasH_‘nLumdoU
T 5 minutos
Colocacion de paletas  |—» Tral_"uscurrido
5 minutos
— l Transcurrido
Extraccion de los Modeles 45 minutos
delapiscina aproximadamente

‘ Extraccion de los Heladosl

v

Empaguetado de los
Helados

y

[ Sellado de los Helados }
v

Almacenado

L

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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1. Recepcion deLeche

o El operario cada mafiana antes de recibir |a leche mide la cantidad de PH y Acidez con €l
L actodensimetro, dichos valores obtenido son detallados en el registro de recepcion de leche
PBEC-02-RGT-02-01.

e Laleche que ha pasado la revision es amacenada en |os respectivos lecheros y la cantidad
(Litros) son detallados en €l registro de recepcién de leche PBEC- 02-RGT-02-01.

e Laleche que no cumplid los requisitos es devueltaa proveedor.

o Loslecheros en donde se amacenalaleche deben estar limpiosy en buenas condiciones.

2. Preparacion delaLeche

o El operario preparalaollay utensilios a utilizar para hervir laleche.
e Laleche se hace hervir hasta que llegue a su punto de ebullicion aproximadamente a una
temperatura de 100 OC para garanti zar sus condiciones higiénicas; € tiempo de hervor puede

variar dependiendo de la cantidad.

3. EnfriamientodelaLeche

o El operario a cargo tapalaleche después de hervor para dgjar que se enfrie antes de realizar

lamezcla con los demés ingredientes.

4. Recepcion delaFruta

o El operario asignado se encarga de recibir lafruta proveniente de | os proveedores; la cantidad
es detallada através del registro de recepcion de materia prima PBEC-02-RGT-02-01.

o El operario se encargaderevisar y clasificar lafruta; lafruta que no paso lainspeccién visual
es devuelta a proveedor registrando la cantidad (kg) en el registro de recepcion de materia
prima PBEC-02-RGT-02-01.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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5. LavadodelaFruta

o Lafruta que ha pasado las inspecciones realizadas es lavada para asegurar |as condiciones
higiénicas.

6. Almacenamiento dela Fruta

e Lafrutaque no vaa ser utilizada en la orden de produccion elaborada es almacenada en €l
congelador con sus respectivos recipientes dependiendo €l tipo de fruta
o Lafruta que no requiera de congelacion sera almacenada en la bodega con sus respectivos

recipientes para asegurar laintegridad de la fruta.

7. Preparacion delaFruta

o Dependiendo del tipo de helado (sabor y tamafio) detallado en la orden de produccién PBEC-
09-RGT-01-01 se procede con € pelado y picado con los respectivos utensilios 1os mismos
que deben estar limpios y en buenas condiciones para asegurar lainocuidad.

8. Mezcla

e El operario prepara la licuadora industrial asegurandose que esté limpia y en buenas
condiciones.

o Lafrutaseleccionada, lalechey losinsumos son colocados en la maguina para ser licuados;
si los helados son de sabores este proceso se repetira | as veces que sea necesario manteniendo
los respectivos controles.

e Unavez que se ha redlizado la mezcla (batidos) se procede con el colado para separar los

s6lidos en caso de ser necesario.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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10.

11

12.

Preparacion de Moldes

El operario se encarga de seleccionar los moldes (130 gr./70 gr.) en funcion a la orden de
produccion emitida

Los moldes son lavados primeramente con agua caliente y luego con agua fria para asegurar
su limpiezay garantizar lainocuidad de los helados a producir.

Preparacion dela Piscina

Verificar si € sistema de refrigeracién que controla latemperatura del agua en lapiscinaesta
funcionando correctamente
Verificar que latemperatura del agua de la piscina seala correcta (-24 0C a- 20 0C) antes de

colocar los moldes.

Colocaciéon de M oldes

El operario acargo se encarga de colocar los moldes en la piscina parainiciar con el proceso
de congelacion de los helados.

Congelacion

Si los helados son de un solo sabor, transcurrido los 5 minutos de estar en lapiscinael operario
debe colocar la paleta asegurandose de que sea la adecuada dependiendo del tamafio.

Si los helados son de sabores, cada 5 minutos se ira colocando los respectivos batidos
dependiendo del nimero de sabores.

Transcurrido los 45 minutos de congelacidn |os helados estén listos para ser extraido de los

mol des.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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13.

14.

Extraccién delosHelados

El operario se encarga de sacar los moldes de la piscina para colocarlos en el érea
correspondiente.

L os helados son extraidos con mucho cuidado asegurando |as condiciones higiénicas.

Los helados extraidos con colocados inmediatamente en |os respectivos congel adores para

asegurar laintegridad de |os mismos.

Empaquetado

En funcién a la orden de produccion € operario selecciona las fundas (sabor y tamafio)
asegurandose que se encuentre en buenas condiciones.

El operario prepara la méquina selladora asegurandose que esté funcionando a la velocidad
adecuada.

El operario antesde iniciar el sellado modificalafechay nimero de lote en la maguina para
asegurar latrazabilidad de la produccion.

El operario encargado colocalos helados en sus respectivas fundas para el respectivo sellado.
Los helados empaguetados antes de ser almacenados en los respectivos congeladores
verificans € producto terminado cumple con losrequisitos deinspeccién visua y losregistra
en el documento PBEC-09-RGT-01-02.

Los helados que pasaron la inspeccién visual y los que deben ser entregados a los clientes
serén despachados a través del registro PBEC-09-RGT-01-03.

REFERENCIA

No Aplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propdsitos distintos de | os especificados.
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7. REGISTROS

PBEC-09-RGT-01-01: Orden de produccién
PBEC-09-RGT-01-02: Inspeccién producto terminado
PBEC-09-RGT-01-03: Registro de despacho

8. ANEXOS

No Aplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
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| Hora: J [ opne

Fecha de Entrega: J [Prioridad: Alta[ ] Normal [] Baja [ | ]

PRESENTACION 130 GRAMOS

SABORES COMUNES SABORES PREMIUM

No.|Descripcion Cantidad  |Observaciones No. Descripcion Cantided|  Observaciones

1 |TRADICIONAL 1 ARAZA

2 |AGUACATE 2 BOROJO

3 |BICOLOR 3 CHONTADURO

4 |CAFE 4 EMPASTADOS

5 |CHICLE 5 | MANGO CON SAL

6 [CHOCOLATE 6 | MARACUMANGO

7 |[CHOCOMORA 7 MICHELADA

8 |COCO 8 QUESO

9 |DURAZNO 9 PINA QUESO

10 [FRESA 10 PITAHAYA

11 [FRUTAS Cantidad Producida:

13 |[GUAYABA No. Descripcion Cantidad Observaciones

14 [KIWI 1 TRADICIONAL

15 [MANGO 2 BICOLOR

16 [MANJAR 3 CHICLE

17 [MARACUYA 4 COCO

18 [MENTA 5 FRESA

19 [MORA 6 GUANABANA

20 INARANJILLA 7 MARACUYA

21 |OREO 8 MORA

22 [PINA 9 OREO

23 [PINA COCO 10 RON PASAS

24 |RON PASAS Cantidad Producida:

25 [TAMARINDO PRODUCCION DIARIA TOTAL

26 [TAXO Sabores Comunes (130 Gramos)

27 [UVA Sabores Premium (130 Gramos)

28 [VAINILLA Sabores Comunes (70 Gramos)

Cantidad Producida: CANTIDAD TOTAL:

Elaborado por: Recibido por: Aprobado por:

Nombre;: Nombre: Nombre:

Cargo: Cargo: Cargo:

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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[Fecha de I nspeccion: ] [H ora ] [OP No.: ]

\

SABORES COMUNES SABORES PREM UM

No.[Descripcion Sellado [Peso L ote No. |Descripcién Cantidad Observaciones

1 [TRADICIONAL 1 ARAZA

2 |IAGUACATE 2 BOROJO

3 |BICOLOR 3 CHONTADURO

4 |CAFE 4 EMPASTADOS

5 |CHICLE 5 MANGO CON SAL

6 [CHOCOLATE 6 MARACUMANGO

7 |CHOCOMORA 7 MICHELADA

8 [COCO 8 QUESO

9 |DURAZNO 9  |PINA QUESO

10 [FRESA 10 [PITAHAYA

11 FRUTAS [Marque con un (\/) si cumple, con una (X) no cumple

12 GUANABANA PRESENTACI ON 70 GRAMOS

13 [GUAYABA No. [Descripcion Cantidad Observaciones

14 [KIWI 1 TRADICIONAL

15 MANGO 2 BICOLOR

16 MANJAR 3 CHICLE

17 MARACUYA 4 COCO

18 MENTA 5 FRESA

19 [MORA 6 GUANABANA

20 [NARANJILLA 7 MARACUYA

21 |OREO 8 MORA

22 [PINA 9 [OREO

23 [PINA COCO 10 |[RON PASAS

24 [RON PASAS arque con un (\/) si cumple, con una (X) no cumple

26 [TAXO Sabor es Comunes (130 Gramos)

27 [UVA Sabor es Premium (130 Gramos)

28 VAINILLA Sabores Comunes (70 Gramos)

Marque con un ) si cumple, con una (X) no cumple|CANTIDAD TOTAL:

INSPECCIONADO POR

Nombre:

Cargo:

APROBADO POR:

Nombre:

Cargo:

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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TIPO DE PRESENTACION |CANTIDAD LOTE DESTINO RESPONSABLE

HELADO

INSPECCIONADO POR APROBADO POR:
Nombre: Nombre:
Cargo: Cargo:

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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1. OBJETIVO

¢ Definir las actividades requeridas para asegurar que |os equipos utilizados en las inspecciones
y mediciones, estén debidamente identificados, calibrados y amacenados.

2. ALCANCE

e Este procedimiento se aplica a todos los equipos utilizados para redizar inspecciones y
mediciones en las diferentes fases de produccién de helados elaborados por POLAR BEAR
PBE CIA. LTDA.

3. DEFINICIONES

3.1. Jefe de Produccion:

e Esel técnico acargo del control de los equipos de inspeccion y medicion.
e Es d técnico a cargo de la definicion de los instrumentos y/o equipos a utilizar en la

inspeccién y medicién dentro del proceso de produccion.

3.3. Equipo de Medicién: Dispositivo que se utiliza en las diferentes pruebas para realizar
inspecciones, mediciones, ya sea de longitud, temperatura, presion, etc.

3.4. Registrador: Instrumento de medicién que genera o proporciona un registro fisico o

electrénico de unaindicacion.

3.5. Calibracién de un equipo de medicién: Conjunto de operaciones, que establecen, en
condiciones especificas, la relacion entre los valores de las magnitudes indicadas por un
instrumento, equipo o sistema de medicion, o los valores representados por una medida
materializada o un material de referencia, y los valores correspondientes de la magnitud

realizada por |os patrones.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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3.6.

3.7.

3.8.

Certificado de Calibracion: Documento emitido por unaempresa acreditada y/o fabricante
autorizado para redlizar la calibracion de instrumentos, donde se coloca el resultado de la
calibracion realizada.

Trazabilidad: Propiedad de unamedicién o del valor del patrén, detal forma que puede ser
relacionado con referencias determinadas, generalmente patrones nacionales o

internacionales, por medio de una cadena interrumpida de comparaciones.

Acreditacién: Procedimiento por e cual un organismo con autoridad otorga un
reconoci miento formal que un entidad, organismo o persona es competente parallevar acabo

tareas especificas.

4. RESPONSABILIDADES

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., es el responsable por la calibracion y el mantenimiento
de los equipos de su propiedad, que son utilizados en la produccién de helados.

El jefe de Produccién es responsable del almacenamiento y cuidado de |os equipos utilizados
en lainspeccion y medicion que son propiedad de POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

El Jede de Produccién es el responsable de elaborar y ejecutar € control y programa de
calibracién de los equipos de medicion, a fin de garantizar su adecuada disponibilidad, 1o
actualiza cada vez que se adquiera o se elimine un equipo y/o méquina, archiva bgo su
custodia los respectivos certificados de calibracion.

El jefe de Produccién segin la fase de produccidon se encarga de seleccionar el tipo de
instrumento o equipo a utilizar en las inspecciones. Es e responsable de verificar s los
equi pos estén debidamente calibrados antes de su uso, asi como mantenerlos en buen estay

protegidos mientras estén bajo su custodio.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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5.

PROCEDIMIENTO

5.1. Seleccién del equipo de inspeccion y medida

De acuerdo alainspeccion o medicion aredlizar, € jefe de Produccion sel eccionalos equipos y/o

instrumentos requeridos, considerando |os siguientes criterios:

5.2.

Lai

utili

Tipo demedicién: (temperatura, peso, presion, etc.)

Rango de Medicion: Se debe escoger un equipo cuyo rango supere € maximo valor que
pueda resultar de la medicion, detal forma que no se produzcan dafios en e equipo. No debe
tener un rango tan grande que no permita obtener lecturas confiables, lo recomendable es que
tengade 1.5 a3 veces € valor nomina de la prueba.

Cantidad de medidores o indicador es: Dependiendo de las variaciones esperadas durante
la inspeccion, se debe identificar cuantos y cuales equipos y/o instrumentos se usan para

obtener |os datos necesarios.

