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INTRODUCCION

La implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), es una
herramienta basica para la obtenciéon de productos seguros. Por tanto, en la
industria alimentaria es de gran valor obtener productos inocuos que cumplan con
los estandares de calidad exigidos por la legislacién colombiana.

Es de gran importancia establecer sistemas de Aseguramiento de la Calidad, ya que
tienen como principio bésico elaborar bien el producto desde la primera vez. Este
concepto implica la adopcion de un criterio netamente preventivo en los procesos
de produccién. Cuando se habla de seguridad del producto final.?

Asegurar la calidad reduce las devoluciones y desperdicios que son una importante
pérdida representada en dinero para las empresas, ademas de esta ventaja el
aseguramiento de la calidad da al producto un margen competitivo que genera
clientes satisfechos y recompras del mismo, todo esto conlleva un incremento de la
productividad, ganancia y éxito para las mismas.

En las empresas grandes, medianas y pequefias es importante, antes de
implementar las (BPM), realizar un diagndstico previo que permita conocer el estado
en que se encuentran en conformidad a la resolucion 2674 de 2013 del Ministerio
de salud y proteccion social.

Esta resolucion tiene como objeto establecer los requisitos que deben cumplir las
personas naturales o juridicas que ejerzan actividades de fabricacion,
procesamiento preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y
comercializacion de alimentos, materias primas y los requisitos para la notificacion,
permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo de salud publica con
el fin de proteger la vida y salud de las personas.?

La empresa Alimentos del Castillo situada en la ciudad de Duitama, Boyaca
productora de: crema de leche, manjar de leche, mantequilla y requeson, no cuenta
con registro sanitario, ya que la empresa elabora materias primas para otros
procesos industriales y debido a esto no le es obligatorio contar con dicho registro.
Pero si deben cumplir con las exigencias reglamentadas por el Ministerio de salud
y proteccién social y que son supervisadas por Instituto Nacional De Vigilancia De
Medicamentos Y Alimentos (INVIMA).

! Implementacidn y ejecucion p7
2 Ministerio de proteccién social 1997. RESOLUCION 2674 DE 2013
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Para el desarrollo de la practica en la empresa, la gerencia adquirioé a totalidad, el
compromiso econdmico y presencial de las actividades que fueron ejecutadas en el
cumplimiento de los objetivos.

Seguidamente se conformaron los grupos de trabajo, que fueron integrados por los
operarios y personal administrativo, donde desarrollaron las diferentes actividades
relacionadas con los programas de capacitacion y trazabilidad

El diagnostico higiénico-sanitario permiti6 conocer la realidad de la empresa e
identificar las falencias de las instalaciones fisicas, sanitarias, personal
manipulador, condiciones de proceso, fabricacibn y politicas de calidad
establecidas, visto esto se ejecutaron puntualmente las actividades propuestas en
el cronograma, obteniendo como resultado la elaboracion e implementacion de los
programas de capacitacion y trazabilidad

Posteriormente de las capacitaciones se acompafé a los trabajadores,
inspeccionando los procesos en la limpieza y desinfeccion, elaboracion de
productos, revision de documentacion, charlas directas, y luego se capacito en la
implementacion de los programas.

Se finalizé con la entrega de los programas de capacitacion y trazabilidad a los
trabajadores encargados del area administrativa de la empresa Alimentos del
Castillo y se verifico mediante una evaluacion final y cumplimiento.

Lo anteriormente descrito es el resultado del trabajo desarrollado bajo la modalidad
de Practica empresarial, con un tipo de investigacion descriptiva, basado en la
elaboracién, documentacion e implementacion de los programas de capacitacion y
trazabilidad para contribuir a la inocuidad de los productos en la empresa Alimentos
del Castillo.

10



1. PRESENTACION DE LA EMPRESA

La empresa inicia labores en el 2003 con el nombre de Alimentos del Castillo con
NIT: 411500-2, ubicada en la ciudad de Duitama, via a Santa Rosa de Viterbo
kilbmetro 2.5. La empresa es dirigida por el sefior Claudio Guignard, la cual tiene
como objeto social la elaboracion de productos de materia prima para otros
procesos tales como: crema de leche, manjar de leche, mantequilla industrial y
requeson.

1.1 Objeto social de la empresa

Alimentos del castillo es una empresa dedicada a la fabricacion de derivados
lacteos, comprometida con la calidad y la inocuidad de los productos, apoyandose
en la maquinaria e instalaciones apropiadas, proveedores confiables y recurso
humano idéneo y competente. Adicionalmente involucra el mejoramiento continuo
de los procesos, para satisfacer los requisitos legales y del cliente.

1.2 Misién

Procesar derivados lacteos en excelente calidad, inocuidad y aptos para el consumo
humano, buscando satisfacer las necesidades del mercado.

1.3 Visién

Ser la empresa lider en produccién de derivados lacteos, crema de leche, manjar

de leche, mantequilla'y requeson, logrando reconocimiento regional por la excelente
calidad y atencion.

11



1.4 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL.

Figura 1 Organigrama Alimentos
del Castillo

| —-
—

Fuente: Empresa Alimentos del Castillo.

1.5 Politica, planes y programas

Mantener la imagen de los productos y la calidad de vida de los consumidores,
logrando incrementar el mercado.

» Estandarizar la calidad de los productos elaborados en la empresa.
» Mejorar las condiciones de higiene en los procesos y garantizar la inocuidad

de los productos.
» Competir con un mercado exigente en Boyaca y otros departamentos.



1.6 Lugar de desarrollo de la practica empresarial

El area donde se desarrollo la practica empresarial fue en el area administrativa y
de control de calidad en la empresa Alimentos del Castillo en la cual se realizé los
registros de control de calidad de la leche, trazabilidad y entre otras actividades
desarrolladas por la estudiante.

Grafica 1 Ubicacion de la Empresa Lacteos del Castillo — Duitama (Boyaca)

5/,: = =
e = .

Fuente: Empresa Alimentos del Castillo
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo general

Fortalecer los sistemas de gestion en la empresa Alimentos del Castillo, elaborando,
documentando e implementando los programas de capacitacion y trazabilidad, para
mejorar la inocuidad de sus productos.

2.2 Objetivos especificos

1. Realizar el diagnostico higiénico - sanitario, a la empresa Alimentos del
Castillo. mediante la inspeccién de las instalaciones fisicas, sanitarias,
personal manipulador, condiciones de proceso y fabricacion, basado en el
formato INVIMA.

2. Elaborar y documentar los programas de capacitacion y trazabilidad,
mediante el diagndstico de la investigacion descriptiva.

3. Capacitar al personal de la empresa en el uso e importancia de los programas
de capacitacién y trazabilidad.

4. Implementar los programas de capacitacion y trazabilidad en la empresa
Alimentos del Castillo.

14



MARCO DE REFERENCIA

3.1 MARCO TEORICO

Desde el origen de los tiempos los seres humanos se han preocupado por tener
alimentos disponibles. EI hombre prehistorico era cazador y recolector debiendo
encontrar y coger su comida. Con el trascurso del tiempo, el comenzé a cultivar y
conservar sus alimentos. Con posterioridad, el hombre comenzo a preocuparse de
obtener, conservar y mantener un suministro de alimentos constante. 3

Los métodos de guardar y conservar los alimentos pudieron ser inicialmente, el
desecado al aire, salado y la utilizacion de condimentos y especies, avanzando
hacia tecnologias mas avanzadas, como el enlatado y congelado de productos. Se
necesitaron miles de afios para avanzar en esas tecnologias, y michas se
desarrollaron por accidente.*

Desde la domesticacion de los animales los productos lacteos han jugado un
importante papel en la a alimentacion humana. Inicialmente elaborados en la propia
vivienda o granja, los productos lacteos se producen hoy en dia en las grandes y
pequefias empresas, que tienen como objetivo principal la produccién de un
alimento seguro y de calidad. La seguridad del proceso de elaboracion de la leche
se vigila por las autoridades sanitarias federales y estatales. Menos del 5% de las
intoxicaciones alimentarias tienen su origen en los productos lacteos. °

En Colombia el Ministerio de Salud y Proteccién Social se encuentra encargado de
establecer politicas, planes, programas y prioridades para el cuidado de la salud y
la prevencion de enfermedades de toda indole. Mediante la expedicion del decreto
3075 de diciembre de 1997, involucra la obligatoriedad de toda empresa productora
de alimentos de adoptar una herramienta para garantizar inocuidad recomendado
el sistema HACCP por ser el mas completo y practico, ademas el Titulo Il del
Decreto establece las consideraciones para el cumplimiento de las Buenas
Practicas de Manufactura y se define como una herramienta fundamental para toda
la industria de alimentos. ©

3 ASQ FOOD, DRUG AND COSMETIC DIVISION. HACCP Manual del auditor de calidad. USA: Ed. ACRBIA,
S.A.2006. P. 3

41bi.p.3

5 1bi.p.165

& AMADO Y SANDOVAL. Lorena y Nathalia. Elaboracién y actualizacién de la documentacién de buenas
practicas de manufactura para la empresa colombiana de pan Colpan s.a. Trabajo de grado. Bogota. Pontificia
universidad javeriana. facultad de ciencias. 2010. P.7
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Las BPM son principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para
consumo humano, con el objetivo de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y evitar riesgos inherentes a la produccion.’

3.1.1 Educacion y capacitacion.

Considerando que unas de las fuentes primarias de la contaminacion de los
alimentos es el hombre quien a su vez consume estos mismos productos, en un
ciclo que debe ser interrumpido con adecuadas practicas de higiene, la capacitacion
se constituye en una herramienta Gtil que contribuya al manejo sanitario de los
productos por parte del manipulador. &

El desconocimiento en aspectos de manejo higiénico sanitario de los alimentos por
parte del manipulador, es una de las principales dificultades que afronta la industria,
ademas de la resistencia del personal a la adopcién del cambio como consecuencia
de algunos casos de la antigiedad laboral. Por esta razon el objetivo de la
capacitacion es orientar al manipulador en las acciones especificas del
procesamiento, asi como el uso adecuado de los quipos y de las instalaciones en
general, por medio de practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos.®

3.1.2 Programa de capacitacion.

Todas las personas que realizan actividades de manipulacién de alimentos deben
tener formacién en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Précticas de
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente,
deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o
desemperiien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las
precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacién o
deterioro de los alimentos.1°

Las empresas deben tener un plan de capacitacién continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego
ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion.
Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos
de que trata la presente resolucion. Esta capacitacion estara bajo la responsabilidad
de la empresa y podra ser efectuada por esta, por personas naturales o juridicas

7 CASTOLLO BUSTOS. Johana. Op. Cit., P. 6

8 SOTO. Martha Elena. Sanidad y legislacidn en la industria de alimentos. COLOMBIA. Ed. UNISUR, 1995.P.
130

% lbid. P. 130

10 ESESARTE. Esteban. Higiene en alimentos y bebidas. MEXICO. Ed.Trillas., 2002. P. 179
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contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacién se
realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas
deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacion y experiencia
especifica en las areas de higiene de los alimentos, Buenas Practicas de
Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.*!

Ademas este no debe limitarse solamente a BPM, sino también en la parte de
bienestar de los trabajadores como se menciona a continuacién el Sistema de
Gestion en Seguridad y Salud en el trabajador (SG-SST), se debe desarrollar un
programa de capacitacion que proporcione conocimiento para identificar los peligros
y controlar los riesgos relacionados con el trabajo, hacerlo extensivo a todos los
niveles de la organizacion incluyendo a trabajadores dependientes, contratistas,
trabajadores cooperados y los trabajadores en misién, estar documentado, ser
impartido por personal idéneo conforme a la normatividad vigente.'?

El programa de capacitacion debe contener, al menos, los siguientes aspectos:
Metodologia, duracién, docentes, cronograma y temas especificos a impartir. El
enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la
empresa, el proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo
caso, la empresa debe demostrar a través del desempefio de los operarios y la
condicién sanitaria del establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion
impartida.t?

Para desarrollar el programa se necesita saber el tipo de capacitacién que se dara
al personal, ya que de esto dependera ajustar el curso a las necesidades de los
participantes y de la empresa.

3.1.2.1 Capacitacién preventiva: Tiene por objeto la preparacién del personal para
enfrentar con éxito la adopcion de nuevas metodologias de trabajo, tecnologia o la
utilizacién de equipos, que ayuden al proceso de desarrollo empresarial. 14

3.1.2.2 Capacitacién correctiva: Como su nombre lo indica, esta orientada a
solucionar problemas de desempefio, en tal sentido, su fuente original de
informacion es la Evaluacion de Desempefio realizada normalmente en la
empresa.t®

11 Ministerio de salud y proteccidn social 1997. Resolucién Numero 2674 de 2013. P. 16
12 Ministerio de salud y proteccion social. Decreto 1443 de 2014.P. 5
3 1bi.p.17
14 file:///D:/MIS%20DOCUMENTOS/OTROS/JENIFER/capacitacio%20bibliografia.pdf
15 file:///D:/MIS%20DOCUMENTOS/OTROS/JENIFER/capacitacio%20bibliografia.pdf
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3.1.3 Programa de trazabilidad.

El cumplimiento de las buenas practicas agricolas, de manufactura, y la
implementacion de trazabilidad sean convertido en un resquito para acceder a los
mercados internacionales y naciones de las nuevas disposiciones contenidas en las
leyes buscan afinar los instrumentos para proteger a la poblacién de la amenaza
latente de enfermedades transmitidas por alimentos. 16

Segun el Codex Alimentarius, la FAO y la OMS (Organizacion Mundial de la Salud),
la trazabilidad es: “La habilidad para seguir el movimiento de un alimento atreves de
los pasos de produccion, procesado distribucion”. La organizacion internacional
para la estandarizacion (1ISO), en la norma ISO 9001: 2008 define trazabilidad como:
“Habilidad para trazar la historia, aplicacion o localizaciéon de los que se esté
considerando”.t’

La trazabilidad y la retirada de productos del mercado es un programa utilizado para
seguir el rastro y controlar el movimiento de los productos alimentarios, desde la
recepcion de los ingredientes y materias primas hasta la distribucion final del
producto terminado. Este sistema de control se estable para que la empresa sea
capaz de retirar un producto del mercado y canales de distribucion en el caso de
que este sea defectuoso o sea contaminado desde su elaboracion o venta. Los
elementos de un sistema de retirada de productos del mercado, son una politica
escrita relativa a la retira de los productos del mercado incluyendo la definicion del
proceso de retirar el equipo encargado de la misma un sistema de loteado apropiado
para todas las unidades de venta, procedimiento de gestion de las quejas de los
consumidores, sistema de aviso del personal de la empresa, clientes y autoridad
sanitaros y los medios para recoger y eliminar los productos retirados*2.

La empresa debe mantener registros correctos de los numeros de lotes asignados
a los productos. Estos numeros deben incorporasen a los documentos comerciales
como albaranes o facturas para facilitar el seguimiento de los productos y se deben
mantener coipas de estos documentos por lo menos durante la vida util del
producto.?®

Es fundamental para garantizar la proteccion de la salud al consumidor a través de
la obtencion de alimentos seguros y de buena calidad higiénico sanitaria, siendo
una exigencia por parte del consumidor y la administracion. Su importancia radica
en que, si ocurre una incidencia, la empresa tiene la capacidad de identificar y

16 CASTRO. Adriana Maria. Trazabilidad para MIPYMES. COLOMBIA. Ed. JOTAMAR. 2013.P. 5
7 bid. p. 7

18 ASQ FOOD, DRUG AND COSMETIC DIVISION. Op. Cit., P. 138

19 |bid.p.139
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localizar sus productos, retirandolos rapida y selectivamente del mercado,
permitiendo ademas alertar las empresas que pudiesen estar afectadas, logrando
tomar las medidas correctivas que se consideren oportunas.?°

Importancia para los consumidores: Al ver que en los productos que adquieren
tienen informacion relativa al origen, inocuidad, caducidad; aumenta su confianza
en ellos y por tanto, indirectamente en el centro de distribucion y los proveedores.
Ofrece seguridad alimentaria por medio del historial del producto. Ante cualquier
problema, las medidas que se tomaran seran rapidas y eficaces.?!

El sistema de trazabilidad facilita las labores de inspeccién y control oficial en las
empresas y mejora las relaciones con el empresario. Pero la administracion tiene
obligaciones o responsabilidades en cuanto a la creacion de normativas que
permitan alcanzar el mayor nivel posible de seguridad para los alimentos,
adecuadas a las exigencias del mercado; otra funcién es elaborar documentos que
sirvan de orientacion o de guia a las empresas a la hora de implementar este
programa.??

Importancia para las empresas: Radica en que todos los productos que suministren
y lleguen a manos del consumidor presenten garantia de salubridad, que satisface
asi un mercado cada vez mas exigente. La implementacion de un sistema de
trazabilidad permite a la empresa:

e Laidentificacion y localizacién de los productos o materias primas a lo largo
de la cadena productiva.

e Una mejora en el control de los procesos de produccion, asi como en la
gestion de la empresa y de sus procesos, como, por ejemplo, en el control
de los stocks en el almacén (rotacion, qué productos hay en almacén, cuanto
tiempo llevan en él, saber si esta prevista su expedicién). Esto es posible
gracias a la informacion generada por el sistema, facilitada en muchos casos
por la aplicacién de nuevas tecnologias.

e Facilita la resolucion de las reclamaciones de los clientes.

e Favorece el crecimiento de la empresa en el mercado, pues la garantia de
calidad para sus productos supone tener implantado un sistema de
trazabilidad, permite incrementar las ventas, obtener contratos con grandes
clientes y entrar en mercados de otros paises.??

20 BEDOYA MEJIA. Vanessa. Disefio e implementacidn del programa de trazabilidad y mejoramiento del
programa de calidad en la empresa alimentos LAM S.A.S.Corporacion universitaria la sallista. Antioquia.
2012.P.49
2! |bi.p.49
22 |bid.p.50
3 |bid.p.50

19



A continuacion, se explica las diferentes etapas de la trazabilidad:

3.1.3.1 Trazabilidad hacia atras

Se refiere a la recepcion de productos. Los registros son la clave necesaria para
gue pueda seguirse el movimiento de los productos hacia su origen, esto seria que
desde cualquier punto regrese a su etapa anterior. La trazabilidad de la cadena
puede quebrarse por completo si no se dispone de unos buenos registros cuando
se reciben los productos.?*

Qué informacioén se debe registrar:

e De quién se reciben los productos, el origen de los mismos, asi como los
detalles del contrato. Deberd tenerse registrada una forma de contactar con
el proveedor (nombre, direccion y teléfono) las 24 horas en caso de que haya
problemas.

e Qué se ha recibido exactamente. Debera registrarse el numero de lote y/o
namero de identificacion de las agrupaciones de productos que entran en la
empresa. Puede servir la fecha de caducidad, la fecha de consumo
preferente o informacion equivalente que permita acotar el tamafio de las
mismas.

e Asimismo, debera archivarse cualquier otra informacién sobre los productos,
como son los ingredientes, tratamientos a los que han sido sometidos,
controles de calidad, etc. Podria ser suficiente con registrar la nota de
remision y/o factura, siempre que estos documentos faciliten datos concretos
sobre la identidad del producto.

e Registrar la fecha en la que se recibieron los productos es necesario
porque puede ser otro medio de identificacion.

e Qué se hizo con los productos cuando se recibieron, por ejemplo,
almacenarlos en el almacén X, mezclarlos con los productos del proveedor
Z, etc.

% Llanos Rios N. Construccion del plan de trazabilidad en las diferentes lineas (recepcion)
manejadas por Avinco SA (Doctoral dissertation, Corporacion Universitaria Lasallista). Bogota.
2012. P. 30
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3.1.3.2 Trazabilidad de proceso (interna)

Se trata de relacionar los productos que se han recibido en la empresa, las
operaciones 0 procesos que éstos han seguido (equipos, lineas, camaras,
mezclado, division, etc.) dentro de la misma y los productos finales que salen de
ella. El Reglamento no especifica ningun requisito respecto a ella, ni obliga a aplicar
un sistema particular.?®

Pero la trazabilidad interna es algo que queda implicito para el funcionamiento del
sistema. Estd en manos de los operadores econdmicos de las empresas, la
organizacion y el grado de precision con que la desarrollen. Muchas empresas, en
el acuerdo comercial con sus proveedores, ya estan pidiendo garantias
relacionadas con la aplicacién de un mecanismo de trazabilidad interna. Esta parte
del sistema relativa al proceso interno al que es sometido el producto dentro de cada
empresa puede ayudar en la gestion del riesgo y aportar beneficios para la empresa
y para los proveedores.?®

En todo caso, dentro de su capacidad de eleccion, los operadores econémicos de
empresas alimentarias deberan desarrollar esta parte del sistema teniendo en
cuenta las caracteristicas de su actividad y aceptando su responsabilidad con
respecto al eslabon anterior y posterior, a los cuales no podran perjudicar por un
insuficiente desarrollo de su trazabilidad interna.?’

Qué informacién se debe registrar:

e Cuando los productos se dividan, cambien o mezclen conviene generar
registros. El nUmero de puntos en los que se necesite hacer registros
depende de la actividad.

e Qué es lo que se crea: Identificacion de los productos intermedios, durante
la actividad realizada e identificacion del producto final que se entrega al
cliente, mediante el cddigo o informacién que corresponda como lote u otra
forma de agrupacion. Este codigo debe acompafar al producto en el
momento de la entrega.

e A partir de qué se crea: alimentos, sustancias y todo producto incorporado,
descritos de acuerdo con los propios registros de la recepcion, incluyendo los
nameros de lote u otro sistema de identificacién de la agrupacion, si procede.
Los registros de control de stocks podrian ser suficientes para ello.

% |bid. 31
% |bid. 31
27 |bid. 31
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e CoOmo se crea: Cudles son las operaciones (transformacién, elaboracion,
almacenaje, division, etc.) a qué han sido sometidas los productos.

e Cuando: Registrar la fecha u hora en la que la modificacion se produjo puede
ser importante para ayudar a trazar el camino de los productos a lo largo de
la actividad realizada.

En general, relacionar toda esta informacion con los datos de control de procesado
(Tales como registros de temperatura) pueden suponer beneficios posteriores, por
ejemplo, en control de calidad, o como ayuda para identificar las causas de cualquier
problema que surja.

3.1.3.3 Trazabilidad hacia adelante

Qué y a quién se entregan los productos. A partir de este punto los productos
guedan fuera del control de la empresa. Cuando los productos se despachan, los
registros deben servir como vinculo con el sistema de trazabilidad de los clientes.
Sin un adecuado sistema de registros de los productos entregados, la trazabilidad
de la cadena agroalimentaria podria quebrarse completamente. 28

Se debe dar la informacion sobre trazabilidad de la forma mas clara posible; facilitar
que el cliente relacione la identificacién y otra informacién del producto que se
entrega con su propio sistema de registros. 2°

Que informacion se debe registrar:

e A quién se entrega: La empresa o responsable de la recepcion fisica del
producto. Es conveniente también registrar los detalles del contrato. Es
importante tener registrada una forma de contactar con el cliente las 24 horas
(nombre, direccién y teléfono, e-mail), en caso de que haya problemas.
Podria también ser conveniente tener identificada (y registrarlo) la persona a
quien se entrega el producto.

¢ Qué se ha vendido exactamente: Debera registrarse el nimero de lote y/o
namero de identificacion de las agrupaciones de productos que salen de la
empresa. Entregar facturas o notas de remision junto con la orden de compra
de los clientes puede ser todo lo necesario. Se debe poder aportar
informacion sobre el contenido de las agrupaciones de expedicidon que se
remiten a los destinatarios, como son los datos relativos al nimero de cajas
y las referencias que la integran, por ejemplo, los lotes de las mismas, las
fechas de duracion minima, etc.

% |bid. 32
% |bid. 32
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e Cuéando, guardar la fecha en la que los productos se entregaron puede ser
importante como medio de identificacion.

e Medio de transporte: Los datos de transporte que se consideren
indispensables para garantizar la trazabilidad (por ejemplo, conductor,
matricula del vehiculo o contenedor, temperatura de transporte, etc. Merece
la pena destacar el caso articular de las empresas de distribucion al
consumidor final. Como el Reglamento obliga a identificar a las “empresas a
las que se hayan suministrado sus productos”, para el sector distribuidor la
obligacion de trazabilidad finaliza en la ultima entidad econdmica legal
responsable antes del consumidor final.

3.1.4 vigilancia sanitaria

El Ministerio de Salud y proteccion social establecera las politicas en materia de
vigilancia sanitaria de los productos de qué trata el presente decreto, al Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -INVIMA le corresponde la
ejecucion de las politicas de vigilancia sanitaria y control de calidad y a las entidades
territoriales a través de las Direcciones Seccionales, Distritales o Municipales de
Salud ejercer la inspeccion, vigilancia y control sanitario conforme a lo dispuesto en
el presente decreto.

Visitas de inspeccién: Es obligacion de la autoridad sanitaria competente realizar
visitas periodicas para verificar y garantizar el cumplimiento de las condiciones
sanitarias y las Buenas Practicas de Manufactura -BPM establecidas en la presente
resolucion 2374 de 2013.

Con fundamento en lo observado en las visitas de inspeccion realizadas, la
autoridad sanitaria competente levantara actas en las cuales se hara constar las
condiciones sanitarias y las Buenas Practicas de Manufactura- BPM encontradas
en el establecimiento objeto de la inspeccion y emitira concepto favorable o
desfavorable segun el caso3.

30 Ministerio de salud y proteccidn social 1997. Decreto Nimero 3075 de 1997. P. 55
31 |bi.p.55.56
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5. MARCO CONCEPTUAL

En este marco se recopila un numero de conceptos administrativos y técnicos que
son tratados en el proyecto y que facilitaran la familiarizacion y entendimiento de los
lectores con el tema:

e Alimento: Todo producto natural o artificial elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los
procesos bioldgicos, se entienden incluidas en la presente definicion las bebidas
no alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y
gue se conocen con el nombre genérico de especias 2.

e Autoridades sanitarias competentes: Son autoridades sanitarias, el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) y las Entidades
Territoriales de Salud que, de acuerdo con la ley ejercen funciones de inspeccion,
vigilancia y control y adoptan las acciones de prevencioén y seguimiento para
garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la presente resolucion 33,

e Buenas préacticas de manufactura (BPM): Son aquella parte de la garantia de
calidad que asegura que los productos han sido elaborados consistentemente y
controlados de acuerdo a los estandares de calidad requeridos por la autorizacion
de mercadeo®*.

eCalidad: Grado en el que en un conjunto de caracteristicas inherentes cumple con
los requisitos, bajo determinadas condiciones de uso.3®

e Capacitacion: Accién y efecto de capacitar a alguien como tal, designa la accion
de proporcionarle a una persona nuevos conocimientos y herramientas para que
desarrolle al maximo sus habilidades y destrezas en el desempefio de una labor.

32 Resoluciéon Nimero 2674 de 2013.0p.cit., P. 02

33 Ministerio de salud y proteccidn social 1997. Decreto Nimero 3075 de 1997. P. 58

34D'LEON, Luisa Fernanda Ponce; HERNANDEZ, Alfonso Rodriguez. BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA VIGENTES Y SU RELACION CON LA GARANTIA DE CALIDAD. Revista Colombiana de
Ciencias Quimico-Farmacéuticas, 1992, vol. 20, no 1, p.4

$Fonseca, Jorge armando; Mufioz, Nelson armando; Cleves, José Alejandro.Op.cit.,p.2

24



eComercializacion: Es el proceso general de promocion de un producto, incluyendo
la publicidad, relaciones publicas acerca del producto y servicios de informacion, asi
como la distribucién y venta en los mercados nacionales e internacionales?®.

Fabrica de alimentos: Es el establecimiento en el cual se realiza una o varias
operaciones tecnoldgicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar,
elaborar, producir, transformar o envasar alimentos para el consumo humano?’.

Higiene de los alimentos. Todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.
Inocuidad: es la condicion de los alimentos que garantiza que no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se
destinan3e.

Inocuidad de los alimentos: Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio
al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se
destina®.

Manipulador de alimentos: Estoda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos?.

Procedimiento: Manera especiada de realizar una actividad, contiene los
propésitos y alcances de una actividad.*!

Trazabilidad: Es el proceso mediante el cual se monitorean de manera permanente

los eventos realizados en todo el proceso productivo con el objetivo de que el

comprador tenga acceso a toda la informacién de su origen e historia del producto
a consumir4?,

e Vigilancia epidemioldgica de las enfermedades transmitidas por alimentos:

Es el conjunto de actividades que le permite a las autoridades competentes, la

recoleccion de informacion permanente y continGa, su tabulacion, analisis e

36 |bi.p.38

37 Resoluciéon Nimero 2674 de 2013.0p.cit., P.5

38 |bi.p.6

39|BI.P.8

40 |bi.p.6

“Fonseca, Jorge armando; muiioz, Nelson armando; Cleves, José Alejandro.Op.cit.,p.10
“Fonseca, Jorge armando; muioz, Nelson armando; Cleves, José Alejandro.Op.cit.,p.11
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interpretacion. Del mismo modo, le permite tomar una serie de medidas
conducentes a prevenir y controlar las enfermedades transmitidas por alimentos y
los factores de riesgo relacionados con estas, la divulgacion y evaluacion del
sistema empleado para este fin.*3

6. MARCO LEGAL

La empresa Alimentos del Castillo, por dedicarse a la manipulacion de alimentos,
debe cumplir normas legales como:

e Decreto 3075 de 1997. Por el cual se reglamentan disposiciones sobre buenas
practicas de manufactura®.

e Decreto 616 de 2006. Por el cual se expide el reglamento técnico sobre los
requisitos que debe cumplir la leche para el consumo humano que se obtenga,
procese, envase, transporte, comercialice, importe o exporte en el pais*®.

e Resoluciéon 2674 de 2013. Por lo cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto
ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones.