Registros. Se debe establecer cualesinspeccionesy pruebas deben tener un registro generado
por un instrumento registrador, con € fin de demostrar la g ecucion dela pruebay los valores
obtenidos durante €l desarrollo de la misma. Estos registros pueden ser fisicos o electrénicos.

I dentificacion del equipo y/o instrumento de inspeccion y medicién.
Laidentificacién del equipo se realiza considerando que existe una denominacién Gnica que

identifica al equipo y/o instrumento. Para esta denominacién se codificaran de la siguiente

manera.

Abreviatura de Empresa | Tipo de Equipo | NUmero de Equipo
PBEC TERM 00

nformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
zada para otros propdsitos distintos de los especificados.
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De los cuaes para | os distintos tipos de equipos se utilizarén los siguientes codigos:

5.3.

TERM: Termémetro
BLZ: Balanza

Todos los equipos utilizados para la inspeccion y medicion se incluyen en un listado bajo e
registro PBEC-02-RGT-01-01 “Control de Equipos de Inspeccion y Medicion”. En este
listado se detalla laidentificacion de cada uno de | os equipos.

En caso de existir equipos que no se utilicen para la inspeccion, medicion y prueba, se
identifican claramente con laleyenda “NO CALIBRADO” y permanecen segregados de los
equipos calibrados.

Calibracién delos equipos y/o instrumentos de inspeccion medida y prueba.

Con el registro PBEC-02-RGT-01-01 “Control de Equipos de Inspeccién y Medicion”, se
establece el control de las calibraciones en la cual se indicalafechade la Ultima calibracion
y lafecha de la siguiente calibracién para cada instrumento utilizado en funcién aa uso de
los equipos y/o instrumentos, con € fin de garantizar su disponibilidad para e uso.

POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., es € responsable de la calibracion de los equipos y/o
instrumentosy esté obligado a mantenerlos en condiciones adecuadas para€l uso permanente.
Si la calibracion se realiza por medio de una entidad debidamente acreditada por SAE
(Sistema de Acreditacion Ecuatoriano), ésta debe proporcionar el certificado de calibracion,
en la cual se detala & método de calibracion y los patrones utilizados, para garantizar la
trazabilidad.

Se debe registrar si la calibracion ha sido hecha con los procedimientos previos y/o ha sido
calibrado por una entidad acreditada.

Una vez calibrado el equipo y/o instrumento por € laboratorio acreditado, se coloca una
etiqueta que indique lafecha de calibracién y lafecha en que requiere la préxima calibracion

en caso de ser necesario.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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5.4. Almacenajey mantenimiento del equipo y/o instrumento de inspeccion y medicion

e Para el uso y control del equipo de inspeccién y medicidn, es necesario que € jefe de
Produccion registre la entrada y salida de éstos, registrando la firma de la persona que los
tomao devuelve, detal manera que setenga documentado el uso del equipo y |os responsables

del cuidado y conservacion de los mismos.

o El jefe de Produccion o bodeguero mantiene una copia del registro PBEC-02-RGT- 02-01
“Control de Equipos de Inspeccion y Medicion” de tal forma que verifique las fechas de
calibracion delos equipos, y si uno de éstos se encuentra fuera del periodo de vigenciade la
calibracion, reportay o separa paraevitar € uso indebido.

e Pararegistrar lasalida o € ingreso de un equipo y/o instrumento de medicién, el bodeguero
o jefe de Produccién revisa cuidadosamente que € equipo esté en Gptimas condiciones para

su utilizacion. Si por algin motivo el equipo se encuentra golpeado o con sefides de haber

sido manipulado incorrectamente, o si €l resultado de la calibracién indica que el equipo esta

fuera de tolerancia, se retiray se realiza una reevaluacion del equipo y/o instrumento. Esta
reeval uacion selapuede hacer por comparacién, con laslecturas de un equipo y/o instrumento
de similares caracteriticas. Una vez que se ha comprobado que e equipo esta fuera de
tolerancia, se lo envia para una nueva calibracion.

e Las evaluaciones deben ser documentadas, y en donde sea aplicable se debe ordenar la
repeticion delasinspeccionesy medidas realizadas con el equipo y/o instrumento en mencién,
para establecer s |os resultados previos asumidos como exactos a esa fecha, son correctos.

5.5. Uso del equipo y/o instrumento de inspeccion y medicion

e Para usar @ equipo y/o instrumento es preciso considerar los rangos de operacion,

restricciones, y cuidados especial es recomendados por € fabricante. Todos |os equipos

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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requieren una adecuada manipulacion, transporte y amacenamiento frente a las condiciones
climéticas adversas y posibles gol pes que ateren su funcionamiento.

e Sedeben aplicar las compensaciones de temperatura o por otros factores en cada inspeccion

0 medida hecha cuando estos puedan afectar |os resultados obtenidos.

e Todos los registros generados de acuerdo con este procedimiento, se mantienen en lugares

apropiados con el equipo, para devolverlos fécilmente cuando sean requeridos.

5.6. Programa de calibracion de equipos de inspeccion, mediday prueba

e El jefe de Produccién debe revisar periodicamente €l listado de equipos 'y € programa de

calibracién para verificar que estén dentro del periodo de validez de la calibracion. Una vez

gue se determine la necesidad de calibrar uno o varios equipos en funcién ala produccion, €l

Gerente General realiza todas las gestiones necesarias para enviar €l equipo a una entidad

acreditadapor €l SAE.

6. REFERENCIA

Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG

7. REGISTROS

PBEC-02-RGT-01-01: Control de Equipos de Inspecciony Medicion

8. ANEXOS

No aplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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~ REPARACIONES-MANTENIMIENTO

Fecha: Causa A ctividades: Observaciones
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utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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1. OBJETIVOS

Contar con un documento que permita administrar, controlar y monitorear € mantenimiento
correctivo y preventivo de las Maquinas, Herramientasy Equipos de POLAR BEAR PBEC CIA.
LTDA., con € propdsito de aumentar la vida Util.

2. ALCANCE

El alcance del mantenimiento preventivo y correctivo comprende a las Méqguinas, Herramientas

y Equipos que se utilizan en el area de produccion.

3. DEFINICION

M antenimiento Preventivo: Actividades encaminadas a prevenir fallas de los equipos mediante
un mantenimiento programado en tiempo y forma en funcion de las recomendaciones de los

fabricantes

Mantenimiento Correctivo: Conjunto de tareas técnicas, destinadas a corregir las falas del
equipo que demuestren la necesidad de reparacion o reemplazo.

Equipo: Dispositivo necesario parae funcionamiento de las maquinas.

Méaquinas: Aparato creado por un conjunto de piezas gjustadas entre si que se usa para facilitar
o redlizar un trabajo determinado.

Herramientas. Instrumentos que se utilizan para hacer o reparar algo en un determinado trabajo.

4. RESPONSABILIDADES

Jefe de Produccion: Tiene laresponsabilidad de:

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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e Implementar € presente procedimiento
e Elaborar y actuaizar el programa de mantenimiento preventivo de formaanual.
e Vigilar la aplicacion y cumplimiento de este procedimiento y apegarse a lo escrito en €

mismo.

5. PROCEDIMIENTO

5.1 Elaboracion del Programa de Mantenimiento

1. El jefe de Produccion anualmente elaborara e programa de mantenimiento y las rutinas de
mantenimiento a través del registro PBEC-03-RGT-01-01 (registro de mantenimiento

preventivo de méaquinas y equipos)

2. El programa de mantenimiento serarevisado por el Gerente General; en caso de considerarlo

necesario realizard algunas modificaciones a programa de mantenimiento.

5.2. M antenimiento Preventivo

1. El Gerente Generd dalaorden parallevarse acabo € trabgjo correspondiente apegandose a
las fechas establecidas en el programa de mantenimiento PBEC- 03-RGT-01-01.

2. El jefe de Produccion o la Gerente General verifica que € encargado de redizar
mantenimiento g ecute las actividades de acuerdo a los instructivos de cada maguinaria o
equipo de la empresa en caso de redlizar con persona de la empresa. S e trabgo de
mantenimiento indica e cambio de alguna parte del equipo 0 maquinaria, se genera la

respectiva solicitud de pedido y orden de compra para ser revisapor €l Gerente General.

3. El jefe de Produccién a concluir € respectivo mantenimiento solicita la aprobacion del
responsable que opera la maquinaria o equipo, comprobando € buen funcionamiento del

mismo.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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4. El jefe de Produccién de a través del registro PBEC-03-RGT-01-03 notifica a Gerente
General € respectivo reporte del mantenimiento realizado.

5. S le mantenimiento requiere de personal técnico especializado externo se redizara las
respectivas gestiones del caso.

5.3. Mantenimiento Correctivo

1. Cualquier trabgjador de la empresa puede detectar la falla en una magquinaria/equipo y asi
poder generar |a respectiva solicitud de mantenimiento através del registro PBEC-03-RGT -
01-02

2. EljefedeProduccion solicitase lleve acabo e trabajo correspondiente indicando lafalla. No
es hecesario generar lasolicitud de mantenimiento parainiciar laactividad, méassi lo antesde
la culminacion de la misma.

3. El jefe de Produccion revisa o dirige €l trabajo auxilidndose de | as recomendaciones hechas
en larutina, asi como las herramientas, accesorios necesarios, y en su caso, de manuales de
operacion de los equipos.

4. S d jefe de Produccion o personal asignado detecta desgaste, falla o ruptura en algunos de
los componentes del equipo o se necesitade un servicio externo, se generalarespectivaorden
de pedido.

5. Al terminar las actividades, se procede alos pasos 3 y 4 del item 5.2.

6. REFERENCIA

Manual de Calidad

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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7. REGISTROS

PBEC-03-RGT-01-01: Registro de mantenimiento preventivo de méquinasy equipos
PBEC-03-RGT-01-02: Solicitud de Trabajo de Mantenimiento
PBEC-03-RGT-01-03: Reporte de Mantenimiento.

PBEC-03-RGT-01-04: Ficha TécnicadelaMaguina

8. ANEXOS

No Aplica

9. OTROS

No Aplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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ELABORADO POR APROBADO POR:
Nombre; Nombre:
Cargo: Cargo:

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusiva de POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no deberd ser utilizada para otros propésitos distintos de |os especificados.
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DATOS

NOMBRE DEL SOLICITANTE:| |No. SOLICITUD:| |

NOMBRE DEL DESTINATARIOI | FECHA:| |

MAQUINA/EQUIPO] |

SERVICIO DE INSPECCION SOLICITADO

FALLAL] PROBLEMA DE FUNCIONAMIENTO[] NECESIDAD OPERATIVA []

CORRESPONDE A:
DE TIPO:
REPARACION ] ELECTRICO [
CAMBIO L] MECANICO []
MANTENIMIENTO [] NEUMATICO [
OTROS:
OBSERVACIONES:;
SOLICITADO POR APROBADO POR:
Nombre: Nombre:
Cargo: Cargo:

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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MAQUINA/EQUIPO: [ ImopeLo: | | AREA SOLICITANTE:

UBICACION DEL EQUIPO: |:|SERI E:

TIPO DE ACTIVIDAD/MANTENIMIENTO: PROBLEMA:

PREVENTIVO L MECANICO: L]
CORRECTIVO L] ELECTRICO L]
INSTALACION L] ELECTRONICO: [

|[FECHA DE AVANCES

| IDESCRIPCION DEL MANTENIMIENTO REALIZADO

INSTALACION []

ELECTRONICO:

OBSERVACIONES:

RECIBIDO POR

Nombre;

Cargo:

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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MAQUINA-EQUIPO UBICACION
MARCA
MODELO
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CARACTERISTICAS GENERALES

reso [ ] Aatura[___ ] ancio[ ]
areo [ ]

CARACTERISTICASTECNICAS FOTO MAQUINA/EQUIPO

FRECUENCIA DE MANTENIMIENTO

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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1. OBJETIVO

Explicar las fases de control e identificacion por las que pasa la materia prima e insumos
adquiridos, desde su llegada a las instalaciones de POLAR BEAR CIA. LTDA., hasta que se
procede a su almacenamiento.

2. ALCANCE

Este procedimiento se aplica a toda la materia prima e insumos recibidos y almacenados en la
bodega de POLAR BEAR CIA. LTDA.

3. DEFINICIONES

1. Conformidad/No Conformidad: Cumplimiento/Incumplimiento de un requisito.

2. Defecto: Carenciade las cualidades propias de una cosa.

3. Accion correctiva: Accion tomada para eliminar la causa de una no conformidad detectada
u otra situacion indeseable.

4. Correccién: Accion tomada para eliminar una no conformidad detectada.

3.8 Liberacion: Autorizacion para proseguir con la siguiente etapa de un proceso.

4. RESPONSABILIDADES

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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1. JefedeProduccion:

Ha de verificar constantemente que se cumplan los requisitos descritos en este documento,
abriendo, registrando y realizando e seguimiento oportuno de las No Conformidades
correspondientes en caso de observar cualquier anomaliaal respecto.

Determinar y redlizar los controles especificos. Ademas, es el responsable de completar €

Listado de Materia prima e insumos Rechazados.

2. Bodeguero: Redliza el control cuantitativo (las cantidades pedidas han de corresponder alo

recibido) y el control superficial del materia prima e insumos.

3. Personal de Compras. Cuando es posible, pasan copia a bodega de |os pedidos solicitados

por estos.

L os responsables de cumplir directamente con este procedimiento son € jefe de Producciony el
bodeguero, deben asegurar en todo momento que la materia prima e insumos gque ingresan no se
utilizan, procesan o son comercializados mientras no hayan sido aceptados e identificados segin
se indica en este documento.

El responsable de bodega ha de cuidar que no se desprendan las etiquetas de |os insumos durante
su manipulacion. Ademas, no utilizardn la materia prima o insumos identificados como no

conformes bgjo ningun pretexto.

5. PROCEDIMIENTO

1. Control derecepcion de materia prima einsumosrecibidos por transporte ajeno

e Serecoge el control que se realiza ala materia prima e insumos adquiridos y recibidos en la

bodega de |la empresa por transporte gjeno.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.



PROCEDIMIENTO AREA: BODEGA

P OPERATIVO :

( = ESTANDARIZADO - POE_[CODIGO:  PBEC-04-PRC-01
N/ , REVISION: 0

GESTION DE BODEGA  \VERSION: 0

POLAR BEAR PBEC cia. Lroa

PAGINA: 5 DE 7

e En el momento de larecepcion, bodega dispone de informaci én sobre los pedidos realizados
por Compras a los proveedores. No obstante, se recomienda que Compras pase copia de los
pedidos gque se haya solicitado, por comodidad para estos Ultimos.

o La fata de certificados de calidad con € materia prima e insumos no es motivo para
rechazarlo (a menos que seindique lo contrario en la peticion de compra) pues ha podido
llegar previamente por correo 0 quizas estén en camino. Ademas, no toda la materia primae
insumos adquiridos son certificables.

o Al llegar la materia prima o insumos, € bodeguero verifica que se cumplen los siguientes
puntos:

e Coinciden en cantidad y tipo, la materia prima e insumos recibidos

o El estado superficial es satisfactorio, libre de golpes, etc.

e Sisereciben certificados calidad se entregan al jefe de Produccion parasu archivo.

e Traslaverificacién anterior pueden darse dos casos:

v’ Lamateria primo o insumos no es aceptado y se lo vuelve a llevar € transportista: En
este caso la persona que recibe la mercancia (responsable de bodega) anota en €l registro
PBEC-04-RGT-01-03 los motivos del rechazo, escribe “RECHAZADO” en la posicion
correspondiente y lo firma. La copia es entregada al Area de Compras que, entre otras cosas,
registraralaincidencia correspondiente. Fin del Proceso.

v' El materia prima e insumos es aceptado: La persona que recibe lamateria prima e insumos
una vez realizado las inspecciones a través de los registros. PBEC-02-RGT-02-01, PBEC-
02-RGT-02-02 y PBEC-02-RGT-02-03.

e Tras rechazar una materia prima o insumo procedente de un proveedor, debe anotarse €
rechazo en el Registro de Baja de materia prima e insumos PBEC-04-RGT-01-03, que sirve
de documento de control de estos productos.

e Al margen del control superficia y cuantitativo al que se someten la materia prima e insumos
y enfuncion del histérico deincidencias del proveedor, de que posea certificados de lamateria
prima e insumos, €l jefe de Produccion determina si es necesario un examen mas minucioso

del pedido en cuestion.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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e Debido a que estas inspecciones pueden llevar un tiempo considerable, esta inspeccion se
realizatras larecepcion de la materia prima e insumos.

e En caso de encontrar inconformidades en la materia prima e insumos, € jefe de Produccién
decidiras serechaza, se reclasificao serepara.

e Si se decide rechazarlo, € jefe de Produccion notificara a Area de Compras por s ha de
realizar un nuevo pedido

e Tras las inspecciones detaladas y en funcion de los resultados, es posible que € jefe de
Produccion vea necesario variar €l tipo de control a realizar a proveedor en cuestion, bien

aumentando o bien disminuyendo la frecuencia y/o exhaustividad de las inspecciones.

2. Control derecepciéon de materia prima einsumosrecibidos por transporte propio

e En este apartado se recoge exclusivamente e control que se redliza a la materia prima e
insumos adquiridos y transportados hasta la bodega de POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.,
mediante transporte propio. En este caso, no es posible realizar el Control de Recepcion hasta
gue el pedido hayallegado alasinstalaciones. No obstante, nuestro persona de transporte esta
suficientemente capacitado como para poder realizar unainspeccion cuantitativay superficial
y plantear a proveedor las incidencias correspondientes antes de retirar la materia prima e
insumos. Una vez nuestro transporte trae la materia primo e insumos, se realiza un examen

més minucioso del mismo.

3. Criteriosde Aceptacion, Rechazoy Liberacion de Materia prima e insumos

e Al margen del aspecto superficial, los criterios de aceptacion y rechazo de la materia primae
insumos destinados a la venta a los clientes, estan basados en |as normas de fabricacion y de
tolerancias correspondientes.

e Los criterios dados por cada fabricante se tienen en cuenta siempre y cuando no se
especifiquen otros criterios distintos, bien por e cliente hacia la organizacion o bien por la
organi zacion hacia sus proveedores. El jefe de Produccion puede liberar unamateria prima o
insumo rechazado previa reclasificacion. La calidad o caracteristicas resultantes de dicha
reclasificacion han de quedar perfectamente identificada.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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4. No conformidades de este proceso

6. Se consideran como No Conformidades de este proceso |0 siguiente:

v Admitir la materia prima e insumos procedentes de un proveedor sin gjecutar las actividades
de control de recepcién acordadas en este procedi miento documentado.

v No identificar un paguete procedente de un proveedor

v No identificar una materia prima e insumos rechazado como tal.

v" Utilizar una materia prima e insumos identificados como “Rechazado” sin que sea liberado
previamente por personal capacitado paraello.

v Rechazar o Liberar un materia prima e insumos sin anotarlo en el Registro de Bgja de materia
prima e insumos

v No comunicar al Areade Compras cual quier anomaliaen cuanto alarecepcion de las materias

primas e insumos pedidos por esta Area.
7. REFERENCIAS
Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG
8. REGISTROS
PBEC-04-RGT-01-01: Registro de Ingreso a Bodega
PBEC-04-RGT-01-02: Registro de Egreso de Badega
PBEC-04-RGT-01-03: Registro de Baja de materia prima e insumos

9. ANEXOS

No aplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.



=2
>

POLAR BEAR PBEC cia. Lroa.

Area/Departamento:  |Calidad
Documento: POE Procedimiento de capacitacion e induccion del puesto de trabajo
Cddigo del Documento: [PBEC-08-PRC-01

HISTORIAL DE REVISIONES

No. Revisién: Fecha: Paginas Revisadas: Motivo delarevision

CONTROL DE DISTRIBUCION

Ubicacion del Documento: Controlada No Controlada
Archivo Centrd

Areas/Departamentos
Sistema de Informaci én Electronica

ELABORADO POR REVISADO POR APROBADO POR
TESISTA JEFE DE PRODUCCION GERENTE GENERAL
SRTA. EVELYN CUNO ING. DIEGO PUMASUNTA ING. CARMEN
PUMASUNTA

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.



PROCEDIMIENTO AREA: CALIDAD
/ | ESTA,\?SESIAZEI\D/S_POE CODIGO:  |PBEC-08-PRC-01
@ PROCEDIMIENTO DE REVI SI,C')N: 0
mamanmam | CAPACITACIONE  VERSION. 0
iNDICE
1 OBJETIVO
2 ALCANCE
3 DEFINICIONES
4 RESPONSABILIDADES
5 PROCEDIMIENTOS
6 REFERENCIAS
7 REGISTROS
8 ANEXOS

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.




PROCEDIMIENTO AREA: CALIDAD
==, OPERATIVO ] :
( 2 ESTANDARIZADO - POE [CODIGO:  |PBEC-08-PRC-01
| PROCEDIMIENTODE ~ |REVISION: [0
s CAPACITACION E VERSION: [0
POLAR BEAR PBEC cia. Lroa INDUCCION PAGl NA >DEG6
1. OBJETIVO

Establecer lineamientos para € reclutamiento, seleccién y contratacion de los trabgjadores
asegurando que cumplan con € perfil requerido para el puesto de trabajo dentro de la empresa.

Identificar las necesidades de formacion a través de evaluaciones para asegurar que todos los

trabaj adores sean conscientes de laimportancia de sus actividades en sus puestos de trabgjo.
Capacitar de forma permanente a los trabajadores sobre Buenas Practicas de Manufactura, para
asi generar un mayor conocimiento en temas de manipulaciones e higiene al manipular los
alimentos.

2. ALCANCE

Este documento se aplica desde € reclutamiento de los trabajadores hastala salida del mismo de
POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

3. DEFINICIONES

e BPM: Conjunto de medidas preventivasy practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos para consumo humano,
con €l objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen en condi ciones sanitarias adecuadas

y se disminuyan asi |os riesgos potenciales o peligros para su inocuidad.

¢ Responsable: Personaencargada de la custodia, entregay recepcion del bien.

e Induccién. - Medio por e cua un nuevo trabajador recibe lainformacién y entrenamiento

requerido para su nuevo puesto y la adaptacion alaempresa.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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e Capacitacion. - Charla impartida al persona para adquirir o reforzar conocimientos,
habilidades y destrezas que permitiran desempefiarse de mgjor manera en cada puesto de
trabgjo.

o Evaluacion. - Consiste en medir €l desempefio laboral de una persona con base en sus

competencias.

e Competencias. - Capacidad rea que tiene una persona para aplicar conocimientos,

habilidades, y destrezas, valoresy comportamientos en el desempefio laboral.

o Perfil por puesto de trabajo: Es un documento resumen de las aptitudes y capacidades de
los trabajadores frente a 3 puntos de vista: Talento Humano, Seguridad Ocupaciona y Salud
Laboral.

4. RESPONSABILIDADES

4.1. Responsable de Talento Humano

e Difundir las normas, paliticas y reglamentos de la empresa cada afio.

4.2 Trabajadores

e Cumplir con € Reglamento Interno.

e Cumplir con &l Reglamento de Higieney Seguridad.

e  Cumplir con los procedimientos de Talento Humano en la parte que les corresponde.

4.3 Jefe de produccién y calidad

e Seencargade realizar las capacitaciones sobre Buenas Practicas de Manufactura a personal

delaplanta

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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e Entrenar a persona nuevo sobre las tareas a desempefiar, dando a conocer los
procedimientos, protocolos, instructivos relacionados con sus funciones e indicar las

consecuencias del incumplimiento.

5. PROCEDIMIENTO

5.1. Contratacion einduccion:

El siguiente paso luego de la contratacién, es una induccion a puesto de trabajo por parte del
responsabl e de Ta ento Humano. Lainduccion consiste en realizar una presentacion de laempresa
considerando |os siguientes puntos:

e Bienvenidaa nuevo trabajador

¢ Organigrama empresarial

e Misidny Visién delaempresa

e Politicade calidad

e Principiosy valores de laempresa

¢ Normas generales, puntos principales del Reglamento Interno y del Reglamento de Higiene
y Seguridad y recomendaciones de caracter general.

e Beneficios de laempresa.

Adiciona mente, como parte de lainduccién € responsable de Talento Humano debe entregar a

nuevo trabajador lo siguiente:

¢ Reglamento Interno
¢ Reglamento de Higieney Seguridad
e Perfil por puesto de trabajo, registro PBEC-08-RGT -01-05.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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El jefe inmediato del nuevo trabgador seré e encargado de explicarle sus funciones, en base a
perfil del puesto de trabgjo, asi como también de realizar € recorrido por las instalaciones y
presentarle atodo el personal.

Como constanciade lainduccién el responsable de Talento Humano debe Ilenar y hacer firmar al
nuevo trabajador el Registro de Induccién PBEC-08-RGT-01-06. El jefeinmediato del personal

contratado se encargara de coordinar que cuente con |los implementos de trabajo necesarios.

5.2. Capacitacion

Luego de haber obtenido los resultados de la evaluacién de desempefio del personal, € jefe de
produccién debe planificar conjuntamente con e Coordinador de Calidad las capacitaciones
permanentes (Buenas Préacticas de Manufactura) a través del registro PBEC-08-RGT-01-15
“plan anual de capacitacion”, verificando que las actividades previstas sean consecuentes con la
Politicay Objetivos de Calidad de POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., paraluego aplicar en los
sitios operativos.

Cuando | as capacitaciones sean impartidas, € personal que asiste debe evidenciar su participacion
através del Registro de Asistencia PBEC-08-RGT-01-16, este registro debe ser completado en
reuniones, charlasy capacitaciones, de las diferentes &reas y departamentos.

Laresponsable de Ta ento Humano debe aplicar una eval uacion de los conocimientos impartidos
en los cursos, talleres, etc., utilizando cuestionarios relacionados con € tema impartido, a cada
uno delos trabajadores que participaron en los eventos de capacitacion, paralo que se utilizara el
registro PBEC-08-RGT-01-17 Evaluacion de Eficacia de la Capacitacion, registro que debera

aplicarse treinta dias después de recibida la capacitacion.