Organizacion Internacional para la Estandarizacion:

e 1S0O 9001:2000, Sistemas de gestion de la calidad — Requisitos?*®
e [SO 9001: 2008%*
e IS0 22000: Gestion de inocuidad alimentaria 42

¢|SO 22005: Trazabilidad en la cadena alimentaria - Principios generales y
orientacion para el disefio y desarrollo del sistema*®
Aplicacién de estatutos y protocolos de la empresa alimentos del castillo. Normas
que regulan el funcionamiento de la empresa.>°

4 |bi.p.7

4 Ministerio de salud y proteccién social 2013. Resolucién 2674 de 2013
4 Ministerio de proteccidn social 2006. Decreto niumero 616 de 2016

46 1SO 9001:2000, Sistemas de gestion de la calidad — Requisitos

471S0 9001: 2008

48 SO 22000: Gestidn de inocuidad alimentaria
491S0O 22005: Trazabilidad en la cadena alimentaria - Principios generales y orientacion para el disefio y
desarrollo del sistema®

%0 Aplicacién de estatutos y protocolos de la empresa alimentos del castillo. Normas que regulan el
funcionamiento de la empresa
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7. MARCO GEOGRAFICO

La practica se realizd, en la Empresa Alimentos del Castillo en el municipio de
Duitama — Boyaca via Santa Rosa, que esta ubicada en la provincia del Tundama,
en el centro-oriente de Colombia. Se ubica al norte del departamento y cuenta con
9 municipios, como se evidencia en la figura n° 1.

Cabe resaltar que la empresa elabora productos a base de leche como: manjar de
leche, crema de leche, mantequilla y requeson, los cuales son distribuidos en
Sogamoso, Duitama, Tunja y Bogota, a los diferentes consumidores.

Grafica 2 Ubicacién geografica Empresa Alimentos del Castillo- Duitama

e ———_”».

ALIMENTOS DEL CASTILLO

{via que conduce a SantaRosa
de Viterbokildmetro 2.5)

Fuente: Titulo del mapa. (En linea). (s.p.i). (Citado el 10/03/2017). Disponible en:
Google eart 2015.
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METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Para la ejecucion del proyecto se utilizé una metodologia de investigacion de tipo
descriptivo, donde se desarrollaron diferentes fases que ayudaron a identificar las
etapas que se utilizaron para dar un debido cumplimiento a los objetivos:

4.1 Tipo de estudio

Para la realizacion del este proyecto se utilizé una investigacion de caracter
descriptivo; que permiti6 conocer las situaciones, costumbres, y actitudes
predominantes atreves de la descripcion exacta de las actividades, objetos,
procesos y personas, para lo cual se elabor6 documentos los programas de
capacitacion y trazabilidad.

Anexo a lo anterior, este estudio permitié utilizar mecanismos, que permitieron
conocer la situaciéon actual y real de la empresa y al mismo tiempo se desarrollaron
capacitaciones a los trabajadores y administrativos.

4.2 Método

Inspecciéon de las instalaciones fisicas y sanitarias, ademas del personal,
condiciones de proceso y fabricacion, se reconocié la documentacioén, revision del
acta de inspeccion sanitaria realizada por el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (INVIMA) en la empresa Alimentos del Castillo. Con la
aplicacion de este tipo de metodologia se efectuaron cambios que contribuyeron al
mejoramiento de la inocuidad de los productos distribuidos.

4.3 Fuentes

1.3.1 Fuentes primarias
Para obtener una mayor visién se realiz6 un seguimiento continuo en la empresa
por parte de la estudiante con el personal de la empresa, o que generd una
informacion real y veridica de la situacion actual de la empresa Alimentos del
Castillo.

4.3.2 Fuentes secundarias

Para lograr una mejor investigacion y desarrollo del proyecto se consultd
informacion bibliografica e infografia de diferentes autores, expresada en textos,
libros, revistas, documentos e informacion de interés para el tema de investigacion.
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2. RESULTADOS

Actividades desarrolladas

5.1 Primera fase

Basado en el formato INVIMA, se realizé una inspeccion en las instalaciones fisicas,
sanitarias, personal manipulador, condiciones de proceso y de fabricacion en el cual
se pudo identificar el diagnostico higiénico — sanitario en el que el encontraba la
empresa Alimentos del Castillo.

Etapa 1: Se inici6 participando en la actividad:

Primera visita a la planta, donde se realizo el diagnostico, al personal manipulador
de alimentos, condiciones de saneamiento y fabricacion, salud ocupacional, (Anexo
1).

En el acta de inspeccion sanitaria se evidenciaron los diferentes aspectos que
fueron evaluados en el formato, encontrando en la planta de Alimentos del Castillo,
los porcentajes de cumplimiento mas altos estan en las instalaciones fisicas,
sanitarias, personal manipulador, condiciones de saneamiento, abastecimiento de
agua potable, manejo y disposicién de residuos sélidos, operaciones de fabricacion,
materias primas e insumos, condiciones de transporte y donde como resultado se
encontraron los porcentajes mas bajos de incumplimiento, fueron: educacién y
capacitacion, higiene locativa de sala de proceso, aseguramiento y control de la
calidad y ademas por ultimo las tuberias no se encuentran debidamente
identificadas por color dentro de la empresa.

e Accidn correctiva a tener en cuenta son:

De acuerdo al diagnéstico y a la socializacion con el gerente de la empresa se llego
al acuerdo de reforzar los aspectos de educacion y capacitacion, aseguramiento y
control de la calidad, debido a que también hacen parte de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) el cual por normativa son 12 programas y la empresa cuenta
con 7 de ellos, dentro de los cuales dos de ellos solo contaba con los registros y no
con el programa debido a esto se elabor6 y documentd los programas de
capacitacion y trazabilidad.
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5.2 Segunda fase

Para la ejecucion de los programas de capacitacion y trazabilidad se siguieron unos
pasos claves a continuacion se nombra cada uno de ellos.

Paso 1:

Evaluacion de informacion ya existente en la empresa: Para cumplir con los
objetivos se hizo como primer paso una revision de formatos que se tenian dentro
de la empresa para actividades totalmente diferentes a la trazabilidad y la
capacitacion pero que podrian ser adaptados al proceso y a la educacion.

Paso 2:

Revisién bibliogréafica e infografia: Se revisaron informacion digital y fisica sobre
el manejo e implementacion de la trazabilidad y capacitacion en empresas
alimenticias debidamente constituidas.

Paso 3:

Elaboracion y adecuacién de formatos: A continuacion se procedio a la
elaboracion y adecuacion de formatos los cuales son parte fundamental para la
implementacion de los programas, donde de se tuvo en cuenta todo el proceso
desde la recepcion de materia prima hasta la distribucion final, en lo que concierne
a la trazabilidad de los productos y para la capacitacion se tuvo presente los temas
de interés colectivos y de beneficio para la empresa.

Paso 4:

Elaboracién de los programas de capacitacion y trazabilidad: Durante este
proceso se realizd la documentacion necesaria en la cual se especifican los
procedimientos que se deben de seguir desde que se recibe la materia prima hasta
gue se entrega el producto terminado, en el programa de trazabilidad se realizé la
documentacion de interés para los trabajadores en cuanto a actualizacion de temas
de Buenas practicas de Manufactura y de Sistema de Gestion de Salud y Seguridad
en el Trabajador.

Paso 5:

En la actualidad: En este momento se realizan procesos que servir ven de apoyo
para la implementacion del programa de trazabilidad y capacitacion.

Se realiza el cronograma de actividades para la ejecucion de los temas de
capacitacién que se complementa con el programa de capacitacion.

En puntos los de comercializacién se realizan el respectivo control de fechas de
vencimiento y devolucién de productos a la planta de produccién para tener una
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mejor rotacion y ofrecer al cliente un producto con O6ptimas caracteristicas
organolépticas.

Llevar el control de las devoluciones que son generadas en las cuales se registra
el motivo de la devolucion, el lote y la fecha de vencimiento.

En la planta de procesos se tiene en cuenta las falencias de los trabajadores para
lo cual sera utilizado para reforzar los conocimientos de los operarios y asi fortalecer
sus debilidades.

5.3 Tercera fase

Capacitar al personal de la empresa en temas de interés como los programas de
capacitaciéon y trazabilidad generando que se el cumplimiento de las metas
propuestas.

Durante el periodo de interaccion y participacion activa en la empresa se realizé la
capacitacion a los trabajadores de la empresa, con el objetivo que sean practicados
los diferentes temas impartidos por los operarios y administrativos y de llevar una
adecuada trazabilidad de cada uno de los productos alli elaborados.

Capacitacién organizada

A continuacion, se evidencia las falencias obtenidas el diagnostico higiénico-
sanitario se destacaron las siguientes:

1. Bajos conocimientos de capacitacion.

2. El buen uso de tapabocas.

3. Laimportancia del lavado de manos constante.

4. Concepto y definicion de trazabilidad.

5. Control y registro minucioso de trazabilidad de cada uno de los productos.

Estas necesidades determinaron los siguientes temas de capacitacion:

1. Concepto y definicién de capacitacion

Importancia de la aplicacién de las Buenas Practicas de Manufactura BPM
concepto y definicién de trazabilidad.

Como llevar una adecuada trazabilidad.

hwn
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En las capacitaciones organizadas la estudiante dirigidas los operarios de la
empresa Alimentos del Castillo: transportador, operarios de producciony empaque,
en la cual se convocé a una capacitacion general donde se compartié el resultado
de la capacitacion y se dio a conocer las falacias encontradas.

Grafica 3 Capacitaciéon personal de la empresa Alimentos
del Castillo

*?*-"g} e
Fuente: La autora.

5.4 Cuarta fase

Se realiz6 la implementacion de los programas de capacitacion y trazabilidad en la
empresa Alimentos del Castillo.

A partir del mes de octubre del afio 2017, se implementara los nuevos programas y
registros de capacitacion dirigidos por la estudiante.

Grafica 4 Capacitacion personal administrativo
empresa Alimentos del Castillo

Fuente: La autora.
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5.5 Otras actividades desarrolladas

El desarrollo de la practica empresarial realizado por la estudiante Jennifer Corredor
permiti6 colocar en practica los conocimientos adquiridos en la universidad
Pedagogica y Tecnoldgica de Colombia, afianzando sus conocimientos como
Administradora de Empresas Agropecuarias, los cuales se reflejaron en el desarrollo
de la practica en la empresa Alimentos del Castillo, en donde se reforzando
conocimientos tales como:

e Pruebas de plataforma en leche.
e Diligenciamiento de registros.

e Consignaciones.

e Inventario de producto terminado.

Grafica 5 Otras actividades desarrolladas

Analisis de grados de acidez de la leche

Tomade  temperatura de laleche
Analisis de grasa de la leche
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Toma de densidad de la leche Toma de densidad

Medicién del

Medicién de Medicién del
pH del agua

los sdlidos solubles totales Cloro residual
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CONCLUSIONES

Una vez elaborado el diagnostico higiénico-sanitario se pudo analizar e
identificar los problemas mas sobresalientes que posee la planta, siendo
educacion y capacitacion, aseguramiento y control de calidad los aspectos
mas desfavorables con calificacion no cumple o cumple parcialmente, por
ello fue indispensable realizar y documentar dos de los programas
prerrequisitos faltantes, con el fin de mejorar aquellos problemas que se
presentaban en la planta y dar cumplimento al decreto 3075 de 1997.

Durante el proceso de practica en Alimentos del Castillo, se evidencio que
dentro del proceso que se venia siguiendo se contaba con informacion y
documentos que podian ser utiles a la hora de llevar el sistema de
trazabilidad, adaptando los registros que podrian servir e implementar unos
nuevos para que el sistema quedara completo desde la trazabilidad hacia
atras hasta la trazabilidad hacia adelante.

Los programas deben ser supervisados y diligenciados diariamente, por el
administrador o persona encargada del area administrativa, de ahi radica que
la informacion se lleve al dia, para la proxima visita del funcionario del
INVIMA.

Una forma de mejorar la inocuidad de los productos en la empresa Alimentos
del Castillo, es capacitar periddicamente a los operarios, en las BPM y el SG-
SST, porque se pudo evidenciar que una parte de ellos, pasan por alto
actividades que se deben ejecutar correctamente en la planta de produccion.

Al tener contacto directo, con los operarios y personal administrativo, a través
de la practica empresarial, se evidencia el apoyo ofrecido por empresas
privadas, a los estudiantes de la Universidad Pedagdgica y Tecnoldgica de
Colombia UPTC, en este caso del programa de Administracion de Empresas
Agropecuarias.
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RECOMENDACIONES

» A la Universidad Pedagdgica y Tecnolégica de Colombia UPTC- Seccional
Duitama, se recomienda que entre uno de sus item se contemple que se la
disponibilidad de convenios existentes sea mas amplia generando un mayor
impacto con Administradores de Empresas Agropecuarias dentro de los
diferentes entornos.

» A programa de Administracion de Empresas Agropecuarias se sugiere un
acompafiamiento continuo dentro del desarrollo de las préacticas elaboradas
por los estudiantes.

» A la empresa Alimentos del Castillo se le plantea continuar recibiendo
pasantes del programa con objeto de fortalecer la empresa y ademas dar
continuidad del desarrollo de los programas establecidos por la estudiante.
Y por dltimo la implementacion del programa faltan como lo es las Buenas
Practicas de Manufactura BPM.
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ANEXOS

ANEXO 1: Acta de inspeccidn sanitaria

INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL - IVC “ l INSPECCION
FORMATO ACTA DE CONTROL SANITARIO
Cadigo: IVC-INS-FM011 Versién: 01 I Fecha de Emisién: 29/09/2015 Pégina 1 de 10

Marcar con una X UNICAMENTE una opcién de las siguientes

Planta de Beneficio de Bovinos Clase I, I, 1lI, IV y

minimo Fabrica de Alimentos

Planta de Beneficio de Aves Clase |, Il y IlI Trapiches Paneleros

[ ]

riahia e Geneficio de Porcinos Clase |, 11, Il y IV D Fabrica de Bebidas Alcohdlicas

P[ama de Beneficio de Equinos Clase |, I, IlI, IV y Centros de Acopio de leche | _I
minimo

Pl_ar_\ta de Beneficio de Conejos Clase |, II, Il y IV y Eabicatde aditiias 5 i
minimo ‘ |
Planta ce Beneficio de Ovinos y Caprinos Clase |, Materiales, objetos, envases o equipamisntos ! :
I, 1y IV y minimo destinados a contacto con alimentos o bebidas | !

w.u0nL T FECHA: Duitama (Boyaca), enero 21 y 22 de 2016

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO:

] Claudic Guignard Muller Propietario del
RAZON SOCIAL establecimientc de comercio Alimentos del Castillo Coédigo 45& Ao -2

pe

DIRECCION Kildometro 2.5 via Duitama-Santa Rosa Viterbo

NIT 4111500-2 Email: _cgmguignard@hotmail.com
TELEFONOS 7602020 FAX No tiene

CIUDAD Duitama DEPARTAMENTO Boyaca
REPRESENTANTE LEGAL Claudio Guignard Muller

ACTIVIDAD INDUSTRIAL Fabricacién de productos lacteos

PRODUCTOS QUE ELABORA
Manjar de leche en baldes plasticas x 23 kilos, 4.800 g y bolsas de polipropileno x 2.500 g; Crema de leche en bolsa de

poiipropiieno x 2000 ml; Mantequilla industrial en bolsa de polipropileno x 25 Ibs; Requesodn en bolsa de poiipropileno x
2500 g

OBJETIVO DE LA VISITA: Verificacién del cumplimiento de las exigencias formuladas en &l acta de inspeccién sanitariz
de fecha 05/05/‘21/07‘ 5 para atender visita de inspeccién, vigilancia y control con el fin de verificar el cumplimiento de la
normatividad sanitaria vigente (Resolucion 2674/2013/ Resolucién 2310/86) y productos competancia del INVIMA.