La secretaria es laresponsable de archivar |os certificados de |a capacitacion en cada carpeta del

personal, asi como |os correspondientes registros.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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6. REGISTROS

6.1. Contratacion einduccion

PBEC-08-RGT-01-05: Perfil por puesto de trabajo
PBEC-08-RGT-01-06: Registro de Induccién

6.2. Capacitacion

PBEC-08-RGT-01-15: Plan anual de capacitacion
PBEC-08-RGT-01-16: Registro de asistencia
PBEC-08-RGT-01-17: Evaluacion de Eficacia de la capacitacion

7. ANEXOS

Anexo |: Diagrama de Eval uaci6n/Capacitacion de Personal

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.




PROCEDIMIENTO AREA: CALIDAD

f OPERATIVO -
N’ DIAGRAMA DE REVISION: [0
CAPACITACION Y VERSION: 0

POLAR BEAR PBEC cia. Lroa. EVALUACI ON PAGl NA 1DE 1

Anexo |: Diagrama de Eval uaci n/Capacitacion de Personal

RESPONSABLE ‘ FLUJO DESCRIPCION
El solicitante planifica las
l capacitacionesa realizar en
Responsable Planificar/la Plan Periddico funci(?n _al plan anual de
produccion y evaluacion/capa p de Evaluacion capacitaciones
calidad citacion
90 dics/ El SO|.I citante coordina las
Ejecucion evaluacionesanuales
Realizar REGISTROS
Evaluaciones PBEC-08-RGT-01-17 El responsable de talento humano
realizal a evaluacion
dedesempefio a persona.
A
Detectar
Fortalezasy El responsable de talento
Debilidades humano realiza la encuesta anual de
Responsable de ¢ climalaboral.
Taento - -
Analizar € tipo de
Humano colaborador y
considerar su
estadiaen el EL responsable de talento
trabgjo humano realiza la tabulacion de
l los resultados de las
evaluaciones redlizadas y la
Fin evaluacion de eficaciade las
capacitacionesrealizadas

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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DATOSDEL PUESTO

Nombre del Puesto
Departamento o Seccion
Supervisado por
Supervisa a

Jornada de Trabajo
Frecuencia

OBJETIVO

PUESTO

LABORALES

Flexibilidad y adaptacién Fuerza

Trabajar en equipo Resistencia

Saber trabajar bajo presion Salud
Proactividad e iniciativa Discapacidad
Capacidad resolutiva

Comunicacion efectiva

ADQUIRIDAS Sl NO ESPECIALIDAD

Primaria

Secundaria

Tercer Nive

Cuarto Nivel
Observaciones
REQUISITOS

SEXO

EDAD

INSTRUCCION
CONOCIMIENTOS
ESPECIFICOS
EXPERIENCIA
CONDICIONESDE TRABAJO
UBICACION
ENTORNO FiSICO
RIESGOSDEL PUESTO
RESPONSABILIDADES

EQUIPOS o0 Materiales
INFORMACION O DOC.
CONFIDENCIAL

TOMA DE DECISIONES

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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VALOR MONETARIO
FUNCIONES O ACTIVIDADES

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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A través del presente documento, € &rea de talento humano de POLAR BEAR PBEC CIA.
LTDA., dgja constancia de lainduccion realizada a persona que se vincula ala empresa, en
los siguientes temas:

INDUCCION

FECHA: HORA DE INICIO:
LUGAR: No. HORAS INDUCCION:
INSTRUCTO

PROCESOS RELACIONADOS

Recorrido de las instalaciones

Misiony visién de laempresa

Politicade calidad

Principiosy valores de la empresa

Organigrama empresaria

Descripcién y funciones del puesto de trabajo

Aplicacion del reglamento interno y de seguridad e higiene
Beneficios de laempresa

LISTA DE PERSONAL

NOMBRES CEDULA CARGO FIRMA
APELLIDOS

HiNRNEE N

B@OO\ICDU‘I#OOI\JH

'DOCUMENTOSENTREGADOS

gl | W NP

FIRMAS DE RESPONSABILIDAD

CARGO: RESPONSABLE DE TALENTO HUMANO | FIRMA:
NOMBRE:

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
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L[]+
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M w
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e
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1. OBJETIVOS

Garantizar que laNo Conformidad se gestione de forma efectiva, evitando que tenga un impacto
negativo en las diferentes éreas de POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

2. ALCANCE

Este procedimiento es aplicable a todas | as &reas de POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

3. DEFINICION

3.1

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Mejo Continua: Actividad recurrente para aumentar la capacidad para cumplir los

diferentes requisitos que la organi zacion tiene con sus clientes internosy externos.

No Conformidad: Incumplimiento alos requisitos del producto también menciona las No
Conformidades Potenciales que son aquellas que pueden ser evaluadas y controladas antes
de que sucedan.

Accién Correctiva: Accion tomada para eliminar la causa de una no conformidad
detectada, que implicaun andlisis de causay plan de accion.

Accién Inmediata: Accion tomada para corregir o detener temporalmente las
consecuencias de la no conformidad detectada, esta accion no responde a un andlisis de
causa.

Producto No Conforme (PNC). Producto que no cumple con |os requisitos.

Disposicion de Producto No Conforme: Eslainstruccion que se sigue con €l PNC, con €

objetivo de llevarlo a cumplimiento de especificaciones nuevamente.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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3.7. Producto No Conforme Grave: Aquel que cumpla con una o mas de las siguientes

condiciones;

e Implique pérdida econdmica parala POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

e Seareiterativo por terceraocasion

e Implique un riesgo de seguridad parala POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

e Interfiera con la consecucion de un proyecto u operacion

e En el caso de ser responsabilidad de un proveedor externo, este se niegue a dar una solucion

inmediatay sin costo alguno.

3.8. Producto No Conforme Leve: Aquel que cumpla con una o més de las siguientes

condiciones:

e Noimplique pérdidaeconémicaparala POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

e Sepresentapor primera o segunda ocasion.

3.9. Proveedor Externo: Toda persona natural o juridica que proveainsumos, materiaprimay
serviciosa POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

4. RESPONSABILIDADES

4.1. El jefe de Produccion es el responsable de revisar las disposiciones sugeridas y aprobar la
accion atomar con laNO CONFORMIDAD unavez realizado €l andlisis correspondiente.

4.2. El jefe de Produccién conjuntamente con el responsable del area son los encargados de
levantar laNO CONFORMIDAD durante | as actividades de inspeccion y control; coordinar
la identificacion fisica para evitar su aplicacion o uso, generar €l registro y proponer la

disposicion.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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5. PROCEDIMIENTO

5.1 Detectar el Producto No Conforme (PNC)

Cualquier trabajador de POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA. es responsable de detectar una NO
CONFORMIDAD durante |as diferentes actividades deinspeccidn y control que serealizan antes,
durante y después de los procesos de produccién; y canalizarla con € custodio del producto a

jefe de Produccion en caso de gque se trate de un problema técnico.

5.2 Coordinar laidentificacion fisicadel PNC

De acuerdo a producto y sus caracteristicas fisicas, se coordina con € custodio de la NO
CONFORMIDAD, € aislamiento o identificacion para evitar su uso mientras se establece la

disposicién respectiva.

53 Establecer si cumplecriterio paralevantar registro.

Al identificar un PNC, € jefe de Produccién verificalos siguientes criterios:

o Todo PNC relacionado a incumplimiento con requisitos establecidos en la Orden de
Trabajo, Contrato o Compras; detectado en recepcion, durante o posterior a proceso de
produccién.

o Todo incumplimiento en proceso de produccion.

o Desviacion arequisitos ddl cliente durante el proceso de produccion.

5.3.1 Si no cumple con ninguno de los criterios anteriores, € jefe de Produccion gestiona la

resolucion del PNC. Esto debe quedar documentado y concluye este proceso.

5.3.2 Si cumple aguno deloscriterios antes descritos, generar €l registro del PNC como seindica

acontinuacion.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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54 Generar e Registrode PNC

El jefe de Produccion o e responsable de cada &rea registra los detalles en el Reporte de No
Conformidades PBEC-11-RGT-01-01. En esta seccion se debe describir claramente e PNC
detectado y colocar la mayor cantidad de especificaciones referentes a problema, asi como
adjuntar fotografias 0 documentacién si fuere necesario.

55 Egpecificar la Accién Inmediata

El jefe de Produccion frente a la deteccion de un producto no conforme, andiza € tipo de
desviacién, impacto sobre € proceso y establece una accién inmediata 0 emergente para aplacar
el problema mientras se resuelve ladisposicién del PNC, considerando que esta NO eslaAccion
Correctiva.

5.6 Identificar la Disposicion del PNC

El jefe de Produccion analiza €l tipo de problemay sugiereladisposicién en funcién de garantizar
la Inspeccion segura.

5.7 Descripcion dela Accion a Tomar

El jefe de Produccién describe | os detall es de tiempos y responsabl es de |as acciones atomar para
resolver € Producto No Conforme.

5.8 Determinar grado de PNC

El jefe de Produccion aplicalos criterios de los numerales 3.8 y 3.9 paradeterminar €l grado leve

o grave.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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5.9 Recopilar firmasderesponsabilidad

Unavez llenado €l registro firman todos | os responsables.

5.10 Realizar Reinspeccion

Aplica Unicamente cuando la disposicién es Reproceso, caso contrario colocar No Aplicaen €
formato. El jefe de Produccién verifica que se ha superado la desviacion inicia mente presentada

y que se garantizael cumplimiento de los requisitos del cliente.

5.11 Determinar Requerimiento de Analisisde Causa
El jefe de Produccion determina si es necesario candlizar e PNC, considerando que el PNC

implicé cualquiera de estas opciones:

o Pérdida de Produccion.
o Pérdida econdmica para POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.
o Cambio de cronogramas de trabajo

o Reincidencia por parte del proveedor.

5.11.1 Si no cumple ninguno de los criterios antes descritos, cerrar € Reporte de Producto No
Conformey registrar justificacion de la decision, finalmente archivar para evidencia del
proceso. Termina el proceso.

6. REFERENCIA

No Aplica

7. REGISTROS

PBEC-11-RGT-01-01: Reporte de No Conformidades

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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1. OBJETIVO

Este procedimiento tiene por objeto establecer las politicas o condiciones, actividades,
responsabilidades y controles para lograr la elaboracion, gecucidn, seguimiento y cierre de las
acciones correctivas, gue permitan eliminar las causas de no conformidades reales y potenciales
que puedan afectar la calidad del producto.

Descripcion de lineamientos generales para identificar el estado, tratamiento y segregacion de
todo producto considerando como no conforme en laempresaPOLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

2. ALCANCE
Aplicaatodas las &reas contempladas en |a produccion de helados y cubre desde |a deteccion de

una no conformidad real o potencia hasta la aplicacion de las acciones necesarias para evitar su

ocurrenciao que ocurra.

El presente procedimiento serd aplicado atodas las &reas que sufra un proceso de transformacion
que sean considerados como no conformes y que tengan reclamos por parte de los clientes

externos e internos.

3. DEFINICIONES

Parafacilitar lacomprension del presente documento, se definen los siguientes términos:

3.1. ACCION CORRECTIVA: Conjunto de acciones tomadas para eliminar la(s) causa(s)

de una no conformidad detectada u otra situacion indeseable.

3.2. ACCION PREVENTIVA: Conjunto de acciones tomadas para eliminar la(s) causa(s)

de una no conformidad potencia u otra situacién potencia mente indeseable.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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3.3. CORRECCION: Accion tomada para eliminar unano conformidad detectada.

34. MEJORA CONTINUA: Accion permanente rediizada con € fin de aumentar la
capacidad para cumplir los requisitos y optimizar el desempefio.

3.5. NO CONFORMIDAD: Incumplimiento de un requisito.

3.6. RIESGO: Toda posibilidad de ocurrencia de aquella situacion que pueda entorpecer €
desarrollo normal de las funciones de la organizacién y le impidan € logro de sus

objetivos.

3.7. PRODUCTO NO CONFORME: Producto fuera de especificaciones del producto, no

cumple estdndares definidos.

3.8. RE PROCESO: Accion correctiva tomada sobre un producto no conforme de manera

que satisfaga con | os requisitos especificados.

3.9. REPARACION: Accidn correctivatomada sobre un producto no conforme de modo que
satisfaga los requisitos de uso previsto, aun cuando no cumpla con los requisitos
especificados origina mente.

4. RESPONSABILIDADES

4.1.  JefedeProduccion: Tienelaresponsabilidad de:

e Recibiry revisar losinformes delas resol uciones tomadas en cuanto al producto no conforme.
Asegurarse de que se cumplan los lineamientos establ ecidos en este procedi miento.
e Asegurarse que se cumplan los lineamientos establ ecidos en este procedi miento.

e Redlizar lainvestigacion respectiva segin la queja o defecto encontrado en |os productos.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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e Tomar acciones correctivas sobre |os defectos més frecuentes y que impacten a otras éreas de
trabg 0. Redlizar un informe sobre las resol uciones tomadas en |os productos no conforme.

o Delegar alos operarios que sea necesario la correccion de a gun producto reportado como no
conforme con las especificaciones del cliente externo e interno. Verificar si € defecto esta

corregido para su aprobacion.

4.2. Bodeguero: Asegurarse de recibir, revisar, verificar y amacenar adecuadamente los
insumos y materia prima entregados por parte de los proveedores.

4.3. Trabajadores. Comunicar rapidamente de cua quier defecto o queja que se produzcaen
la produccion de los helados, al jefe de Produccién para tomar |as acciones necesarias.

5. GENERALIDADES

La planificacién de las acciones correctivas y de mejora incluye la evaluacion de laimportancia
de los problemas, y se hace en términos del impacto potencial en aspectos tales como costos de
produccién, costos de no conformidad (Incumplimiento de un requisito), desempefio del servicio,
seguridad de funcionamiento y satisfaccion del cliente y de otras partes interesadas. En este
proceso se enfatizala eficaciay eficiencia de los procesos cuando se toman las acciones, y estas
deben estar enfocadas a diminar las causas de las no conformidades para evitar que vuelvan a

suceder.

6. FUENTES PARA IDENTIFICAR NO CONFORMIDADADES REALES O
POTENCIALES

Todos los trabajadores que integran POLAR BEAR CIA. LTDA., pueden identificar lanecesidad

de crear acciones correctivasy de mejora a partir de las siguientes fuentes:

e Lasqugaso reclamosdelos clientes

e Losresultados ddl andlisis de datos

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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o Losresultados de las mediciones e inspecciones realizadas
e Losregistros pertinentes del sistema de gestién (En general)

7. ANALISISDE LA CAUSAS

Todas las no conformidades reales 0 potenciaes son originadas por causas. Paralaidentificacion
de la(s) causa(s) de no conformidades reales o0 potencides se pueden utilizar diferentes

herrami entas estadisticas tal es como:

e Lluviadeldeas

o Espinade Pescado
o Histogramas

e ¢lostrespor qué?

e Entreotras

8. MANEJO DE ACCIONES CORRECTIVAS

Todas las Acciones Correctivas deben registrarse en € Formato de Accién Correctiva, teniendo

en cuentalo siguiente:

8.1. Descripcion del aspecto por meorar o de la no conformidad: Indicar el
incumplimiento real o potencial de un requisito en las diferentes etapas del proceso de
produccion.

8.2.  Causas que originan la no conformidad real o potencial: Indicar las causas méas
probables que estan ocasionando que la no conformidad real o potencia se presente 0 se

pueda presentar.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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8.3. Plan de accién: Indicar las tareas o acciones a gjecutar a través de |os registros PBEC-
12-RGT-01-01que permitirdn eliminar las causas identificadas, asignando los
responsablesy las fechas de compromiso.

8.4.  Seguimiento a los resultados obtenidos: Indicar el seguimiento realizado con base en
el plan de accién propuesto para la solucion de la posible no conformidad, es decir,
registrar através del documento PBEC-12-RGT-01-01 cuéles son las evidencias que se
encuentran de la gjecucion del plan de accion.

8.5. Cierredela solicitud de accién: Revisar (es decir, evaluar la conveniencia, adecuacion
y eficacia) la Accién Correctiva, seguin los resultados del seguimiento, dejando registro
de los resultados de la mejora implementada o de la eliminacién de las causas de la no
conformidad en el registro PBEC-12-RGT-01-02.

9. REFERENCIAS

Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG

10. REGISTROS

PBEC-12-RGT-01-01: Plan Acciones Correctivas.
PBEC-12-RGT-01-02: Registro de Verificaciony Eficacia

11. ANEXOS

No Aplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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I > OPERATIVO -
f ESTANDARIZADO - POE |[REVISION: 0
i~ REGISTRO DEL PLAN DE_|FECHA: 26/12/2023
POLAR BEAR PBEC ~
s |ACCIONES CORRECTIVAS 5z =ra: TDET
AREA/PROCESO OCURRENCIA: .. oo FECHA: ... ...

RESPONSABLE (ORIGEN DEL PROBLEMA)

DESCRIPCION DEL PROBLEMA

DESCRIPCION DE LAS|RESPONSABLE |[FECHA OBSERVACIONES
ACCIONESA TOMAR

ANALISISDE LA CAUSAS

IMPLEMENTACION DE LA ACCION CORRECTIVA

ACCIONES FECHA DE | FECHA FINAL [ OBSERVACIONES
INICIO

FIRMA DE QUIEN ELABORA LA ACCION CORRECTIVA

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.



7 PROCEDIMIENTO CODIGO: PBEC-12-RGT-01-02

b ~ OPERATIVO —

i ESTANDARIZADO - POE |[REVISION: 0

i REGISTRO DEL FECHA: 26/12/2023

POLAR BEAR PBEC cia. roa VERIFICACION DE - -
EFICACIA PAGINA: 1DE1

AREA/PROCESO OCURRENCIA: ...t FECHA: .......
ELABORADO POR: ..o
No. CONTRATO/COTIZACION/COMPRA: . ..o,

EL PLANDEACCION g [ ] NO L]
FUE EFICAZ:

EVIDENCIAS OBJETIVAS:

ACCION CORRECTIVA ACCION PREVENTIVA
¢Se gecuto € plan de accion de acuerdo alo | ¢Se gjecut6 el plan de accidn de acuerdo alo
establecido? establecido?

¢El plan de accidon contribuyé a mejorar la | ¢El plan de accion contribuyo a mejorar la
gestion del proceso? gestion?

ESPECIFIQUE EN QUE ASPECTO

LI Buen uso de los recursos

LI Calidad del producto

LI Conformidad del proceso

[J Cumplimiento de politicas estratégicas
[ Desempefio del proceso

L Satisfaccion del usuario

¢Comprobo que € hallazgo no se volvié a presentar o disminuyo su frecuencia?

NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN VERIFICA LA EFICACIA

APROBADO

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.




6. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SATANIZACION
(POES)

6.1 Lista de Procedimientos

6.1.1.Gestion de seguridad, higiene y salud del personal

PBEC-13-PRC-01: Procedimiento de Control y seguridad del agua

e PBEC-13-PRC-02: Procedimiento de salud e higiene del personal

e PBEC-13-PRC-03: Procedimiento parala prevencion de contaminacion cruzada

e PBEC-13-PRC-04: Procedimiento de Limpiezay desinfeccion de equiposy utensilios

e PBEC-13-PRC-05: Procedimiento de Limpiezay desinfeccion de éreas

e PBEC-13-PRC-06: Procedimiento de Limpiezay desinfeccion de instalaciones sanitarias

e PBEC-13-PRC-07: Procedimiento de Limpiezay desinfeccion de medios de transporte.

6.1.2. Gestion Ambiental

e PBEC-14-PRC-01: Procedimiento para el manejo de desechos sdlidos
e PBEC-14-PRC-02: Procedimiento parael control de plagas

6.2. Lista de Registros

6.2.3. Gestion de Seguridad higieney salud del personal

e PBEC-13-RGT-01-01: Registro de control y seguridad de agua

e PBEC-13-RGT-01-02: Registro de limpiezay desinfeccion de cisterna

e PBEC-13-RGT-02-01: Registro de control de higiene del personal

e PBEC-13-RGT-02-02: Registro de enfermedades del personal

e PBEC-13-RGT-02-03: Registro de ingreso de visitantes

e PBEC-13-RGT-04-01: Registro de limpiezay desinfeccion de equiposy utensilios.

e PBEC-13-RGT-05-01: Registro de limpiezay desinfeccién de areas.

e PBEC-13-RGT-06-01: Registro de limpiezay desinfeccion de instal aciones sanitarias.
e PBEC-13-RGT-07-01: Registro de limpiezay desinfeccion de medios de transporte.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.



6.2.4. Gestion Ambiental

e PBEC-14-RGT-01-01: Registro de manejo de desechos solidos

e PBEC-14-RGT-02-01: Registro de control y verificacion de plagas de plagas.
e PBEC-14-RGT-02-02: Registro de control e inspeccion de trampas

e PBEC-14-RGT-02-03: Registro de control y manejo de fumigaciones

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.



PROCEDIMIENTO OPERATIVO |AREA: CALIDAD
’,),;./;:8) ESTANDARIZADO DE .
s REVISION: 0
3 CONTROL Y SEGURIDAD DEL \VERSION: [0
POLAR BEAR PBEC cia. Lroa ~
AGUA PAGINA: 3 DE6
1. OBJETIVO

Establecer un plan para garantizar la calidad de agua suministrada a la empresa con €l fin de

asegurar la inocuidad de los productos y limpieza de los equipos disminuyendo € riesgo de

contaminacion.

2. ALCANCE

Se aplica para todos los procedimientos de control de abastecimiento de agua de la empresa

POLAR BEAR PBEC CiA. LTDA.

3. RESPONSABILIDADES

e Jefe deProduccion: encargado de supervisar que se cumplael presente procedimiento.

e Operarios. responsables de gecutar |as tareas descritas en e presente procedimiento.

DEFINICIONES

Agua potable: aguella cuyas caracteristicas han sido tratadas con € objetivo de garantizar
gue sea segura para consumo humano.

Calidad de agua: conjunto de caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas ideales
segun € uso que selevaadar.

Cloro residual: restante de cloro que queda posterior a un tratamiento de agua con cloro o
hipoclorito.

Desinfeccion: proceso que permite la eliminacion o disminucion de riesgo de contraer
enfermedades causados por organismos patdgenos.

Sistema de abastecimiento: agquellas instal aciones realizadas para la captaci 6n, conduccion,
almacenamiento y sistema de distribucion.

Sistema dedistribucién: son todas aquellas redes de di stribuci 6n instal ados reali zados desde

la salida de la cisterna hasta | as respectivas éreas de la planta de produccion.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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5. PROCEDIMIENTO

5.1 Especificaciones generales

El suministro de agua debe cumplir con latemperaturay presion establecidas en lanormativa
legal vigente

El amacenamiento del agua potable se debe redizar en cisternas que cumplan con las

condiciones sanitarias establ ecidas.

La concentracion de cloro residual debe analizarse y registrase diariamente.

Laempresa debe contar con un control de limpiezay desinfeccién de cisterna.

5.2 Preparacion de soluciones

e El agua de la cisterna debe ser clorada diariamente con una concentracion de cloro de 100
ppm para agua potable.

5.3 Tomademuestray analisisde pH - cloro residual

El andlisis se deberealizar adiario paralo cua serequierelo siguiente:

e Tomar lamuestradel &readelavado

o Abrirlallavey dgar que el agua fluya por 3 minutos.

e Tomar la muestra en los tubos de un comparador colorimétricos que cuenta con una celda
paracada andlisis.

e Enjuagar las celdas con agua a analizar por 3 vecesy agitar muestras.

e Llenar las celdas con € agua hastala sefia de aforo

e Afiadir 3 gotas de soluciones del reactivo A paraclororesidua y 3 del reactivo B para pH.

e Tapar lasceldasy agitarlos varias veces hasta que se mezclen las soluciones con €l agua

e Colocar un fondo blanco y comparar cada celda con la escala colorimétrica.

e Registrar los resultados.
Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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5.4 Limpiezay desinfeccion de cisterna

e Preparar solucién desengrasante

e Eliminar el aguadelacisterna

o Utilizar los elementos de limpieza adecuados para limpiar internamente la cisterna
e Mojar las superficies con agualimpiay luego con la solucion desengrasante

e Fregar todas |as superficies con cepillo y escoba

e Dgjar actuar de 3 a5 minutos

e Enjuagar con abundante agua

o Aplicar lasolucién desinfectante y dejar actuar de 2 a5 minutos

e Enjuagar con abundante agua

e Llenar lacisterna

5.5 Andlisisde agua

Tomar una muestra de agua y enviarla para realizar analisis a un laboratorio externo acreditado

con € fin de verificar la calidad de agua.
6. FRECUENCIA

e Diario: clororesidua de cisternas

e Mensua: limpieza de cisternas

e Semestral: andlisis de calidad de agua

7. REFERENCIAS

e Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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8. REGISTROS

e PBEC-13-RGT-01-01: Registro de control y seguridad de agua
e PBEC-13-RGT-01-02: Registro de limpiezay desinfeccion de cisterna

9. ANEXOS

e Noaplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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' A POES REVISION: 0
REGISTRO DE CONTROL Y FECHA:  26/12/2023
e’ SEGURIDAD DE AGUA pAGiNA: 1DE1
[ REPORTE No-

Fecha | PuntodeMuestras | No. Cloro Responsable | Observaciones
Muestra | Residual

APROBADO POR:

Nombre: Cargo:

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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REGISTRO DE LIMPIEZA Y FECHA:  26/12/2023
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[ REPORTE NC°-

Nombre Cumple/
Fecha | Hora de la | Desinfectante Responsable | No Cumple | Observaciones
Limpieza Usado

MEDIDAS DE SEGURIDAD

Precauciones | Despgiar €l areade Trabgjo | Elevado Utilizar Protectores Auditivos
Preliminares Nivel Ruido

Tener adecuada

sefidizacion Posiciones adecuadas para

Utiliza Guantes Protectores realizar €l esfuerzo

— - Riesgo

Riesgo Utilizar Gafas Seguridad Er gonémico Utiliser ——
M ecéanico Utilizar Botas Industriales Herramientas

APROBADO POR:

Nombre:
Cargo:

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
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1. OBJETIVO

Establecer lineamientos conforme a los requerimientos de Buenas Précticas de Manufacturay la
normativa nacional vigente que sean féciles de adoptar por todo el personal tanto interno como
externo con €l fin de asegurar lainocuidad de los helados.

2. ALCANCE

Se aplicaatodo el personal que ingresa a la planta de produccién de POLAR BEAR PBEC CIA.
LTDA.