EL FORMATO IMPRESO, SIN DILIGENCIAR, ES UNA COPIA NO CONTROLADA C‘;
www.invima.gov.co/procesos e

| 00

Fuente: Formato INVIMA
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL - IVC

INSPECCION

FORMATO ACTA DE CONTROL SANITARIO

Cédigo: IVC-INS-FMO011 Versién: 01 l

Fecha de Emision: 29/09/2015 Pégina 2 de 10

FUNCIONARIOS QUE PRACTICARON LA VISITA. NOMBRE, CARGO Y GRUPO O DEPENDENGIA.

| Ciaudia Hurtado Sanchez — Profesional universitario GTTCO2

Pilar Cristina Melo — Profesional universitario GTTCO2

AUTO COMISORIO No.

704-0263-16

ATENDIO LA VISITA POR PARTE DE LA EMPRESA - NOMBRE Y CARGO.

I Gloria Esperanza Rojas Valderrama — Administradora

ASFECTOS A VERIFICAR SEGUN ACTA ANTERIOR

o.rd;en EXIGENCIAS SITUACION ENCONTRADA
1= | INSTALACIONES FiSICAS
a :T:;s ioasccc(e;osm;t ?]rclededo(rjes ds la plantab se en(iugntr(ajn CUMPLE PARCIALMENTE
16 ! aFr:t n'imi o ciaesiiccoctiacost yEen louen estadofide Aun se evidencia palos y canastilias en desuso
® : Tcta 25/05/‘;015 en el area de caidera, contiguz al area de
Se evidencian basuras alrededor de la construccion despacho. Qom 9\2-'
La é:)lanta y sus a!lredzdorgs estan libres de basura, objetos CUMPLE PARCIALMEE\?TE
19 ir(‘:tanSSL;;g/Z)’O??ma esidomesticos Aun se evidencia palos y canastillas en desuso
Se evidencian basuras alrededor de la constn}ccién y algunos gn - irea de caldera, contigua al area de
objetos en desuso (canecas, lefia, tuberias, etc) ESpachos (‘\)w\.?‘\ e
2.~ INSTALACIONES SANITARIAS
Los servicios sanitarios estan limpios y dotados con los
! elementos para la higiene personal (jabon liquido, toallas i :
- St desechables o secador eléctrico, papel higiénico, caneca con | NO CUMPLE o
e tapa, etc.) Se mantiene la situacion anterior ™
& Acta 05/05/2015 .
b La caneca no tiene tapa y no esta identificada C(}M P L 6
Existe un sitio adecuado e higiénico para el descanso y
consumo de alimentos por parte de los empleados (area
ox o) NO CUMPLE
: Acla 0052015 T . ; : Se mantiene la situacion anterior
Esta en construccion, quien nos atiende manifiesta que en Ia
actualidad los operarios salen de la planta y consumen los alimentos 1 I
fuera de la misma C—U MPL <
Existen vestieres en nimero suficiente, separados por sexo, OMA €
24 |ventilados, en buen estado y alejados del area de proceso NO APLICA ¢
G Acta 05/05/2015 No aplica para la observacion dejada
Presenta oxidacion -
Existen casilleros o lockers individuales, con doble | CUMPLE PARCIALMENTE
3 25 compartimiento (preferible), ventilados, en buen estado, de |Se evidencia dotacion sucia en un locker junto

tamano adecuado y destinados exclusivamente para su
. oropésito

con botas, adicionalmente zigunos lockers

EL FORMATO IMPRESO, SIN DILIGENCIAR, ES UNA COFIA NC CONTROLADA
WWW.invima.gov.co/procesos

presentan oxido en su interior.

Fuente: Formato INVIMA
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL - IVC INSPECCION
B Ta V2 FORMATO ACTA DE CONTROL SANITARIO
[ Ny xmo
: Cédigo: IVC-INS-FM011 Versién: 01 l Fecha de Emision: 29/09/2015 Pagina 3 de 10
Acta 05/05/2015
Se evidencia desorden dentro de los mismos (guardados dentro de
su interior cubiertos, vasos, papeles, etc) y presentan olores
ofensivos por el calzado
3.~ PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
3.1 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
Las manos se encuentran limpias, sin ]oyas ufas cortas y sin
esmalte
i Acta 05/05/2015 CUMPLE
Se evidencia operario con ufias largas
Los guantes estan en perfecto estado, limpios y
desinfectados y se ubican en un lugar donde se previene su
contaminacion.
3%3 Acta 05/05/2015 : CUMPLE
A pesar de contar con un lugar para su ubicacién se evidencian en el
| drea de pesaje sobre mueble
3.2 EDUCACION Y CAPACITACION
Existe un Programa escrito de Capacitacién en educacion
. 3.2 1 sanitaria y se ejecuta conforme lo previsto. NO CUMPLE
’ i Acta 05/05/2015 Se mantiene la situacion anterior
Cronograma desactualizado
Conocen y cumplen los manipuladores las practicas
1 4+ |higiénicas
R Acgta 05/05/2015 SHMELE
Se evidencia un manipulador con ufias largas
4.- CONDICIONES DE SANEAMIENT
4.1 ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE
Existen procedimientos escritos sobre manejo y calidad del
agua
Acta 05/05/2015
® | 414 |En el procedimiento no se describe Ia fuente de suministro, Guien | NO CUMPLE '
| i nos atiende manifiesta que es de nacedero propio. Sin embargo | Se mantiene la situacion anterior
hacen cloracion pero no se ha determinado si existen otros
parametros de correccion. No se evidencian acciones correctivas CUr -
para parémetros por encima de la norma. -U[ﬂ ?LC
Cuenta con tanque de almacenamiento de agua, esta
protegido, es de capacidad suficiente y se limpia y desinfecta
peribdicamente (registros)
413 |Acta05/05/2015 NOCUMPLE '
i El tanque esté recubierto con cemento en su interior, se evidencian | S€ mantiene la situacion anterior
filtraciones en la parte extema, la tapa no es hermética, no se
evidencia registro de lavado reciente ni el interior a pesar de tener ’ 3
registrado en el procedimiento que su lavado sers semestral. ( U ]QI (&
Existe control diario del cloro residual y se llevan registros.
Acta 05/05/2015
415 Llevo hasta el 24 de abril de 2015, en el momento de la visita se CUMPLE
% hace el control de cloro no marcando en el kit, se hizo €l correctivo a
la cloracion inmediatamente. Es de anotar que en ese momento no
| se habia iniciado el proceso
{4z MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS
| Las trampas de grasas y/o solidos estan bien ubicadas y
' - - |disefiadas y permiten su I|mp|eza CUMPLE
Tee | Rota 05/05/2015 Registro de fecha 12/07/2015
No se presenta registro de lavado
4.3 MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS)
| 431 Existen suficientes, adecuados, bien ubicados e identificados | CUMPLE PARCIAMENTE -
4 recipientes para la recoleccion interna de los residuos sélidos | La caneca se encuentra sin identificar ( OJIWIE

EL FORMATO IMPRESO, SIN DILIGENCIAR, ES UNA COPIA NO CONTROLADA
WWW.invima.qov.co/procesos

Fuente: Formato INVIMA
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL - IVC

INSPECCION

FORMATO ACTA DE CONTROL SANITARIO

Cédigo: IVC-INS-FMO11 Versién: 01 I

Fecha de Emision: 29/09/2015 Pégina 5 de 10

y soldaduras
| Los recipientes utilizados para materiales no comestibles y
desechos son a prueba de fugas, debidamente identificados,
547 |de material impermeable, resistentes a la corrosion y de facil | CUMPLE
limpieza
Acta 05/05/2015
No estén identificados
Las tuberias, valvulas y ensambles no presentan fugas y
estan localizados en sitios donde no significan riesgo de
« | contaminacion del producto
| 848 Acta 05/05/2015 P COMELE
‘ Se evidencia tuberia que conduce agua de la bomba a las tina
| enfriamiento con amarres no sanitarios
Los procedimientos de mantenimiento de equipos son
| apropiados y no permiten presencia de agentes
i . . contaminantes en el producto (llbricantes, soldadura, pintura, NO CUMPLE
‘ T i i’f’g 0505 701e Se mantiene la situacién anterior
Se evidencia marmita y tanque de recibo de crema con soldaduras
rugosas
' Existen manuales de procedimiento para servicio y
‘ 5112 |mantenimiento (preventivo y correctivo) de equipos NO CUMPLE !
= Z Acta 05/05/2015 Se mantiene la situacion anterior 5
No hay registros de mantenimientos preventivos (Pl €
Los cuartos frios o los equipos de refrigeracién estan
equipados con termémetro de precision de facil lectura desde
el exterior, con el sensor ubicado de forma tal que indique la
temperatura promedio del cuarto y se registra dicha
5.1.15 |iemperatura CUMPLE
Acta 05/05/2015
Presenta diligenciado hasta el 31 de abril, es de anotar que este
mes cuenta con 30 dias. Quien nos atienda nos manifiesta que el
! registro corresponde al 1 de mayo, no hay planilla ni registro para los
{ dias 2,34 y 5 de mayo
! Los cuartos frios y 'ios equi_pos de refrfgeracién estan | cumPLE PARCIALMENTE
;onstruldos de materiales resistentes, faciles de limpiar, Quien atiene informa que el cuarto frio fuera
el 5416 zéﬁsgr;‘s:gfsé:e encuentran en buen estado y no presentan | 1o corvicio era No 2, al momento de la visita
Acta 05/05/2015 z: :er‘\j/iegglzlef\?of%nm(i??fl:\n? tlci:j.o 2y fuera
Uno de los cuartos frios no esta en funcionamiento -
Se tiene programa y procedimientos escritos de calibracion
de equipos e instrumentos de medicion y se ejecutan
51.17 |conforme lo previsto. NO CUMPLE ! )
R A Acta 05/05/2015 Se mantiene la situacion anterior
No se ajusta conforme a lo previsto, manifiestan tener pesas patrén o
y hacer verificaciones pero no se evidencian los elementos CU F\P Lb
5.2 HIGIENE LOCATIVA DE LA SALA DE PROCESO
Las paredes se encuentran limpias y en buen estado
#»] 500 Acta 05/05/2015 NO CUMPLE ) h. :
g En algunas area se evidencia desprendimiento de pintura (drea de | Se mantiene la situacién anterior
recibo de leche y deterioro en baldosas) (OMAe QAL ML MEATE. .
La pintura esta en buen estado
504 |Acta05/05/2015 NO CUMPLE
QU - algunas area se evidencia desprendimiento de pintura (area de | Se mantiene ia situacién anterior
“=wibo de leche y deterioro en baldosas) Quent\e ¢ ovct\imale
| 527 Las ventanas, puertas y cortinas, se encuentran limpias, en | NO CUMPLE -
{

buen estado, libres de corrosion o moho y bien ubicadas

Se mantiene la situacion anterior /| Al G
=i

EL FORMATO IMPRESO, SIN DILIGENCIAR, ES UNA COPIA NO CONTROLADA
WWW.invima.gov.co/proceses

Fuente: Formato INVIMA
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| INSPECCION

FORMATO ACTA DE CONTROL SANITARIO

Cadigo: IVC-INS-FM011 Versién: 01 J

Fecha de Emision: 28/09/2015 Pégina 6 de 10

| Acta 05/05/2015
No todas las cortinas son lisas y se evidencia desprendimiento de
| tira del &rea de enfriamiento y tapado de manjar de leche.
| Los pisos se encuentran limpios, en buen estado, sin grietas,
| 525 | perforaciones o roturas NOCUMPLE !
2 i Acta 05/05/2015 Se mantiene la situacion anterior
Se evidencia deterioro en algunas baldosas del rea de proceso. CUMmA T CAC\M IETE,
El piso tiene la inclinacién adecuada para efectos de drenaje
5.2.9 |Acta 05/05/2015 CUMPLE
Se evidencia empozamiento en algunas partes del drea de proceso
| Las Igmparas y accesorios son. de seguridad, estén NO CUMPLE
l 3 prot'egldas para evitar lq co_ntamlnacubn en caso de ruptura, Se  mantiene 15 SHUACIBAT. Ahteror:
‘ =1 52.18 iit;nﬂg/% ?/L;gr;sestado y limpias Adicio.r}almente se evidencia la misma
| La lémpara del drea de pesaje de insumo no cuenta con proteccién. situacion en el rea de procesos.
i 5.3 MATERIAS PRIMAS E INSUMOCS
| Existen procedimientos escritos para control de calidad de
‘ materias primas e insumos, donde se sefialen
| especificaciones de calidad
| £ | 531 |Acta05/05/2015 NOCUMPLE _
| El procedimiento no existe como tal, se limita a las especificaciones | Se mantiene la situacion anterior.
| de las fichas técnicas en sus criterios de aceptacion y rechazo y
| estas se presentan incompletas por lo tanto para los productos que A ’
‘; 10 esté ng hay especiﬂcac?ones 59 calidad - = ! CunpLe pea MHPTE
Previo al uso las materias primas son sometidas a los | NO CUMPLE
controles de calidad establecidos Se mantiene la situacion anterior. El plan de
: 532 Acta 05/05/2015 ) : : muesireo no contempla materia pria. A Iz
% 2 Para las materias primas que lo tienen especificado y que tienen 10s | leche cruda no se le realizan todas las pruebas
documentos realizan los controles de calidad requeridos de plataforma exigidas en el Decreto 616 de
2006. CUumneres
Las condiciones y equipo utilizado en el descargue y
! recepcion de la materia prima son adecuadas y evitan la
5133 |contaminacion y proliferacion microbiana NO OBSERVADO } -
: Acta 05/65/2015 No se observa al momento de realizar a visita.
En el momento de la vista no se evidencia descargue de materias
primas
Las materias primas e insumos se almacenan en condiciones
sanitarias  adecuadas, en areas independientes y CUMELE PARCIALMENTE
debidamente marcadas o etiquetadas Los insumos transvasados se encuentran
X 534+ |Acta05/05/2015 identificados, sin embargo no indica lote ni
™ o Los insumos transvasados ubicados en el drea de proceso en el | fecha de vencimiento. Los demas aspeciocs se
lugar de pesaje de insumos no estén identificados, se evidencia | mantienen igual.
almacenamiento de matenas primas dentro del mismo cuarto frio
Jjunto con productos en procesopy terminados C“me ‘ <
Las materias primas empleadas se encuentran dentro de su
cn At NO CUMPLE
2 2| Aels U3/05/70{ 58 ) ) Se mantiene la situacion anterior
No se puede determinar para los insumos transvasado y ubicados =
en el area de pesaje ComPLe
r Se llevan registros escritos de las condiciones de CUMPLE
= conservacion de las materias primas e i i
w| 537 Actas 05/05/2015 p Para aquellas que requieran refrigeracion.
No se diligencian es su totalidad
il sog ie Ilevsa/nsgg;sstros de rechazos de materias primas NO CUMPLE
f S5t cta 05/0 : : : fo
Presenta formato en blanco sin diligenciar Se mantiens la situacion anterior C(If’\ﬂ, S
5.3.9 |Se llevan fichas técnicas de las materias primas: procedencia, | CUMPLE PARCIALMENTE