3. RESPONSABILIDADES

o Jefedeproduccion: encargado de controlar quetodo e personal cumplaconloslineamientos

establecidos en el presente procedimiento.

e Operarios: encargados de cumplir los lineamientos de higiene personal establecidos.

4. DEFINICIONES

e Contaminacion: ingreso de sustancias 0 elementos gjenos a producto que puede causar
alteraciones.

e Higiene personal: lineamientos que debe cumplir € persona de la empresa para mantener
una buena presentacion fisicay optimo estado de salud.

e Higiene de alimentos. conjunto de medidas que deben cumplirse a lo largo del proceso
productivo para garantizar lainocuidad de los helados.

e |nocuidad: conjunto de normasy procedimientos que permite la produccion de alimentos
Seguros.

e Limpieza: eliminacion de materias extrafias y residuos con agua para reducir €l riesgo de
contaminaci on.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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5. PROCEDIMIENTO

5.1 Higiene

Los operarios deben cumplir con los lineamientos de higiene establecidos para garantizar la
inocuidad de los helados, por 1o que siempre deben:

e Llevar mascarilla

e Evitar toser o estornudar en €l &reade produccion

e Evitar @ uso dejoyeriay bisuteria que puede caer durante la preparacion de los helados.

e Usar la indumentaria completa de trabgjo, la misma debe estar limpia y en condiciones
Optimas.

e No fumar, no ingerir aimentos, no beber o masticar chicle dentro de las instalaciones que
estén en contacto directo con los helados.

o Abstenerse de usar e celular dentro de lasinstalaciones de trabgjo

e Evitar lapresenciade personas gjenasen el areade produccion sinjustificacion eindumentaria
necesaria

e En el caso de mujeres no pueden usar esmalte, maguillgje y perfume.

5.2 Salud

Para garantizar €l estado de salud del personal, deben cumplir obligatoriamente con los siguientes

requisitos:

e El personal nuevo debe presentar un certificado expedido por € 6rgano de control de salud
correspondiente al lugar de residencia
e El personal permanente debe actualizar su certificado de salud de forma anua mismo que

obtendré posterior a un control medico.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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El operario que presente sintomas de una enfermedad de transmision digestiva o infecciosa
debe ser retirado de cua quier actividad rel acionada con lamani pul acién de productosy acudir
a médico de ser necesario.

El operario que tenga lesiones cutaneas que puedan estar en contacto directo con el producto
debe usar proteccion o ser removido a otra &rea.

El operario que presente aergias o reacciones adversas ante el uso de sustancias quimicas
debe ser cambiado inmediatamente.

5.3 Uniformes

El uniforme de trabajo dotado por la empresa es de uso personal e intransferible por lo que
cada operario es responsable de su uso y cuidado.

El uniforme debe estar limpio en todo momento y en condiciones éptimas, esto debe ser
controlado através ddl registro de higiene de personal PBEC-13-RGT- 02-01.

El uniforme se usa exclusivamente para actividades designadas y no puede tener botones,
bolsillos externos, broches metalicos o zippers.

El cabello, bigote y barba deben estar cubiertas por completo con cofiasy protectores.

En los uniformes no deben |levarse objetos que puedan ser focos de contaminacion

L os operarios deben ingresar a la planta de produccion con e uniforme y calzado adecuado
y limpio.

Los zapatos deben ser de color claro, cerrados, material no absorbente y con planta

antidedlizante para asegurar lainocuidad de los helados e integridad de |os operarios.

5.4 Lavado manos

Previo al inicio de actividades laborales

Después del periodo de descanso

Siempre después deingresar o sdlir del area de produccién

Siempre que hayan estado en contacto con |os basureros o fundas de desechos

Después de usar |0s bafios higiénicos

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.



PROCEDIMIENTO OPERATIVO |AREA: CALIDAD

(P ESTANDARIZADO DE , .
(= SANEAMIENTO - POES CODIGO:  PBEC-13-PRC-02
| PROCEDIMIENTODE SALUDE  |REVISION: [0

POLAR BEAR PBES c o HIGIENE DEL PERSONAL VERSION: [0
PAGINA: 6 DE 8

e Siempre que se reanuden |as actividades de manipulacion

o Después de fumar, ingerir alimentos o bebidas

o Después de usar articul os personales

e Después detoser, estornudar o limpiarse la nariz

o Después de tocarse 0jos, oidosy cabello

o Después de mangar productos ajenos alos del &rea de produccion

e Despuésde usar e teléfono o tocar objetos que representen un posible foco de contaminacion
5.5 Lavado botas

e Siempre que se ingrese a produccion

e Siempre que se ha estado en areas que representen un peligro

e Siempre que tengan exceso de tierra u otros residuos

5.6 Procedimientos de limpieza

5.6.1 Lavado de manos

El proceso duraentre 40-60 segundos y debe redlizarse de la siguiente forma:

Mojarse las manos

o Colocar suficiente cantidad de jabdn en la palma de las manos

o Frotar las manos entre si

o Frotar la palma de la mano derecha contra & dorso de la mano izquierda, entrelazar 1os
dedosy viceversa

o Frotar palmas de las manos entre si y con los dedos entrelazados

o Frotar € dorso de los dedos de una mano con la palma de la mano, agarrandose |os dedos

o Frotar con movimientos de rotacion € pulgar izquierdo, atrapandolo con |a palma de mano

derechay viceversa.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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o Frotar las puntas de |os dedos de la mano derecha contra la palma de la mano izquierda con

movimientos de rotacién y viceversa.

o Enjuagar las manos con abundante agua

o Secarse con toallas desechables y con lamismatoallacerrar lallave

e  Aplicar gel antibacterial

5.6.2 Lavado de botas

o Mojar botas con agua
e  Aplicarjabon liquido
o Cepillar las botas

o Enjuagar con abundante agua

o Desinfectar €l calzado en €l pediluvio previo ingreso aplanta

5.7 Ingreso de visitantes

o Presentar identificacién al jefe de Produccién y explicar larazén delavisita

e Llenar d registro deingreso PBEC-13-RGT-02-03 para personas externas.

e Colocarse € uniforme adecuado previo a ingreso del area de produccion

¢ Mantenerse con la persona autorizada durante toda la visita

e Seguir todas las normas de seguridad a ingresar a una determinada area

e No debe acercarse ni manipular las maquinas

¢ No puede tomar fotos o videos de | os equipos o actividades de produccion sin autorizacion

e No puede fumar, ingerir alimentos o bebidas, escupir o masticar chicle en instalaciones de la

planta de produccion

e Cualquier dudaacudir a jefe de Produccion.

6. FRECUENCIA

Se debe redlizar unarevision diaria

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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7. REFERENCIAS

Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG

8. REGISTROS

e PBEC-13-RGT-02-01: Registro de control de higiene del personal

e PBEC-13-RGT-02-02: Registro de enfermedades del personal

e PBEC-13-RGT-02-03: Registro deingreso de visitantes

9. ANEXOS

No aplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.



CODIGO:  PBEC-13-RGT-02-0

' POES REVISION: 0O
= || REGISTRO DE CONTROL DE HIGIENE DEL o 261212023
e’ PERSONAL PAGINA. 1DE1

Nombre de Cargo: No.
Trabajador: Reporte:
Area/Departamento: Turno:
I nspeccionado por: Cargo: Fecha

I nspeccién:

Aseo del Personal Requerido Sl ‘ NO ‘ NA Observaciones

1 Ufias cortas

2 Ufias sin esmaltes

3 Uniforme de Trabajo (Limpio)
Seguridad Alimentaria Requerido Observaciones

1 Ausencia de Maqguillagje
2 Ausencia de Bigote o Barba
3 Ausencia de Uso de Perfume

4 Ausencia de Heridas Descubierta
Elementos de Proteccién Personal Requerido Observaciones

1 Uniforme de Trabajo (Limpio)

2 Botas Industriales para mangjo de Alimentos
(Limpio)

3 Guantes de Vinilo (Limpiosy en Buen Estado)

4 Cofia(Limpia(Limpioy en Buen Estado) |

OBSERVACIONES GENERALES

Mediante su firma € trabajador
evaluado acepta que lo registrado _ _
en este formato se ajusta en su Firma del Trabajador:
totalidad a la situacion observada
por parte del jefe de Produccion o

personal asignado para la ) _
inspeccion diaria No. Cédula Trabagjador:

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.



CODIGO:  PBEC-13-RGT-02-0

LP POES REVISION: 0O
REGISTRO DE ENFERMEDADES DEL FECHA:  26/12/2023
e PERSONAL pAGiNA: 1DEL
Nombre del Trabajador: Cargo: No.
Reporte:
Ar ea/Departamento:

ST NES Nombre de la Acciones Correctivas

Enfermedad

 OBSERVACIONESGENERALES

INSPECCIONADO POR APROBADO POR:
Nombre: Nombre:
Cargo: Cargo:

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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CODIGO:  PBEC-13-RGT-02-03

' A POES REVISION: 0O
REGISTRO DE ENFERMEDADES DEL e 261212023
e PERSONAL phGina:  1DE1

J

POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., seeximedelaresponsabilidad frente a ter cer os por
el mal uso de los equipos de proteccion proporcionados a los visitantes. Los abajo
firmantes aceptan haber recibido la capacitacion necesaria a su comportamiento dentro
dela planta de produccion

RESPONSABLE: FECHA DE
CONTROL.:
HORA

iTEM NOMBRE Y CARGO/EMPRESA No. DE |NGRESO SALIDA FIRMA
APELLIDO CEDULA

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Area/Departamento:  |Calidad
Documento: POES Procedimiento para la prevencidn de contaminacion cruzada

Cddigo del Documento: [PBEC-13-PRC-03

HISTORIAL DE REVISIONES

No. Revisién: Fecha: Paginas Revisadas: Motivo delarevision

CONTROL DE DISTRIBUCION

Ubicacion del Documento: Controlada No Controlada
Archivo Centrd

Areas/Departamentos
Sistema de Informaci6n Electrénica

ELABORADO POR REVISADO POR APROBADO POR
TESISTA JEFE DE PRODUCCION GERENTE GENERAL
SRTA. EVELYN CUNO ING. DIEGO PUMASUNTA ING. CARMEN
PUMASUNTA

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.



PROCEDIMIENTO OPERATIVO |AREA: CALIDAD

' ESTANDARIZADO DE .
N’ PROCEDlMlENTQ PARA LA REVISION: 0
PREVENCION DE VERSION: 0

POLAR BEAR PBEC cia. Lroa.

CONTAMINACION CRUZADA  |PAGINA: 2DES

iNDICE

OBJETIVO

ALCANCE
DEFINICIONES
RESPONSABILIDADES
PROCEDIMIENTO
FRECUENCIA
REFERENCIAS
REGISTROS

ANEXOS

© 00 N oo o b~ WON P

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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1. OBJETIVO

Establecer lineamientos claros y sencillos que permitan evitar lacontaminacién cruzadaalo largo
del proceso productivo con el fin de asegurar la higiene e inocuidad de los helados en sus
diferentes fases

2. ALCANCE

Se aplica a todas las instalaciones, areas, superficies, equipos y utensilios que tengan relacion

directa con la elaboracién de los helados de la empresa.

3. RESPONSABILIDADES

e Gerente General. — encargado de hacer cumplir € presente procedi miento.
e Jefe produccion. - es € responsable de gecutar e procedimiento dentro de la planta de
produccién.

e Operarios. - encargados de cumplir con lo establecido en el procedimiento.

4. DEFINICIONES

e Contaminacion: ingreso de sustancias 0 elementos gjenas al producto que puede causar
alteraciones.

e Contaminacion cruzada: proceso en e gque distintos productos o alimentos interactlian
generando un intercambio de sustancias gjenas

e Manipulacion alimentos: cualquier actividad en la que intervienen varias personas para la

preparaci on, transformaci 6n, empaguetado, distribucion de un producto.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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5.

51

5.2

PROCEDIMIENTO

Especificaciones

L os desperdicios generados deben ser recolectados en reci pientes adecuados conforme a lo
establecido en laNTE INEN 2841:2014.

El personal parapoder ingresar a areade produccion debe desinfectar su calzado y lavar bien
sus manos como seindicaen el procedi miento de Salud e higiene de personal PBEC-13-PRC-
02.

Los operarios para poder ingresar a la planta de produccion deben llevar su uniforme e
indumentarialimpiay en dptimas condiciones.

El encargado de |a desinfeccion debe realizar |a sanitizacién de toda € area de produccién
antes del inicio de actividades.

El personal administrativo y visitas para e ingreso a planta debe seguir las especificaciones
del procedimiento de Salud e Higiene del personal PBEC-13-PRC- 02.

L as sustancias toxicas deben ser mangjadas de acuerdo con la normativa legal vigente para

evitar cualquier contacto con el producto.

Vigilancia

El encargado previo a inicio de actividades debe realizar unainspeccién de higiene, limpieza
y desinfeccion de equipos y utensilios evidenciando la informacion en los registros
respectivos.

En caso de encontrar una inconformidad se debe reportar inmediatamente al encargado para
aplicar acciones correctivas

Lalimpiezay desinfeccion de vehiculos debe redlizarse diariamente y serd evidenciado en €l
registro de control.

Los dispensadores de jabon y gel antibacterial debe revisarse diariamente a igual que la

concentracion de cloro en los pediluvios.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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6. FRECUENCIA

Se debe realizar unarevision diaria

7. REFERENCIAS

e Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG

e NTE INEN 2841:2014: Gestion Ambiental. Estandarizacién de colores para recipientes de

depdsito y amacenamiento temporal de residuos solidos. Requisitos

8. REGISTROS

e Noaplica

9. ANEXOS

e Noaplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Area/Departamento:  |Calidad
Documento: POES Procedimiento de Limpiezay desinfeccion de equiposy utensilios
Cddigo del Documento: [PBEC-13-PRC-04

HISTORIAL DE REVISIONES

No. Revisién: Fecha: Paginas Revisadas: Motivo delarevision

CONTROL DE DISTRIBUCION

Ubicacion del Documento: Controlada No Controlada
Archivo Centrd

Areas/Departamentos
Sistema de Informaci én Electronica

ELABORADO POR REVISADO POR APROBADO POR
TESISTA JEFE DE PRODUCCION GERENTE GENERAL
SRTA. EVELYN CUNO ING. DIEGO PUMASUNTA ING. CARMEN
PUMASUNTA

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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1. OBJETIVO

Elaborar un procedimiento de limpiezay desinfeccion que asegure |a higiene adecuada de equipos
y utensilios que se utilizan antes, durante y después del proceso de produccién.

2. ALCANCE

Se aplica paratodos |os equipos y utensilios existentes en POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

3. RESPONSABILIDADES

Jefe de Produccion. - encargado de verificar que se cumpla el presente procedimiento dentro de

la planta de produccion.

Operarios. - encargados de cumplir con lainformacién descritaen € procedimiento.

4. DEFINICIONES

Desinfeccién. - reduccion o eliminacion de microorganismos patdégenos presentes en € medio

ambiente.

Limpieza. - eliminacién de materias extrafias y residuos con agua para reducir €l riesgo de

contaminacion.

5. PROCEDIMIENTO

5.1 Limpiezay desinfeccion delicuadora industrial

e Apagar y desconectar del tomacorriente que esta conectado.
e Degjar que se enfrié por arededor de 10 — 15 minutos.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Colocar agua a temperatura ambiente para eliminar residuos

Drenar el agua con residuos en su totalidad

Preparar 1a solucion de limpieza de acuerdo a las especificaciones del fabricante.
Mojar un pafio de limpiezay restregar la superficie externa e interna del equipo

Enjuagar con abundante aguay dejar secar al ambiente

5.2 Limpieza y desinfeccion de ollas

Abrir lavalvula por completo

Degjar circular agua hastaretirar todos |os residuos

Preparar 1a solucion de limpieza de acuerdo a las especificaciones del fabricante.

Mojar el pafio de limpieza con lasolucién y restregar la superficie externaeinternadelaolla
Enjuagar con abundante agua

Dejar secar a ambiente

5.6 Limpiezay desinfeccién de gavetas

Retirar todos |os residuos de las gavetas

Preparar 1a solucién de limpieza de acuerdo a las especificaciones del fabricante.
Mojar € pafio de limpieza con la solucion y restregar superficie de las gavetas
Enjuagar con abundante agua

Colocarlas boca abajo y dejar secar al ambiente

5.7 Limpiezay desinfeccién de mesas, mesonesy estanter ias

Verificar que las superficies estén libres de objetos.
Colocar agua para eliminar residuos.
Preparar la solucion de limpieza de acuerdo a las especificaciones del fabricante.

Mojar € pafio de limpieza con la solucion y restregar fuertemente la superficie.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Enjuagamos con abundante agua.

Dejar secar unos minutos.

5.8 Limpieza y desinfeccion de utensiliosy recipientes

Retirar |os residuos

Preparar una solucién de jabon de acuerdo con las especificaciones del fabricante

Mojar € pafio de limpieza con lasolucion y restregar hasta eliminar todos |os residuos
Enjuagar con abundante agua

Preparar y aplicar la solucion desinfectante

Eliminar residuos de desinfectante con agua

Dejar secar a ambiente

Inspeccionar visualmente cada coso lavado para verificar si € lavado y desinfeccién fue
correcto.

Degjar secar al ambiente

5.9 Limpiezay desinfeccién de balanza electr 6nica

Apagar y desconectar del tomacorriente que esta conectado.

Limpiar con toallas o pafios humedecidos en agua toda la superficie de la balanza
Dejar secar a ambiente

Pasar toallas o pafios humedecidos en alcohal

Degjar secar al ambiente

510 Limpiezay desinfeccion delamaquina selladora

Apagar y desconectar del tomacorriente que esta conectado.
Se debe limpiar con toallas o pafios humedecidos en agua
Degar secar al ambiente

Pasar toallas o pafios humedecidos en alcohal

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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e Degjar secar a ambiente

6. FRECUENCIA

e Diaria: todoslosdias a final de cadajornada.

e Semanal: se redliza una limpieza profunda de equipos los viernes después de la jornada
laboral.

e Egspecifica: siempre que lo requiera un éreay equipo determinado.

7. REFERENCIAS

e Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG

8. REGISTROS

e PBEC-13-RGT-04-01: Registro de limpiezay desinfeccion de equiposy utensilios

9. ANEXOS

e Noaplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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CODIGO: -13- -04-
POES PBEC-13-RGT-04-01

' A , REVISION: O
REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION | reoyn. 2671212023
e’ DE EQUIPOS Y UTENSILIOS pAGiNA:  1DE1

\ J/

Fecha delimpieza: ] [Turno: ] [ Reporte;

J

No | Equipos/ Utensilios | Responsable | Cumple | No Cumple

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
MEDIDAS DE SEGURIDAD
Precauciones | Despgjar € é&ea de| Elevado Nivel | Utilizar Protectores
Preliminares | Trabgo Ruido Auditivos L]
Tener adecuada
sefalizacion Posiciones adecuadas =
Utiliza Guantes pararedizar € esfuerzo
Protectores Riesgo
Riesgo Utilizar gafas | Ergonémico
M ecénico Seguridad Utilizar adecuadamente
Utilizar Botas Herramientas
Industriales
APROBADO POR:
Nombre:
Cargo:

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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1. OBJETIVO

Elaborar un procedimiento de limpieza y desinfeccion que garantice la higiene de |as diferentes
&reas de produccion antes, durante y después de |os procesos de el aboracion.

2. ALCANCE

Se aplica paratodas |as &reas de la empresa de POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

3. RESPONSABILIDADES

o Jefede produccion: encargado de implementar el procedimiento dentro de las instalaciones

delaempresa.

e Operarios: encargados de cumplir con lainformacién descrita en € procedimiento.

4. DEFINICIONES

e Desengrasante: sustancia incolora e inolora de facil remocion que no compromete la

inocuidad de producto y es capaz de eliminar mugre y grasa.

e Desinfeccién: reduccién o eliminacion de microorgani smos patdgenos presentes en el medio

ambiente.

e Detergente sustancia usada para la limpiezay remocion de suciedad sin dafiar €l material

gue selimpia.

e Limpieza: eliminacion de materias extrafias y residuos con agua para reducir € riesgo de

contaminacion.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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52

Lai

Suciedad: hace referencia a toda materia extraa, polvo, mancha o grasa.

PROCEDIMIENTO

Limpiezay desinfeccion de techos

Cubrir con plastico adecuado | os tableros el éctricos instalados, asi como las superficies delos
equi pos.

Con laayuda de una escoba apropiada retirar telarafias y polvo existente

Recoger todos los residuos que caiga a suelo con pala 'y escoba con mucho cuidado para
evitar la presencia de polvo.

En caso de residuos de grasa fregar con una escoba de cerdas duras mojada en solucién
desengrasante y retirar con abundante agua.

Limpiar, desinfectar y secar el piso donde se redizo lalimpieza.

Limpiezay desinfeccién de par edes, pisosy drenajes

Remover con la escoba residuos solidos presentes en el suelo y colocarlos en los tachos
correspondientes 0 area de residuos de la empresa.

La suciedad adherida a las paredes se remueve fregando con un cepillo evitando dafiar las
superficies.

Con una escoba o brocharetirar telarafias y polvo existente en las uniones de |as paredes.
Desmontar la proteccion delos drengjes y retirar la suciedad con ayuda de un cepillo.
Remojar todas | as superficies con agua.

Preparar la solucion de cloro.

Mojar una escoba con la solucion y fregar con fuerzala superficie.

Enjuagar con abundante aguay dejar secar al ambiente

nformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Limpiezay desinfeccion de puertasy ventanas

Con una brocha o escobaretirar el polvo adherido en puertasy ventanas.
Remojar las superficies con aguay aplicar la solucién de limpieza con un pafio.
Con un cepillo fregar con fuerzalas superficies.

Enjuagar con abundante agua.

Aplicar lasolucion desinfectante y dejar actuar entre 3-5 minutos.

Eliminar el exceso de desinfectante con agua.

Dejar secar al ambiente.

Limpiezay desinfeccién de pediluvios

Eliminar €l agua suciadd pediluvio.

Eliminar residuos con la ayuda de una manguera de agua.
Colocar un poco de detergente y fregar fuertemente con una escoba por la superficie del
pediluvio.

Enjuagar con abundante agua para eliminar residuos de detergente y suciedad

Preparacién de solucion desinfectante

Mezclar 250 mL de cloro o hipoclorito en 6 Litros de agua para conseguir una solucion con

una concentracion de 200 ppm

FRECUENCIA

Diaria: paredes, pisosy drengjesy en e caso de pediluvios se requiere que sea cambiado
minimo 2 veces en cada turno.

Semanal: serealiza unalimpieza profunda unavez ala semana de puertas y ventanas.

nformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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e Mensual: serealiza unalimpieza profunda unavez a mes como el caso de techos.

7. REFERENCIAS

. Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG

8. REGISTROS

e PBEC-13-RGT-05-01: Registro de limpiezay desinfeccion de &reas.

9. ANEXOS

e Noaplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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1. OBJETIVO

Elaborar un procedimiento que garantice la higiene de las instalaciones sanitarias de la empresa

POLARBEAR PBEC CIA. LTDA., con e fin de que no sea una posible fuente de contaminaci on.

2. ALCANCE

Se aplica paratodas | as instal aciones sanitarias delaempresa POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA.

3. RESPONSABILIADES

4. DEFINICIONES

Jefe de Produccién: encargado de verificar que se cumpla el presente procedimiento.

Operarios. encargados de cumplir con lainformacién descrita en este procedimiento.

e Desinfeccién: reduccién o eliminacion de microorgani smos patdgenos presentes en el medio

ambiente.

e Limpieza: eliminacion de materias extrafias y residuos con agua para reducir € riesgo de

contaminacion.

5. PROCEDIMIENTO

5.1. Bafnos

e Eliminar polvo y suciedad con una escoba de todas las superficies.

Suciedad: hace referencia atoda materia extrafia, polvo, mancha o grasa.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Sacar |os desperdicios de papel generado en su respectiva funda procurando que estén bien
amarradas para evitar una contaminacion ambiental .

Preparar una solucion desengrasante segUn las especificaciones del fabricante.

Colocar la solucion desengrasante en pisosy paredes

Restregar con una escoba hasta generar espuma

Mojar una esponja con lasoluciony limpiar lavamanos y ventanas

Colocar desengrasante en los inodorosy fregar con un cepillo de bafio

Enjuagar todas las superficies con abundante agua

Eliminar €l exceso de agua en el piso con un trapeador y del lavamanos con un pafio limpio
Preparar 1a solucién desinfectante seguin o indicado por €l fabricante

Aplicarla sobre las superficies y dejarla actuar

Dejar secar al ambiente

5.2 Vestidores

Eliminar polvo y suciedad con una escoba de todas |as superficies.
Limpiar los casilleros metalicos con un pafio de limpieza.

Humedecer pisosy ventanas con agua.

Preparar una solucion desengrasante segun las indicaciones del fabricante.
Colocar la solucion desengrasante y fregar con un ceypillo.

Enjugar las superficies con abundante agua.

Dejar secar al ambiente.

6. FRECUENCIA

Se debe aplicar lalimpiezay desinfeccion unavez por jornada laboral.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.



PROCEDIMIENTO OPERATIVO |AREA: CALIDAD

f ESTANDARIZADO DE -
N’ LIMPIEZA Y DESINFECCION DE |REVISION: [0

INSTALACIONES SANITARIAS VERSION: [0

POLAR BEAR PBEC cia. Lroa. ~
PAGINA: 5DES

7. REFERENCIAS

Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG

8. REGISTROS

PBEC-13-RGT-06-01: Registro de limpiezay desinfeccidn de instalaciones sanitarias

9. ANEXOS

No aplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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1. OBJETIVO

Elaborar un procedimiento de garantice la higiene de los vehiculos y contenedores que utiliza la

empresa POLAR BEAR CIA. LTDA., con € fin de asegurar la calidad e inocuidad de productos
durante su transporte.

2. ALCANCE

Se aplica para todos los vehiculos y contenedores de helados que utiliza POLAR BEAR CIA.

LTDA.

3. RESPONSABILIDADES

Gerente: encargado de verificar que se cumpla con € procedimiento establecido para la
limpiezay desinfeccion.

Operariosy choferes. encargados de cumplir conlainformacion descritaen el procedimiento.