i

EL FORMATO IMPRESO, SIN DILIGENCIAR, ES UNA COPIA NO CONTROLADA

b

Www.invima.gov.co/procesos

Fuente: Formato INVIMA
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| volumen, rotacién, condiciones de conservacion, etc. Se presenta ficha técnica de la sal pero con
Acta 05/05/2015 informacién incompleta.
Presenta incompletas (no hay para megadul, fermentos lacticos, sal,
- elc).
Las materias primas estén rotuladas de conformidad con la
| 5.3.10 |normatividad sanitaria vigente (Resolucion 5109 de 2005) NO CUN_IPLE i
i Acta 05/05/2015 Se mantiene la situacion. i
Los transvasados no estén rotulados CQ(,\pLg
5.4 ENVASES
| Los materiales de envase y empaque estan limpios, en
| perfectas condiciones y no han sido utilizados previamente
| para oftro fin. Son adecuados y estan fabricados con|CUMPLE PARCIALMENTE
Tattae(rjig}gss/ za:’rgpiados para estar en contacto con el alimento | Se presenta ficha técnica del material de
, c : z :
~| 5.4.1% |Se evidencia reuso de materiales de envase para el manjar de zg‘rl: s:s?::. a;iqlgg;ztg;r: r::%;egalls"t‘:ae:tloess af;g
leche. Estos recipientes salen de la planta y se retoman para . . = 2
empacar nuevamcsvte. No se presenta ﬁgha técr};ica para detem‘r)inar demas aspectos se mantienen igual.
si son aptos para estar en contacto con alimentos y adicionalmente
Se reusan canecas de insumos quimicos para almacenamiento de
crema de leche acida para el proceso de mantequilla.
Los envases son inspeccionados antes del uso NO CUMPLE
e c;t:alaslos/zo15 Se mantiene la situacion anterior
Los envases son almacenados en adecuadas condiciones de
.. sanidad y limpieza, alejados de focos de contaminacion NO CUMPLE
4.3* | Acta 05/05/2015 - o .
Se almacenan en cuarto fuera de la planta de proceso, para acceder Se mantiene la situacion anterior
a ella debe pasarse por el exterior de Ia planta.
5.5 OPERACIONES DE FABRICACION
Se realizan y registran los controles requeridos en las etapas
< criticas del proceso para asegurar la inocuidad del producto | CUMPLE PARCIALMENTE
" | 5.5.2* | Acta 05/05/2015 Se registran los grados brix.
No se registran los grados brix para el manjar de leche ni cantidad
de sorbato y benzoato utilizados. QUT‘\?LC
5.6 OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE
Al envasar o empacar el producto se lleva un registro con
f:echaog/ g;t;‘;lfss de elaboracion y produccion CUMPLE PARCIALMENTE
3 cta s 2 o
S5 Los registros presentados no permiten hacer trazabilidad en forma :;:mi?a l;i?‘lzt;anrot;aullttlg:des utilizadas en la
completa, algunos no se llenan en su totalidad y no estéan al dia los P iy
registros. wméie
Los productos se encuentran rotulados de conformidad con
; las normas sanitarias (aplicar el formato establecido: Anexo 1: NO CUMPLE
r e zzc:;ogso/:;)s/lg\glsuamén de Rotulado de Alimentos) Se mantiene la situacion anterior )
Ver anexo rotulado para requesén x 2500 g CU m ﬂ (]
5.7 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO
El almacenamiento del producto terminado se realiza en un
sitio que relne requisitos sanitarios, exclusivamente
i = destinado pa;a [ este . proposito, qued Igarantiza el no CUMPLE
. mantenimiento de las condiciones sanitarias del alimento : - ; .
Acta 051572015 Se mantiene la situacion anterior
Se almacena en cuarto frio junto con productos en proceso y
materias primas.
Se registran las condiciones de almacenamiento
573 |Acta 35/05/2015 CUMELE
No esté al dia
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El almacenamiento de los productos se realiza
ordenadamente, en estibas o pilas, sobre palés apropiados,
con adecuada separacion de las paredes y del piso

L et yiechp CUMPLE
Se evidencia manjar de leche, crema de leche y requesén en
recipientes en contacto directo con el piso

Los productos devueltos a la planta por fecha de vencimiento
y por defectos de fabricacion se almacenan en una area
identificada, correctamente ubicada y exclusiva para este fin y
se llevan registros de lote, cantidad de producto, fecha de
<| 5.7.6 |vencimiento, causa de devolucion y destino final NO CUMPLE .

Acta 05/05/2015 Se mantiene la situacién anterior
Presenta un documento generalizado que solamente contempla
causas por devolucién por sobrante de reparto mas no por
condiciones de calidad, no hay érea destinada para tal fin ni se
establece el destino final de las devoluciones.

5.8 CONDICIONES DE TRANSPORTE
|Los vehiculos con refrigeracién o congelacién tienen

3

e | adecuado mantenimiento, registro y control de la temperatura | CUMPLE PARCIALMENTE Cupn@\e
5.8.3 |Acta 05/05/2015 Se llevan registros actualizados por debajo de
: No presenta planilla de registro de temperatura al dia estén|la temperatura de refrigeracion.
desactualizados.

6.- ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD
6.1 VERIFICACION DE DOCUMENTACION Y PROCEDIMIENTOS
Posee fichas técnicas de materias primas y producto
terminado en donde se incluyan criterios de aceptacion, | CUMPLE PARCIALMENTE

6.1.3 liberacién o rechazo _Se presenta ficha técnica de la sal pero
2L Acta 05/05/2015 incompleta.

Presenta incompletas para algunas materias primas (no hay para
megadul, fermentos lacticos, sal, etc)

Existen manuales, catdlogos, guias o instrucciones escritas
sobre equipos, procesos, condiciones de almacenamiento y

«| 6.1.4 |distribucion de los productos NO CUMPLE
¢ ki Acta 05/05/2015 Se mantiene la situacién anterior
Presenta un documento que no es especifico de acuerdo a los :
procesos elaborados @, MAE
6.2.1 lI;IaO planta cuenta con laboratorio propio (Sl o NO) CUMPLE

EXIGENCIAS ADICIONALES Acta 05/05/2015

Nuevamente se socializan las Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012
relacionadas con los requisitos de materiales, objetos, envases y
equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas
para consumo humano las cuales debe ser consultadas por la empresa
y debe ajustarse inmediatamente.

Nuevamente se le informa a la empresa que debe inscribirse ante el
INVIMA en la pagina WEB www. Invima.gov.co tramites vy
servicios/formatos/alimentos formulario Unico de inscripcién, dando
cumplimiento a la Ley 19 de 2012 Ley antitramites. Es de anotar que no
se hace en el momento de la visita ya que no hay acceso a internet en
la empresa.

NO CUMPLE
Se mantiene la situacion anterior

CUMPLE

EXIGENCIAS FRENTE A NUEVA SITUACION SANITARIA

8 FAEAEAT ARG, i N ASTAIATAR o bR ANRIa M ST A Q

Fuente: Formato INVIMA
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Los parametros de las fichas técnicas de los productos terminados y las materias primas (leche cruda) no se
ajustan al Decreto 616 de 2006 ni a la Resolucién 2310 de 19886.

No se realizan controles fisicoquimicos de los productos terminados.

No se presenta concepto técnico del INVIMA de las empresas proveedoras de los materiales, objetos, envases y
equipamientos destinados a entrar en contacto con sus materias primas, productos en proceso y producto
terminado. g

Se utiliza Citrato en la elaboracion del Manjar blanco, lo cual no esta permitido segiin la Resolucién 2310 de
1986.

Se utiliza Benzoato, Sorbato en Ia elaboracién de Requeson, los cuales no estan permitido segin la Resolucion
2310 de 1986.

Elevar consulta a la Sala Especializada del INVIMA sobre la utilizacion del Megadul (endulzante) para la
elaboracién del requesén.

No se observa area especifica e identificada para el envasado.

Se evidencia que no existe un area separada fisicamente para el lavado de cantinas.

Los procesos de pasteurizacion no se encuentran validados documentalmente.

. Se observan tuberias de los cuartos frios pasan por tubos de PVC, los cuales en parte externa se encuentran sin

proteccién contra el ingreso de plagas.

Se observan cantinas limpias sobre el piso, durante proceso de limpieza y desinfeccién del area de procesos.
Algunas etiquetas almacenadas en el laboratorio.

Mantequilla sin rotular en el cuarto frio.

Se observa materia prima (azlcar) sin fecha de vencimiento.

Se evidencia producto no conforme (crema de leche) sin identificar, almacenado en cuarto frio.

Se evidencia condensacion en el cuarto frio No. 2

Se observan contramuesiras de manjar de leche almacenado conjuntamente con producto terminado sin
identificar. \ :

No se cuenta con un sistema para el lavado de manos que garantice la limpieza y desinfeccion de los operarios
al momento de su ingreso al drea de procesos.

Se observa tanque para enfriamiento de crema sin usar en el area sefialada como Area de Empaque.

Se evidencia que la puerta de acceso al drea de procesos permanece abierta y comunica directamente con el
exterior.

El lavamanos de la unidad sanitaria es de accionamiento manual.

No se observa cumplimiento de Ia resolucion 4506 de 2013 respecto a lo relacionado con niveles maximos de
contaminantes en Ios alimentos a elaborar por parte de la empresa.

De conformidad con lo establecido en la legislacion sanitaria vigente, especialmente la ley @ de 1979 y su
reglamentacion, para el cumplimiento de las anteriores exigencias se concede un plazo de veinte (20) dias.

En caso de incumplimiento se procedera a aplicar las medidas previstas en la legislacion sanitaria.

CONCEPTO:

FAVORABLE Cumple las condiciones sanitarias establecidas en las normas sanitarias

FAVORABLE X CON OBSERVACIONES, las cuales son consignadas como exigencias en la presente
Acta. No se encuentra afectada la inocuidad.

DESFAVORABLE No admite exigencias. Se procede a aplicar medidas sanitarias de seguridad

49
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Se informa que en el marco de la lucha contra la ilegalidad, el INVIMA habilité la linea anticorrupcién Tel:

2948725 6 2948700 ext 3606. Los ciudadanos podran hacer uso de esta linea para realizar denuncias frente a
hechos de corrupcién, y la comisién de acciones de ilegalidad sobre los productos competencia del INVIMA.

OBSERVACIONES O MANIFESTACION DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA:

</

° B :d
-

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DE LOS FUNCIONARIOS DEL INVIMA:

La jornada laboral en de Lunes a2 Domingo de 8:00 am- 12:00 pm y de 2:00 pm-4:00 pm

Se realiza anlisis de rotulado para mantequilla industrial (ver anexo de rotulado)

Para constancia, previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta, firman los funcionarios y personas que

intervinieron en la visita, hoy 22 del mes de Enero

del afio 2018, en la ciudad de Duitama (Boyaca).

De la presente acta se deja copia en poder el interesado, representante legal, responsable de la planta o quien atendi6 la

visita.

FUNCIONARIOS DEL INVIMA

Firma ff T @ng

Nombre ( CLAUDIA HURTADO SANCHEZ
C.C. 52198862

Cargo Profesional Universitario

Grupo o Dependencia GTTCO2

Firma

Nombre

Cc.C.

Cargo

Grupo o Dependencia

POR PARTE DE LA EMPRESA:

Firma %‘;’Q word

2 ___._lwé
Nombre (Nawdte Gola o)

CC s Soo

Cargo G ecenye

Firma H

Nombre PILAR CRISTINA MELO ACOSTA
C.C. 51711615

Cargo Profesional Universitario

Grupo o Dependencia GTTCO2

Firma /

Nombre
C.C.
Cargo

Grupo o Dependencia /

Firma ”/%Q f/](}i/

Nombre Q:LC‘EIA-L:- )Q‘A\’k\ \L-

cic. 23.559. 586 MuTas A

Cargo AD b e STR ANO R A
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Fuente: Formato INVIMA
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ANEXO 2: Programa de Capacitacion y Trazabilidad

NIT: 4.111.500-2

EMPRESA ALIMENTOS DEL CASTILLO

ELABORO: JENIFER CORREDOR PROGRAMA DE CAPACITACION
CORREDOR
FECHA:
A.E.A UPTC
CODIGO: P: C1 VERSION 001 SEPTIEMBRE 2017

PROGRAMA DE CAPACITACION.
ALIMENTOS DEL CASTILO.

ELABORO:
JENIFER CORREDOR CORREDOR
ADMINISTRADORA DE EMPRESAS AGROPECUARIAS

DUITAMA, SEPTIEMBRE 2017
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EMPRESA ALIMENTOS DEL CASTILLO
NIT: 4.111.500-2

ELABORO: JENIFER CORREDOR PROGRAMA DE CAPACITACION
CORREDOR
FECHA:
A.E.A UPTC
CODIGO: P: C1 VERSION 001 SEPTIEMBRE 2017

INTRODUCCION.

En todo tipo de empresas de alimentos, se hace necesario adoptar sistemas que
permitan garantizar la calidad sanitaria del producto terminado. Una calidad
garantizada finalmente se traduce en un ahorro importante de cotos individuales del
consumidor y el empresario.

Para evitar la contaminacion de los alimentos existen normas elementales que los
empresarios y manipuladores de alimentos deben adoptar; estas son las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), las cuales tienen como objetivo establecer criterios
generales de practicas de higiene y procedimientos para la elaboracion de alimentos
inocuos, saludables y sanos, destinados al consumo humano que hayan sido
sometidos a algun proceso industrial o casero, asi también es primordial velar por la
seguridad y salud del trabajador, con ayuda con del sistema de gestion en seguridad
y salud en el trabajador.

Este programa ha sido creado para efectuar la aplicacion de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y el Sistema de Gestion en Seguridad y Salud en el trabajador.
en la empresa ALIMENTOS DEL CASTILLO y evitar la contaminacion de los
alimentos proporcionando asi productos de calidad.
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EMPRESA ALIMENTOS DEL CASTILLO

NIT: 4.111.500-2

ELABORO: JENIFER CORREDOR
CORREDOR

A.E.A UPTC

PROGRAMA DE CAPACITACION

CODIGO: P: C1

VERSION 001

FECHA:
SEPTIEMBRE 2017

1. ALCANCE.

Con la implementacion de este programa la empresa ALIMENTOS DEL CASTILLO,
busca obtener resultados, en la calidad del producto terminado, la alta productividad,
el desempefio eficiente de los procesos, garantizando la seguridad y salud en el
trabajo de nuestros trabajadores, independientemente de su tipo de contratacion,
brindando conocimiento en la identificacion de peligros y control de riesgos.

51




EMPRESA ALIMENTOS DEL CASTILLO
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2. OBJETIVOS.

2.1 OBJETIVO GENERAL

Implantar el programa de capacitacion, para el personal administrativo y de la planta
de produccidn, en la Empresa Alimentos del Castillo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Preparar al personal para la ejecucion eficiente de sus responsabilidades que
asuman en sus puestos.

e Actualizar y ampliar los conocimientos requeridos en areas especializadas de
actividad.

e Capacitar al personal de la empresa en Buenas Practicas de Manufactura
(BPM)

e Capacitar al personal de la empresa en el Sistema de Gestion en Seguridad y
Salud en el Trabajo (SG-SST).
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3. MARCO LEGAL.

El programa de capacitacion, para la empresa Alimentos del Castillo debe estar
enfocado en los decretos 3075 de 1997 y la resolucion 2674 de 2013, sefalado en
los ARTICULO 14, lo correspondiente a educacion y capacitacion del personal
manipulador de alimentos y ARTICULO 2.2.4.6.11, lo correspondiente a Capacitacion
en seguridad y salud en el trabajo — SST.

El articulo 14 se encuentran los siguientes parametros:

A. Todas las personas que han de realizar actividades de manipulacién de

alimentos deben tener formacion en materia de educacion sanitaria,
especialmente en cuanto a practicas higiénicas en la manipulacion de
alimentos. Igualmente deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas
que se les asignen, con el fin de que sepan adoptar las precauciones
necesarias para evitar la contaminacion de los alimentos

. Las empresas deberan tener un plan de capacitacion continuo y permanente
para el personal manipulador de alimentos desde el momento de su
contratacion y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios
efectivos de actualizacion. Esta capacitacion sera bajo la responsabilidad de
la empresa y esta podra ser efectuada por personas naturales o juridicas
contratadas por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacion se
realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa,
estas deberan contar con la autorizacion de la autoridad sanitaria.
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C. La autoridad sanitaria en cumplimiento de sus actividades de vigilancia y
control, verificara el cumplimiento del plan de capacitacion para los
manipuladores de alimentos que realiza la empresa.

D. Para reforzar el cumplimiento de estas practicas higiénicas, se han de colocar
en sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de
observancia durante la manipulacién de alimentos.

E. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar
el control de los puntos criticos que estan bajo su responsabilidad y la
importancia de su vigilancia o monitoreo; ademas, debe conocer los limites
criticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones en
dichos limites.

e Elarticulo 2.2.4.6.11 se encuentran los siguientes parametros:

El empleador o contratante debe definir los requisitos de conocimiento y practica en
seguridad y salud en el trabajo necesarios para sus trabajadores, también debe
adoptar y mantener disposiciones para que estos los cumplan en todos los aspectos
de la ejecucion de sus deberes u obligaciones, con el fin de prevenir accidentes de
trabajo y enfermedades laborales.

Para ello, debe desarrollar un programa de capacitacion que proporcione
conocimiento para identificar los peligros y controlar los riesgos relacionados con el
trabajo, hacerlo extensivo a todos los niveles de la organizacion incluyendo a
trabajadores dependientes, contratistas, trabajadores cooperados y los trabajadores
en mision, estar documentado, ser impartido por personal idéneo conforme a la
normatividad vigente.
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4. DEFINICIONES.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los
procesos bioldgicos. Quedan incluidas en la presente definicion las bebidas no
alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que se
conocen con el nombre genérico de especia.

ALIMENTO ADULTERADO: El alimento adulterado es aquel:

a. Al cual se le hayan sustituido parte de los elementos constituyentes,
reemplazandolos o no por otras sustancias.

b. Que haya sido adicionado por sustancias no autorizadas.

c. Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus
condiciones originales y,

d. Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u
ocultadas en forma fraudulenta sus condiciones originales.

ALIMENTO ALTERADO: Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcial o
total, de los constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o
biologicos.

ALIMENTO CONTAMINADO: Alimento que contiene agentes y/o sustancias
extrafias de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las
normas nacionales, o en su defecto en normas reconocidas internacionalmente.
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ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA: Alimento que, en razon a
sus caracteristicas de composicion especialmente en sus contenidos de nutrientes,
actividad acuosa y pH, favorece el crecimiento microbiano y por consiguiente,
cualquier deficiencia en su proceso, manipulacion, conservacion, transporte,
distribucion y comercializacion, puede ocasionar trastornos a la salud del consumidor.

ALIMENTO FALSIFICADO: Alimento falsificado es aquel que:

a. Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le
corresponde;

b. Su envase, rotulo o etiqueta contenga disefio o declaracién ambigua, falsa o
gue pueda inducir o producir engafio o confusién respecto de su composicion
intrinseca y uso. Yy,

c. No proceda de sus verdaderos fabricantes o que tenga la apariencia y caracteres
generales de un producto legitimo, protegido o no por marca registrada, y que se
denomine como este, sin serlo. ALIMENTO PERECEDERO: EIl alimento que, en
razon de su composicién, caracteristicas fisico-quimicas y biologicas, pueda
experimentar alteracién de diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo
tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion, almacenamiento,
transporte y expendio.

AMBIENTE: Cualquier rea interna o externa delimitada fisicamente que forma parte
del establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al
envase, almacenamiento y expendio de alimentos.
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AUTORIDAD SANITARIA COMPETENTE: Por autoridad competente se entender al
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA y a las
Direcciones Territoriales de Salud, que, de acuerdo con la Ley, ejercen funciones de
inspecciodn, vigilancia y control, y adoptan las acciones de prevencion y seguimiento
para garantizar el cumplimiento a lo dispuesto en el presente decreto.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con
el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.

CERTIFICADO DE INSPECCION SANITARIA: Es el documento que expide la
autoridad sanitaria competente para los alimentos o materias primas importadas o de
exportacion, en el cual se hace constar su aptitud para el consumo humano.

DESINFECCION - DESCONTAMINACION: Es el tratamiento fisicoquimico o
biolégico aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de
destruir las células vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos
para la salud publica y reducir substancialmente el nUmero de otros microorganismos
indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad
del alimento.

CALIDAD: Es el resultado de una combinacion de caracteristicas de fabricacion,
determinantes en el grado de satisfaccion que el producto proporcione al consumidor,
durante su uso.
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CALIDAD SANITARIA: Es el grado en que un producto alimenticio cumple con los
requisitos y normas inherentes a su naturaleza y con los requisitos de un producto.
DISENO SANITARIO: Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las
edificaciones, equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a
la fabricacion, procesamiento, preparacion, almacenamiento, transporte, y expendio
con el fin de evitar riesgos en la calidad e inocuidad de los alimentos.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA): Son las
enfermedades de origen alimentario, incluidas las intoxicaciones e infecciones. Son
patologias producidas por la ingestion accidental, incidental o intencional de alimentos
0 agua contaminada en cantidades suficientes y con agentes quimicos o
microbiologicos. Pueden ocurrir debido a diferencias durante el proceso de
elaboracién, manipulacién, conservacion, transporte, distribucidbn o comercializacion
de los alimentos y agua.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias
para garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa
de su manejo.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente vy,
aunque sea en forma ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

SEGURIDAD ALIMENTARIA: se define como el acceso de todas las personas y en
todo momento a alimentos nutricionalmente adecuados e inocuos en cantidad
suficiente (calidad y variedad), para llevar una vida sana y activa.

ACTIVIDAD RUTINARIA: actividad que no forma parte de la operacion normal de la
organizacion o actividad que la organizacion ha determinado como no rutinaria, “por
su baja frecuencia de ejecucion”.
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AMENAZA: Peligro latente de que un evento fisico de origen natural, o causado, o
inducido por la accion humana de manera accidental, se presenta con una severidad
suficiente para causar pérdida de vidas, lesiones u otros impactos en la salud, asi
como también dafios y pérdidas en los bienes, la infraestructura, los medios de
sustento, la prestacion de servicios y los recursos ambientales.

CENTRO DE TRABAJO: se entiende por centro de trabajo a toda edificacion o area
a cielo abierto destinada a una actividad econémica en una empresa determinada.

EMERGENCIA: Es aquella situacion de peligro o desastre o la inminencia del mismo,
gue afecta el funcionamiento normal de la empresa. Requiere de una reaccion
inmediata y coordinada de los trabajadores, brigadas de emergencia y primeros
auxilios y en algunos casos de otros grupos de apoyo dependiendo de su magnitud.

IDENTIFICACION DE PELIGRO: Proceso para establecer si existe un peligro y definir
las caracteristicas de este.

PELIGRO: Fuente, situacion o acto con potencial de causar dafio en la salud de los
trabajadores, en los equipos o en las instalaciones.

POLITICA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO: Es el compromiso de la
alta direccion de una organizacion con la seguridad y la salud en el trabajo,
expresadas formalmente, que define su alcance y compromete a toda la organizacion.
RIESGO: Combinacion de la probabilidad de que ocurra una o mas exposiciones 0
eventos peligrosos y la severidad del dafio que puede ser causado por estos.

SALUD: Es el completo bienestar fisico, mental y social y no solamente la ausencia.
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TRABAJO: Es una actividad vital del hombre, capacidad no enajenable del ser
humano caracterizada por ser una actividad social y racional, orientada a un fin y un
medio de plena realizacion.

VIGILANCIA DE LA SALUD EN EL TRABAJO O VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA
DE LA SALUD EN EL TRABAJO: Comprende la recopilacion, el analisis, la
interpretacion y la difusion continuada y sistematica de datos a efectos de la
prevencion. La vigilancia es indispensable para la planificacion, ejecucion y
evaluacion de los sistemas de seguridad y salud en el trabajo, y el control de los
trastornos y lesiones relacionadas con el trabajo y el ausentismo laboral por
enfermedad, asi como para la proteccion y promocion de la salud de los trabajadores.
Dicha vigilancia comprende tanto la vigilancia de salud de los trabajadores como la
del medio ambiente de trabajo.
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5. PROGRAMA DE CAPACITACION PARA EL PERSONAL DE LA
EMPRESA ALIMENTOS DEL CASTILLO.

La empresa ALIMENTOS DEL CASTILLO. desarrolla el programa de capacitacion
con el fin de transferir, en forma practica y objetiva, la filosofia y la tecnologia
necesaria para la exitosa operacion de su empresa.

Para desarrollar el programa se necesita saber el tipo de capacitacién que
se dara al personal, es por ello que se ejecutaran dos tipos de capacitacion:

Capacitaciéon preventiva: Este tipo de capacitacion estd orientada a prever los
cambios que se producen en el personal, toda vez que su desempefio puede variar
con los afios, sus destrezas pueden deteriorarse y la tecnologia hacer obsoletos sus
conocimientos. Esta tiene por objeto la preparacion del personal para enfrentar con
éxito la adopcién de nuevas metodologias de trabajo, nueva tecnologia o la utilizacion
de nuevos equipos, llevandose a cabo en estrecha relacién al proceso de desarrollo
empresarial.

Es por ello que la empresa con el proposito de desarrollar los mejores programas de
capacitacion preventiva, selecciona proveedores externos calificados sobre la base
de la experiencia, calidad y confiabilidad para preparar al personal de la planta a
actualizar sus conocimientos

Capacitaciéon correctiva: Como su nombre lo indica, estd orientada a solucionar
problemas de desempefio. En tal sentido, su fuente original de informacion es la
evaluacion de desempefio realizada normalmente en la empresa, pero también los
estudios de diagnostico de necesidades dirigidos a identificarlos y determinar cuales
son factibles de solucién a través de acciones de capacitacion.
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El programa va dirigido a:

CARGO NUMERO DE PERSONAS | DEPARTAMENTO
A CAPACITAR
ADMINISTRATIVOS 2 OFICINA
PROFESIONAL CALIDAD 2 ASEGURAMIENTO
DE CALIDAD
(LABORATORIO)
PASANTE 1 ASEGURAMIENTO
DE CALIDAD
(LABORATORIO)
OPERARIOS 5 PRODUCCION
CONDUCTOR 1 DISTRIBUCION

Los temas de capacitaciéon en Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son:

Procesos lacteos

YVVVYVVYVY

Buenas practicas de ordefio

Sistema de aseguramiento, calidad, HACCP

Avances tecnoldgicos en industria de alimentos
Pruebas de calidad fisico- quimica y microbiolégicas de la leche y derivados
Higiene y manipulacion de alimentos
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Los temas de capacitacion en Sistema de gestion y seguridad en el Trabajador SG-
SST son:
» Divulgacion de politicas y objetivos del SG- SST
» Generalidades de la seguridad y salud en el trabajo
» Importancia del uso de elementos de proteccion personal
» Temperaturas
» Peligro quimico
» Hojas de seguridad MSDS
> Peligros bilégicos
» Higiene y postura, pausas activas y pasivas, calentamiento y estiramiento

A\

YV VYV

muscular antes del trabaja, levantamiento de cargas

Peligros psicosociales, técnicas de relajacién (muscular, autégena y control de la
respiracion)

Seguridad vial

Peligro eléctrico y medidas de precaucion

Manejo de extintores

Evacuacion

En la siguiente tabla se puede observar los cronogramas para los anteriores temas de
capacitacion.
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5.1 CRONOGRAMA DE CAPACITACION PARA BUENAS PRACTICAS DE

MANUFACTURA
INTENSIDAD

FECHA HORARIA TEMA CAPACITADOR
HIGIENE Y MANIPULACION Personal

ENERO 4 DE ALIMENTOS contratado por la
empresa.
BUENAS PRACTICAS DE Personal

FEBRERO 4 ORDENO contratado por la
empresa.
PROCESOS LACTEOS Personal

MARZO 4 contratado por la
empresa.
SITEMA DE Personal

ABRIL 4 ASEGURAMIENTO CALIDAD, | contratado por la
HACCP empresa.
AVANCES TECNOLOGICOS Personal

MAYO 4 EN INISTRIA DE ALIMENTOS | contratado por la
empresa.
PRUEBAS DE CALIDAD Personal

FISICO-QUIMICA Y

JUNIO 4 MICROBIOLOGICAS DE LA Contgfr:a?;sgor 2
LECHE Y DERIVADOS P '
HIGIENE Y MANIPULACION Personal

JULIO 4 DE ALIMENTOS contratado por la
empresa.
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HIGIENE Y MANIPULACION Personal

SEPTIEMBRE DE ALIMENTOS contratado por la
empresa.
AVANCES TECNOLOGICOS Personal

OCTUBRE EN INDUSTRIA DE contratado por la
ALIMENTOS empresa.
HIGIENE Y MANIPULACION Personal

NOVIEMBRE DE ALIMENTOS contratado por la
empresa.
CERTIFICACION Personal

DICIEMBRE contratado por la
empresa.
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INTENSIDAD
FECHA HORARIA TEMA CAPACITADOR
Divulgacion De Politicas Y Personal
ENERO 1 Objetivos Del SG-SST contratado por la
empresa.
Generalidades de la seguridad Personal
FEBRERO 1 y salud en el trabajo contratado por la
empresa.
Temperaturas extremas Personal
MARZO 1 contratado por la
empresa.
Peligro quimico, hojas de Personal
ABRIL 1 seguridad MSDS contratado por la
empresa.
Personal
MAYO 1 . L contratado por la
Peligros biologicos
empresa.
Higiene y postura, pausas
activas y pasivas, Personal
JUNIO 1 calentamiento y estiramiento contratado por la
muscular antes del trabajo, empresa.
Levantamiento de cargas
Peligro psicosocial, Técnicas
de relajacion (muscular Personal
JULIO 1 . J ' contratado por la
autdégena y control de la
2 empresa.
espiracion )
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Personal

SEPTIEMBRE 1 . . contratado por la
Seguridad vial
empresa.
. Lo . Personal
OCTUBRE 1 Peligro electrico y [nedldas de contratado por la
precaucion
empresa.
Personal
NOVIEMBRE 45-60 MIN . . contratado por la
Manejo de extintores
empresa.
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5.2 DESARROLLO DEL PROGRAMA DE CAPACITACION PARA LA EMPRESA
ALIMENTOS DEL CASTILLO

El programa esté elaborado para que, en un periodo de 12 meses, se complete un
ciclo de capacitacion, es decir serd un programa continuo ya que se debe impartir
sesiones de capacitacién todos los meses, para ello son contratados personas
naturales o juridicas debidamente autorizadas, por las autoridades competentes
(MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL) para ejecutar el plan de
capacitacion. Se debe contactar al capacitador pertinente para confirmar el tema, la
fecha y la hora para dictar la capacitacion.