. DEFINICIONES

Contaminacién: ingreso de sustancias o elementos gjenas a producto que puede causar
alteraciones.

Desinfeccién: reduccion o eliminacion de microorganismos patdégenos presentes en el medio
ambiente y en las superficies.

Limpieza: eliminacion de materias extrafias y residuos con agua para reducir € riesgo de
contaminacion.

Riesgo: probabilidad de que exista alteraciones, perjuicio o dafio de un producto.

Suciedad: hace referencia atoda materia extrafia, polvo, mancha o grasa.

Vehiculo: medio de transporte que permite trasladar un producto de un lugar a otro.
Contenedor: Depésito de almacenamiento adecuado para € transporte del producto

manteniendo laintegridad y temperatura.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser

utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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5. PROCEDIMIENTO

5.1 Requerimientos del chofer

e El chofer debe usar ropa adecuaday limpiar €l vehiculo paralas operaciones de transporte
e Se debe redlizar una inspeccion visua para asegurar que €l area de transporte este limpia 'y

desinfectada previo a embarque de |os contenedores.
e Losvehiculos que utilizalaempresa deben ser adecuados para para el transporte del producto

mediante |os contendores.

5.2 Limpieza y desinfeccion de vehiculo

o Retirar € polvoy suciedad adheridos en € interior del vehiculo con unafranelalimpiay seca

e Limpiar las superficies del areade transporte con unafranela de microfibras himeday limpia
e Preparar una solucion de detergente seguin |as especificaciones del fabricante.
o Mojar lafranela con la solucion de detergente y aplicarla sobre las superficies
e Fregar con aguade un cepillo todala superficie del area de transporte

e Enjuagar con abundante agua

e Eliminar el exceso de agua con un pafio seco

e Dgar secar a ambiente

5.3 Limpieza y desinfeccion de los contendores

o Retirar € polvo y suciedad adheridos en € interior del contenedor con una franela limpiay

seca

e Limpiar las superficies tanto internas como externas con una franela de microfibras himeda

y limpia
e Preparar una solucién de detergente apropiada a la superficie del contenedor segin las

especificaciones del fabricante.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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e Mojar lafranelacon lasolucion de detergente apropiado y aplicarla sobre las superficies
e Enjuagar con abundante agua
e Eliminar el exceso de agua con un pafio seco

e Degar secar a ambiente antes del al macenamiento de los helados.

6. FRECUENCIA

Cada vez que se vaya a transportar e producto alos diferentes destinos.

7. REFERENCIAS
Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG

8. REGISTROS

PBEC-13-RGT-07-01: Registro de limpieza y desinfeccion de medios de transporte y

contenedores para helados.

9. ANEXOS

No aplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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1. OBJETIVO

Brindar los lineamientos que permitan desarrollar una adecuada Gestion Integral de Residuos
Solidos en las etapas de recoleccidn, separacion, aprovechamiento y disposicion final, de cada
tipo de residuos sdlidos generados en el proceso de produccion, para garantizar la inocuidad de

los productos y no afectar la saludo de |os trabajadores y medio ambiente.

2. ALCANCE

El presente procedimiento inicia con laidentificacion de las diversas fuentes de generacion de los

Residuos Sdlidos generados en la produccién, € transporte y amacenamiento interno

ambi ental mente seguro.

3. RESPONSABILIDADES

e Jefe produccion: encargado de verificar que el procedimiento se cumplay que el persona

esté capacitado sobre manejo de desechos solidos.

e Operarios: encargados de cumplir con lo establecido en € presente procedimiento.

. DEFINICIONES

Basura: conjunto de residuos que se producen a diario en casas o0 industrias y que son
desechados.

Desechos sdlidos. materias que se generan como resultado de actividades productivas pero
que han perdido su utilidad y valor econémico.

Residuos: todo material que ha sido desechado y debe ser eliminado paraevitar que se vuelva
un foco de contaminacion e insal ubridad.

Residuos or ganicos: residuos de origen natura que pasan por procesos de

descomposicion.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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¢ Residuos inorganicos. son residuos que no se descomponen a corto plazo pero que pueden
ser reprocesados.
e Residuos peligrosos. agquellos residuos generados por actividades industriales que contienen

sustancias quimicas que pueden resultar dafiinas para salud.

5. PROCEDIMIENTO

5.1 Identificacion y clasificacion de los residuos generados. € operario asignado serd €
encargado de identificar y clasificar los residuos generados en las diferentes areas de

produccion.

5.2 Recoleccion y tradado interno de los residuos generados. el operario asignado serd €
responsable de recolectar y transportar los residuos a érea de amacenamiento interno
temporal (érea de desechos), de acuerdo con las rutas de recoleccion establecidas por € jefe
de Produccion. Los residuos generados se controlardn a través del registro de manejo de
desecho solidos PBEC-14-RGT-01-01.

5.3 Almacenamiento temporal de los residuos generados. Los residuos serdn almacenados
temporalmente en contenedores de mayor capacidad con su respectiva clasificacion ubicados
y sefializados en € &rea de desechos, hasta la entrega de estos a las empresas publicas

recol ectoras.

5.4 Entrega de losresiduos generados. Los residuos almacenados en € é&rea de desechos serén

entregados a la empresa recol ectora para su disposicion final.

5.5 Limpieza y desinfeccion de los contenedores. El jefe de produccion coordinara con el

operario asignado lalimpiezay desinfeccion de los contenedores

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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6. FRECUENCIA

Se recolectara en cada jornada de trabajo (diario).

7. REFERENCIAS

Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG

8. REGISTROS

PBEC-14-RGT-01-01: Registro de manejo de desechos solidos

9. ANEXOS

No aplica

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
utilizada para otros propoésitos distintos de los especificados.
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POLAR BEAR PBEC CiA.LTDA., seeximedelaresponsabilidad frente aterceros por e mal uso de los equipos de proteccion proporcionados alos visitantes.

L os abgjo firmantes aceptan haber recibido la capacitacion necesaria a su comportamiento dentro de la planta de produccion

No. | Fecha | Area Tipo de Residuo Responsable | Observaciones
(DD/M Organico | Vidrio Carton/Papel | Inertes | Fundas | Recipiente | Recoleccion
M/AA)
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Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser utilizada para otros propésitos distintos de | os especificados.
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1. OBJETIVO

Establ ecer lineamientos parael control integrado de plagas en lasinstalaciones de POLAR BEAR
PBEC CIA. LTDA., con un enfoque preventivo que minimice laformacion y e libre acceso de
plagas de manera que se garantice lainocuidad de | os helados que se producen.

2. ALCANCE

El presente documento abarca todas las instalaciones de la empresa, incluyendo produccion,
empaguetado, amacenamiento de producto terminado, bodegas de amacenamiento de materia

prima, area de despacho de productosy descarga de materia prima e insumos.

3. RESPONSABILIDADES

e Gerente General: encargado de verificar que se cumplalo establecido en €l procedimiento y
de ser necesario contratar a un experto para controlar plagas.

e Empresa externa: encargada de aplicar métodos para controlar plagas y realizar un informe
que se entregard al jefe de Produccién o Gerente General.

e Operarios. Verificar que los métodos usados por los expertos no pongan en riesgo a los

productos y cumplan con lo establecido en el presente procedimiento.

4. DEFINICIONES

e Cebo: sustancia o pedazo de alimento que sirve como anzuel o para atrapar a ciertos animales
en |las trampas creadas por la empresa.

e Contaminacion: ingreso de sustancias 0 elementos genos a producto que puede causar
alteraciones.

e Control de plagas: conjunto de acciones que se toman para regular la proliferacion de una
especi e determinada.

¢ Insecticida: sustancia quimica que permite la eliminacion de insectos.

Lainformacion del presente documento es propiedad exclusivade POLAR BEAR PBEC CIA. LTDA., y no debera ser
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e Plaga: cualquier organismo, animal o insecto indeseado que causa complicaciones y dafios
considerables a alimentos e insumos.

e Plaguicida: sustancias quimicas que sirven para eliminar plagas pero que pueden resultar
nocivos parala salud segun concentracién y modo de uso.

e Trampa: instrumento usado para capturar animales indeseados o conocidos como plagas.

e Medidas Permanentesde Control de Plagas. Lasmedidas permanentes de control de
plagas pueden ser de tipo preventivo o correctivo las primeras consisten en evitar en todo
momento la entrada de plagas a la planta de produccién y la segunda en eiminar aquellas que

logren entrar.

5. PROCEDIMIENTO

5.1 El jefe de produccion identificara | as necesidades de realizar el control de las plagas.

5.2 El jefe de produccion solicitara a encargado que se redlice las respectivas inspecciones a
través del registro de control y verificacion de plagas PBEC-14-RGT-02-01 asi como las
trampas através del registro PBEC-14-RGT-02-02.

5.3 El jefe de produccion conjuntamente con €l Gerente Genera planificarélainspeccion con la
empresa de fumigacion seleccionada.

5.4 El jefe de produccion en funcion al reporte de inspeccion emitido por la empresa fumigadora
coordinaralafumigacion en funcién alas observaciones realizadas.

55 El jefe de produccion se encargard que la empresa contratada realice sus servicios
manteniendo por parametros se seguridad establ ecidos por la empresa.

5.6 El jefe de produccion se encargara que la empresa contratada realice sus servicios
manteniendo |os parametros se seguridad establecidos por la empresa.

5.7 El jefe de produccion serd €l encargado de recibir, revisar y aprobar € informe emitido por la
empresa contratada, los resultados y control se realizar através del registro control y manejo
de fumigaciones PBEC-14-RGT-02-03.

5.8 Ubicacion detrampas
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6. FRECUENCIA

e Poblacion controlada: como insectos se realizara cada 5 dias

e Pablacién critica: como roedores se realizara una vez ala semana, pero con revisiones cada
3 dias para verificar la cantidad de cebo.

7. REFERENCIAS

¢ Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG

8. REGISTROS

e PBEC-14-RGT-02-01: Registro de control y verificacion de plagas

e PBEC-14-RGT-02-02: Registro de control e inspeccion de trampas

e PBEC-14-RGT-02-03: Registro de control y manejo de fumigaciones

9. ANEXOS

No aplica
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Fecha Tipos
Verificacion/ | de Viva Muerta
Control Plaga

[ REPORTE N°-

Sefiales de Ubicacion | Responsable
Presencia Cantidad | (Area - | dela
L ugar) I nspeccion

OBSERVACIONES GENERALES

ROEDORES: E: Excremento; M:
Mordidas; P: Pelos;, R: Ruidos;, MC:
Marcas Corporales

Sefiales de presencia (Signos que evidencian la presencia de plagas asi:)

ARANAS: T: Telas de arafia; CA: Capullos;
RC: Restos Corporales.

CUCARACHAS:. E: Excremento; O:
Ootecas; TN: Tegumentos de
Ninfas vacias, MC: Marcas corporales

HORMIGAS: O= Enotecas, L= Larvas, PU:
Pupas.

MOSCAS: L: Larvas, PU: Pupas, O:
Ootecas
MEDIDAS DE SEGURIDAD

OTROS: Plagas como abgjasy otro tipo de
voladores rastreros como ciempiés, etc.

Precauciones | Despgar € areade n Elevado  Nivel | Utilizar Protectores n
Preliminares | Trabgo Ruido auditivos
Tener adecuada ]
sefializacion Posiciones adecuadas
Utiliza Guantes n parareadlizar € esfuerzoD
Protectores Riesgo
Riesgo Utilizar Gafas . Ergonomico Utilizar adecuadamente
M ecénico Seguridad Herramientas []
Utilizar Botas ]
Industriales
APROBADO POR:
Nombre:
Cargo:
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[ REPORTE N°-

Fecha
Verificacion/ | No. Trampa Responsablede | Observaciones Acciones
Control la I nspeccion Correctivas

MEDIDAS DE SEGURIDAD

Precauciones | Despegar €l areade Elevado Utilizar Protectores

Preliminares | Trabajo ] Nivel Ruido | Auditivos L
Tener adecuada
sefidizacion L Posi ciones adecuadas
Utiliza Guantes pararedizar e esfuerzo [
Protectores l Riesgo

Riesgo Utilizar Gafas Ergonémico

M ecanico Seguridad [ Utilizar adecuadamente
Utilizar Botas Herramientas L
Industriales L]

APROBADO POR:

Nombre:
Cargo:
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REGISTRO DE CONTROL Y MANEJO DE
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REVISION: O
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Fecha Control

por
Fumigacioén

\[o} Responsable | Tipo
Trampa/areas | del Control de [ Quimico
Fumigacion Utilizado

[ REPORTE N°-

Precauciones | Despgjar €l &reade Elevado Nivel | Utilizar Protectores []
Preliminares | Trabgo | Ruido Auditivos
Tener adecuada
sefializacion L] Posiciones adecuadas
Utiliza Guantes pararedizar € esfuerzo
Protectores L] Riesgo
Riesgo Utilizar Gafas Ergonémico
M ecanico Seguridad ] Utilizar Adecuadamente
Utilizar Botas Herramientas
Industriales L]

APROBADO POR:

Nombre;

Cargo:
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INFORMACION DEL AUTOR

Mombres = Apellidos: Evelyn Elizabeth Cuno Tisalema

INFORMACION INSTITUCIONAL
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