Esta capacitacion es para todos los trabajadores de la empresa que son informados
por medio de una carta, donde se les avisa el dia, hora, lugar, tema y nombre del
profesional encargado de realizar la capacitacion, también esta informacion es
publicada en el tablero comunitario.

El dia de la capacitacion se adecua el salén de reunion, donde se cuenta con los
medios necesarios para dictar la tematica, como son:

e Computador

e Televisor

e Tablero

e Mesa

e Sillas

e Marcadores
e Esferos

e Hoja
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Posteriormente se da la bienvenida a todos los asistentes y se hace la presentacion
del profesional encargado de capacitar, luego se da inicio al orden programado,
terminada la charla, se evaluaréa el desempefio de cada trabajador en la capacitacion
y se analizara los resultados de las evaluaciones del desempefio de cada uno, con el
propdsito de identificar el logro de las metas esperadas y utilizara estos resultados

para medir el impacto de los programas de capacitacion, finalizado el evento se les
ofrecerd, un refrigerio otorgado por la empresa. Se firmaré el registro de asistencia de
los trabajadores y capacitador.
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5.3 SEGUIMIENTO DEL PROGRAMA DE CAPACITACION

Las capacitaciones deberdn ser tomadas de los resultados de la evaluacion del
desempefio, analizando el nivel de profundizacion y progreso de los empleados
después de efectuada la capacitacion a fin de hacer planes de desarrollo.

Ofrecer la oportunidad para que el supervisor y empleado, se retnan y revisen el
comportamiento relacionado con el trabajo y los posibles obstaculos o problemas
gue han encontrado en el area de trabajo, esto permitird que ambos desarrollen un
plan para corregir cualquier deficiencia y mejorar el desempefio en el trabajo.

El administrador debera realizar un reporte sobre el rendimiento de cada empleado
y enviarlo con el encargado de la capacitacion, quien analizar4 de inmediato y
efectuara un diagndstico de la situacion. De acuerdo a los resultados del diagndstico
se procedera al reforzamiento de aquellas areas que se encuentran débiles o
aguellas necesidades no satisfechas.
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REGISTRO DE CAPACITACION.

TEMA DE CAPACITACION:
DIRIGIDO A:
FECHA:
LUGAR:
HORA:

NOMBRE Y N° DE CARGO O FIRMA CALIFICACION

APELLIDO CEDULA FUNCION
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REGISTRO DE CAPACITACION
FECHA | LUGAR | HORA | TEMA | DIRIGIDO| NOMBRE N° | FRIMA
A: CAPACITADOR | DE
C.C.
OB SERVACIONES---nmrmmemmmemmmem e me e e me e menmmee
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EVALUACION DE SATISFACCION DE LA CAPITACION

. ¢Los temas vistos y evaluados por el capacitador cumplieron con sus
expectativas como manipulador de alimentos?
SI NO

PORQUE:

. ¢Los conceptos y la terminologia vista durante la capacitacion fueron claras,
para usted como operario?
Sl NO

¢ Que mejoraria?:

. ¢las ayudas didacticas utilizadas por el capacitador fueron utiles para entender
el tema visto?

Sl NO

. ¢ El capacitador dominaba el tema con fluidez?

Sl NO
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1. INTRODUCCION.

El cumplimiento de las Buenas practicas Agricolas, de Manufactura y la
implementacion de trazabilidad, se han convertido en un requisito para acceder a los
mercados internacionales y nacionales a causa delas nuevas disposiciones
contenidas en las leyes que buscan afinar los instrumentos para proteger la poblacion
de la amenaza latente de enfermedades transmitidas por alimentos.

Actualmente, cada pais desarrolla modelos de trazabilidad atendiendo a las
necesidades del sector, las directrices del gobierno nacional en el area, los protocolos
de exigencia para la produccion de alimentos inocuos y la respuesta en forma rapida
y con datos fidedignos ante los reclamos de clientes por fallas en la calidad y
seguridad de los productos.

La aplicacion de la trazabilidad y el reglamento sobre higiene va a exigir en la practica
la identificacion de los productos desde los primeros escalones y el seguimiento de
todos y cada uno de los procesos.

Todo establecimiento o empresa destinada a la elaboracion y fabricacion de
alimentos, debe implementar y desarrollar un programa de trazabilidad, ALIMENTOS
DEL CARTILLO en el programa busca definir objetivos claros y procedimientos que
garanticen que los productos elaborados por la empresa son inocuos y de excelente
calidad, por otra parte, es necesario contar con los registros que puedan asegurar la
calidad de los productos.
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2. ALCANCE.

El siguiente programa estéa disefiado para ser aplicado en todas las etapas de proceso
en la empresa ALIMENTOS DEL CASTILLO, con el fin de establecer los criterios
generales que puedan dar respuesta a cualquier situacion de indole sanitario y de
calidad, que pueda presentarse en los resultados de orden microbiologico,
fisicoquimico y organoléptico de nuestros productos, una vez en manos del
consumidor.

Mediante la observacién directa y tomando las medidas preventivas en las diferentes
etapas del proceso, se realizar4 seguimiento con el fin de asegurar la calidad del
producto final, ademas la toma de datos en cada etapa es importante porque nos
permitird regresarnos y rastrear con evidencias cualquier inconveniente que pueda
presentarse en el futuro
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3. OBJETIVOS.
2.1 GENERAL.

Elaborar el programa de trazabilidad, que permita un adecuado seguimiento a todos
los productos elaborados en la planta de produccion de la empresa ALIMENTOS DEL
CASTILLO.

2.2 ESPECIFICOS.

e Adaptar la informacion ya existente sobre materia prima y despachos de la
empresa a los procesos de trazabilidad.

e Adaptar formatos que permitan el seguimiento de las materias primas, insumos
y empagues usados en la elaboracién de los productos para asi proceder a su
retiro dado el caso que se detecte un peligro para la salud publica.

e Capacitar y delegar responsabilidades a los operarios encargados sobre el
diligenciamiento de los respectivos formatos que fueron disefiados para el
sistema de trazabilidad.
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4. DEFINICIONES.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los
procesos bioldgicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no
alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se
conocen con el nombre genérico de especias.

CALIDAD: grado en el que en un conjunto de caracteristicas inherentes cumple con
los requisitos, bajo determinadas condiciones de uso.

COMERCIALIZACION. Es el proceso general de promocion de un producto, inclu-
yendo la publicidad, relaciones publicas acerca del producto y servicios de
informacién, asi como la distribucién y venta en los mercados nacionales e
internacionales.

FABRICA DE ALIMENTOS. Es el establecimiento en el cual se realiza una o varias
operaciones tecnoldgicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar,
producir, transformar o envasar alimentos para el consumo humano.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.
Inocuidad: es la condicion de los alimentos que garantiza que no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se
destinan.
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INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no causaran
dafio al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se
destina.

PROCEDIMIENTO: manera especiada de realizar una actividad. Contiene los
propadsitos y alcances de una actividad.

TRAZABILIDAD: es el proceso mediante el cual se monitorean de manera
permanente los eventos realizados en todo el proceso productivo con el objetivo de
qgue el comprador tenga acceso a toda la informacién de su origen e historia del
producto a consumir; asi mismo, es la “habilidad de trazar el origen y la historia de
transformaciones de una entidad por medio de registros de informacion”, con el ,n de
generar confianza al consumidor del producto. Este proceso facilita la deteccion de
errores a lo largo de la cadena de produccion, transformacion y distribucion. La
trazabilidad representa el rastreo de un producto desde un punto cualquiera de las
cadenas hasta su origen.

TRAZABILIDAD HACIA ATRAS: Se refiere a la recepcion de productos. En este
momento los registros son la clave necesaria para que pueda seguirse el movimiento
de los productos hacia su origen, esto es, desde cualquier punto a su etapa anterior.
La trazabilidad de la cadena puede quebrarse por completo si no se dispone de unos
buenos registros cuando se reciben los productos. (Malvestiti, Leonardo Jorge; Vicari,
Carlos Alberto; Ball, Julio César, 2010).

TRAZABILIDAD EN PROCESO: Se trata de relacionar los productos que se han
recibido en la empresa, las operaciones o procesos que éstos han seguido dentro de
la misma y los productos finales que salen de ella. (Malvestiti, Leonardo Jorge; Vicari,
Carlos Alberto; Ball, Julio César, 2010).

TRAZABILIDAD HACIA ADELANTE: Su objetivo es saber cuales son los productos
expedidos por la empresa, acotados con alguna informacién de trazabilidad y saber
sus destinos y clientes.
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5. DESCRIPCION DEL PROCESO.

La empresa ALIMENTOS DEL CASTILLO, cuenta con el diligenciamiento de los
registros donde se establece la consecucién de los productos elaborados, desde el
origen de la materia prima hasta la cantidad despachada a los diferentes clientes.

5.1 PROVEEDORES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Solicitud de materias primas e insumos por parte de produccion: el administrador
se encarga de realizar el pedido de las materias primas e insumos a los diferentes
proveedores, como se mencionan en la siguiente tabla:

PROVEEDOR MATERIA PRIMA/ DESTINO FICHA TECNICA
INSUMO
LUIS PEDRAZA LECHE DUITAMA VER ANEXO
NUMERO 1
CERTICACIONES
HERMES LECHE DUITAMA VER ANEXO
LIZARAZO NUMERO 1
CERTICACIONES
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EDITH OROZCO CREMA BELEN VER ANEXO
NUMERO 1
CERTICACIONES
CIMPA BICARBONATO BOGOTA VER ANEXO
DE SODIO NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
CENTRO BICARBONATO BOGOTA VER ANEXO
AGROLECHERO DE SODIO NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
CIMPA SORBATO DE BOGOTA VER ANEXO
POTASIO NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
CENTRO SORBATO DE BOGOTA VER ANEXO
AGROLECHERO POTASIO NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
CIMPA BENZOATO DE BOGOTA VER ANEXO
SODIO NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
CENTRO BENZOATO DE BOGOTA VER ANEXO
AGROLECHERO SODIO NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
CIMPA CITRATYO DE BOGOTA VER ANEXO
SODIO NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
CENTRO CITRATO DE BOGOTA VER ANEXO
AGROLECHERO SODIO NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
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CENTRO CUAJOS BOGOTA VER ANEXO
AGROLECHERO NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
DISTRIBUCIONES FECULA BOGOTA VER ANEXO
SIDERAL NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
ALMACEN BERLIN AZUCAR BOGOTA VER ANEXO
NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
DISTRIBUCIONES GLUCOSA BOGOTA VER ANEXO
SIDERAL NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
CENTRO PRUEBA BOGOTA VER ANEXO
AGROLECHERO DETECTOR NUMERO 2
ALMIDONES FICHAS
TECNICAS
CIMPA PRUEBA BOGOTA VER ANEXO
DETECTOR NUMERO 2
ALMIDONES FICHAS
TECNICAS
CENTRO DETECTOR DE BOGOTA VER ANEXO
AGROLECHERO HARINAS Y NUMERO 2
ALMIDONES FICHAS
TECNICAS
CIMPA DETECTOR DE BOGOTA VER ANEXO
HARINAS Y NUMERO 2
ALMIDONES FICHAS
TECNICAS
CENTRO CLOROMILK #2 BOGOTA VER ANEXO
AGROLECHERO NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
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CIMPA CLOROMILK #2 BOGOTA VER ANEXO
NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
CENTRO PRUEBA DE BOGOTA VER ANEXO
AGROLECHERO DETECTOR DE NUMERO 2
CLORUROS FICHAS
TECNICAS
CIMPA PRUEBA DE BOGOTA VER ANEXO
DETECTOR DE NUMERO 2
CLORUROS FICHAS
TECNICAS
CENTRO PRUEBA BOGOTA VER ANEXO
AGROLECHERO DETECTOR DE NUMERO 2
NEUTRALIZANTES FICHAS
TECNICAS
CIMPA HIDROXIDO DE BOGOTA VER ANEXO
SODIO NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
CENTRO HIDROXIDO DE BOGOTA VER ANEXO
AGROLECHERO SODIO NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
CIMPA ALCOHOL BOGOTA VER ANEXO
ETILICO 96% NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
CENTRO ALCOHOL BOGOTA VER ANEXO
AGROLECHERO ETILICO 96% NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
CENTRO FENOLFTALEINA BOGOTA VER ANEXO
AGROLECHERO NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
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CIMPA

FENOLFTALEINA

BOGOTA

VER ANEXO
NUMERO 2
FICHAS
TECNICAS
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EMPRESA ALIMENTOS DEL CASTILLO
NIT: 4.111.500-2

ELABORO: JENIFER CORREDOR PROGRAMA DE TRAZABILIDAD
CORREDOR
FECHA:
A.E.A UPTC
CODIGO: P: T. 1 VERSION 001 SEPTIEMBRE 2017
HACIA ATRAS EN PROCESO HACIA ADELANTE

FLUJOGRAMA PROCESO
MANJAR DE LECHE

RECEPCION LECHE CRUDA Realizar  pruebas  de
FRESCA: acidez 0.14- 0.17% A.L plataforma aceptacion o X X
rechazo de la leche,
ph6.62a6.8 diligenciar formato RMPL
C:7.2.
FILTRACION
X X X

!
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DESCREMADO

NEUTRALIZACION: acidez 0.8 —
11% A.L (130 g de bicarbonato por
cada 100 L de leche y 659 de
citrato de sodio por cada 100L de
leche).

X X
Diligenciar el formato de
recibo de materias primas «

e insumos RMPI C7,3.
Ver anexo fichas técnicas
bicarbonato y citrato de
sodio.

EVAPORACION: Temperatura: 30
-32 °C, adicién 80g de sorbato de
sodio por cada 100L de leche)

Diligenciar el formato
recibo de materias primas
e insumos RMPI C7, 3.
Ver anexo ficha técnica
sorbato de sodio

Diligenciar los formatos
control tiempo y
temperatura RCTT C. 05
y trazabilidad manjar C:
02

ADICION DE AZUCAR: 17% de
sacarosa.

CONCENTRACION: a temperaturas
altas aproximadamente 85°c por 2.5
horas (a 60% solidos solubles o °
BRIX

Diligenciar formato el
formato recibo de
materias primas e
insumos RMPI C7, 3. Ver
anexo ficha técnica de
azucar

Diligenciar formato
trazabilidad manjar de
leche C: 02

Diligenciar formato
trazabilidad manjar de
leche C: 02
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ENVASADO: a 60°C Diligquiar los fo_rmatos Tor,n_a_r m,ugstra p?.l’&_l
« trazabilidad manjar de aan|S|s fisico- quimica,
leche C: 02, control de | registrar en el formato,
produccion RCP C: 18, | toma de muestra RTM C:21
control de peso
producto terminado
RCPPT C:06,
ALMACENAMIENTO: °T Diligenciar los formatos | Diligenciar los formatos,
ambiente « control de producto registro devoluciones RD C:
terminado a 11, registro toma de
almacenamiento muestra RTM C: 21, control

RCPTA C:16, control de | de inventarios RCI C:123,
produccion RCP C: 18, | temperatura de distribucion
RTD C: 19, trazabilidad
entrega de producto final a
clientes RTEPFC C: 25.

El operario encargado de la produccion del manjar, debe pesar cada insumo y el administrador debe inspeccionar que
estén pesadas correctamente y al finalizar la etapa de envasado este, debe encargase de realizar el control de calidad.

A continuacion, en caso de que el producto presente, algun problema, cuando este este en poder de los clientes se debe
realizar, el siguiente retiro.
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SECUENCIA DEL PLAN DE RETIRO DEL MANJAR DE LECHE

Notificacion por parte de los clientes

l

Recepcion de la No conformidad por parte de la planta de proceso

Recopilacion de datos del producto

l

Andlisis Causa-Efecto

l

Andlisis de Trazabilidad del producto

Toma de decisiones, si es estable;ja la posibilidad de No conforme

Posible recoleccién y desnaturalizacion: Posible recoleccién y reproceso:

Riesgos de Inocuidad Riesgo no representativo
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EMPRESA ALIMENTOS DEL CASTILLO
NIT: 4.111.500-2

ELABORO: JENIFER CORREDOR

PROGRAMA DE TRAZABILIDAD

CORREDOR
FECHA:
A.E.A UPTC
CODIGO: P: T. 1 VERSION 001 SEPTIEMBRE 2017
FLUJOGRAMA PROCESO HACIA ATRAS EN PROCESO HACIA ADELANTE
CREMA DE LECHE
RECEPCION CREMA FRESCA Realizar  pruebas  de
aceptacion o rechazo de « «

la crema, diligenciar
formato recibo de
materias primas crema
RMPC C: 7.1.
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FILTRACION

|

ESTANDARIZACION: adicion de
leche 35-38 % de grasa

Diligenciar el formato
trazabilidad crema de
leche C: 01

COCCION: Temperatura: 30 -32
°C

Diligenciar los formatos
control tiempo y
temperatura RCTT C.
05 y trazabilidad crema
de leche C:02

EMPAQUE

|

Diligenciar los formatos
trazabilidad crema de
leche C: 01, control de
producciéon RCP C: 18,
control de peso producto
terminado RCPPT C.:06,

Tomar muestra para
analisis fisico- quimica,
registrar en el formato,
toma de muestra RTM C:21
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ENFRIAR Y ALMACENAMIENTO
4 -6°C

Diligenciar los formatos
control de producto
terminado a
almacenamiento
RCPTA C:16, control de
produccion RCP C: 18,

Diligenciar los formatos,
registro devoluciones RD C:
11, registro toma de muestra
RTM C: 21, control de
inventarios RCI  C:123,
temperatura de distribucion
RTD C:. 19, trazabilidad
entrega de producto final a
clientes RTEPFC C: 25.

Para la produccion de la crema de leche, los operarios son encargados de la recepcion de la materia prima hasta, el
enfriamiento de la crema, bajo la inspeccion del administrador, que finaliza con el control de calidad.

A continuacion en caso de que el producto presente, algun problema, cuando este esté en poder de los clientes se debe

realizar, el siguiente retiro.
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SECUENCIA DEL PLAN DE RETIRO CREMA DE LECHE

Notificacion por parte de los clientes
Recepcion de la No conformidad por parte de la planta de proceso

Recopilacion de datos del producto

l

Andlisis Causa-Efecto

l

Andlisis de Trazabilidad del producto

Toma de decisiones, si es establecida la posibilidad de No conforme

Posible recoleccion y desnaturalizacién: Posible recoleccién y reproceso:

Riesgos de Inocuidad Riesgo no representativo
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EMPRESA ALIMENTOS DEL CASTILLO
NIT: 4.111.500-2

ELABORO: JENIFER CORREDOR

PROGRAMA DE TRAZABILIDAD

CORREDOR
FECHA:
AE.A UPTC
CODIGO: P: T. 1 VERSION 001 SEPTIEMBRE 2017
FLUJOGRAMA PROCESO HACIA ATRAS EN PROCESO HACIA ADELANTE
REQUESON
RECEPCION LECHE CRUDA Realizar ~pruebas —de
FRESCA: plataforma aceptacion o « «
rechazo de la leche,
diligenciar formato RMPL
C:7,2.
FILTRACION
X X X
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DESCREMADO

CUAJO LENTO: Cultivos lacticos
10g por cada 400L de leche.

DESUERADO:\dejar escurrir por
dos a tres dias.

J

MEZCLADO: Temperatura 2-4°C

X X X
Diligenciar el formato de | Diligenciar formato
recibo de materias primas | trazabilidad requeson «
e insumos RMPI C7,3.|C:03
Anexar fichas técnicas de
los cultivos lacticos

X
X X
X X X

EMPAQUE

Diligenciar los formatos
trazabilidad crema de leche
C: 01, control de produccion
RCP C: 18, control de peso
producto terminado RCPPT
C:06

Tomar muestra para analisis
fisico- quimica, registrar en el
formato, toma de muestra RTM
C:21
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ALMACENAMIENTO
4-6°C

Diligenciar los formatos
control de producto
terminado a
almacenamiento
RCPTA C:16, control de
produccién RCP C: 18,

Diligenciar los formatos,
registro devoluciones RD C:
11, registro toma de muestra
RTM C: 21, control de
inventarios RCI  C:123,
temperatura de distribucion
RTD C: 19, trazabilidad
entrega de producto final a
clientes RTEPFC C: 25.

Para el proceso de requeson, los operarios son encargados de la recepcidén de la materia prima hasta, el mezclado del
requeson bajo la inspeccién del administrador, quien es encargado de hacer el pesaje de los insumos y el control de

calidad.

A continuacion, en caso de que el producto presente, algun problema, cuando este esté en poder de los clientes se debe

realizar, el siguiente retiro.
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SECUENCIA DEL PLAN DE RETIRO REQUESON

Notificacion por parte de los clientes

Recepcion de la No conformidad por parte de la planta de proceso

l

Recopilacion de datos del producto

l

Analisis Causa-Efecto

l

Andlisis de Trazabilidad del producto

Toma de decisiones, si es estab&:ida la posibilidad de No conforme

Posible recoleccion y desnaturalizacion: Posible recoleccion y reproceso:

Riesgos de Inocuidad Riesgo no representativo
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EMPRESA ALIMENTOS DEL CASTILLO
NIT: 4.111.500-2

ELABORO: JENIFER CORREDOR

PROGRAMA DE TRAZABILIDAD

CORREDOR
FECHA:
A.E.A UPTC
COIDGO: P: T.1 VERSION 001 SEPTIEMBRE 2017
FLUJOGRAMA PROCESO DE HACIA ATRAS EN PROCESO HACIA ADELANTE
MANTEQUILLA

RECEPCION CREMA CRUDA Rea“tzar_, Pfuebﬁs ge
ERESCA: aceptacion o rechazo de y y

la crema, diligenciar
formato recibo de
materias primas crema
RMPC C: 7.1.
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BATIDO: por 30 -40 minutos

!

LAVADO: adicién de agua al 50 —
60% de agua fria

v

AMASADO DE LA
MANTEQUILLA: por 20 a 30
minutos

ADICION DE SAL: de0.8al1l.2%

\

MOLDEO Y EMPACADO

Tomar muestra para analisis fisico-
quimica, registrar en el formato, toma
de muestra RTM C:21

El operario encargado de la produccion de mantequilla, es el encargado de pesaje de la sal y del batido hasta el

empaque, siendo supervisado por el administrador quien hace el control de calidad.
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A continuacién, en caso de que el producto presente, algun problema, cuando este esté en poder de los clientes se debe
realizar, el siguiente retiro.

SECUENCIA DEL PLAN DE RETIRO MANTEQUILLA

Notificacion por parte de los clientes

Recepcion de la No conformidad por parte de la planta de proceso

l

Recopilacion de datos del producto

l

Andlisis Causa-Efecto

l

Andlisis de Trazabilidad del producto

Toma de decisiones, si es establec%a la posibilidad de No conforme

Posible recoleccion y desnaturalizacién: Posible recoleccién y reproceso:

Riesgos de Inocuidad Riesgo no representativo
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ANEXO 3: paz y salvo de vacunacion contra la fiebre aftosa

ica .

T clefas TEINNNE EXT 370N

SECCIONAL BOY ACA
OFICINA - DUTTANMA
uor‘mdecm,pm Azxs:alcm‘edt:—-() r-‘—‘;.c—\c::.?;l——-z"._:vaeuLo 39S Sel 2 &
a:lw?.:nm;o-uadz}em“ 1997 Ia Resolocadn 1779 S \;ostoa:‘oﬁo\\‘s

w’xmw7de!’7m&2m5 concede
PAZ Y SALVO A

INTERMI DI AT
| Gicio | UNO ™A |
{ Ao | 2017 3
Nombxe d 2= Tac—tificacion C.C ] Telefono \
SATIVAS BELEN PEDRO ANTONIO ANGEL | S245156 | 31I20055S
SANDOVAL ] ‘, \
Dareccitn | Nfamec i Deparnamereo \
CRA 4 N” 9-02 I SATIVA NORTE | BOYACA \
,s. mderezowdel’m | Provec a Namero | Namero
] Laros Camtwnas
’ SATIVAS BELEN w 1 1000 =S
1 \ !
Provedores 3 Producio \
Nameros provedores 20 7 Cetidad Cantinas dianas 12s &
Cantidad RUV 20 i1 Camtidad Lros diznos | 1000
Ca=tidad certificados 1 ‘ Intcrmed=rios \ 1
OBSERVACIONES
Todoremleaamimhobwdesolthx’aIGSMfmnchRecibo\‘n\-code
Vi "—mF&eMyMpﬂ:maﬁtdpﬁ‘ v Paz v Salvo.
RELACION DE VEHICULOS DE RECOLECCION DIRECTA
Vehiculo Placas Namero Cantidad \ Ruta
Camuinas litros
SSQ 363 25 | 1000 SATIVAS BELEN
VIGENCIA | DIA MES L ANO ,/;'*
Fecha 28 JULIO \ 2017 :’3 = e
expedicién = !C v 3
Fecha 30 DICIEMBRE \”OI ! 53
e i A——
Oficinz Locat |

z 0‘" - gllege P Surbata
CARMEN ANDRE.A .mua‘ Boyvacs

ICA-DUITAMA

Proteccion v Regulacion Pecuana
JCA —Duitama

) <35 Reclamos YWLMWMO\W!-\S\?

Fuente: Productores de leche

102



[, ica 4
e
SECCIONAL BOYACA . Oficins ICA Duitama
OFICINA - DUITAMA Telefax 7638066 EXT 3708

La oficina de Control y Prevencién Animal con sede en Duitama. en cumplimiento de la Ley 395 del 2
de agosto de 1997. el Decreto 3044 del 23 de diciembre de 1997, la Resolucién 1779 de Agosto de 2000 y
las Resoluciones 00047 del 27 enero de 2005. concede:

PAZ ¥ SALYVO A

INTERMEDIARIO
[ Ciclo [UNO___ |
Afio 2017
Nombre de intermediario Identificacién C.C. Teléfono
LUIS PREDAZA 74376363 3208685809
CARRERA 11 N°9-61 DUITAMA ’ BOYACA
\_ .
1. Ruta de recoleccion del producto Provee a Nimero | Namero
. Litro | Cantinas
VDAS SANTANA-SANTA HELENA-EL CARMEN Y | EL CASTILLO 400 10
QUINTA. EN DUITAMA EL POMAR 600 i5
Provedores Prod :
Nij proveds 15 Cantidad Cantinas diarias 25
Cantidad RUV 15 Cantidad Litros diarios i 1000
Cantidad certificados is Intermediarios 1
OBSERVACIONES:
Todo recolector esta en la obligacién de solicitar a los ganaderos fotocopia del Recibo émico de
Vi i6n contra Fiebre Aflosa y Brucella para recibir el producto y tramitar su Paz y Salve.
RELACION DE VEHICULOS DE RECOLECCION DIRECTA
Vehiculo Placas : Namero Cantidad Ruta
Cantinas litros
ANC 906 25 1000 Vi ANA-SANTA
e H TEPA Y
) - - | A.EN
— . . 5y
VIGENCIA DIA MES A] o
' Fecha 04 |JUITD 2 a =
expedicion Z | seeotaemimorpmensis
Fecha 30 | DICIEMBRE | 20 =
i T Oficina Local
ICA-DUITAMA
Proteccién y Regulacion Pecuart
ICA —Duitama

Quejas. Reclamos y Sugerencias. Linea gratuita nacional 018000914517

Fuente: Productores de leche
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ica

SECCIONAL BOYACA
OFICINA - DUITAMA

La oficina de Control y Prevencién Animal con sede en Duitama. en
de agosto de 1997. ¢l Decreto 3044 del 23 de diciembre de 1997, la Resolucion 1779 de Agosto de 2000 y

tas Resoluciones 00047 del 27 enero de 2005. concede:

PAZY SALVO A
INTERMEDIARIO

Oficina ICA Duitama
Telefax 7638066 EXT 3708

cumplimiento de la Ley 395 del 2

| Ciclo J[UNO |
Ao | 2017
Nombre de intermediario Identificacién Teléfono
HERMES LIZARAZO PEREZ 4060644 3165267881
TRANSVERSAL 19 No 35-00 DUITAMA BOYACA
1. Ruta de recoleccién del producto Provee a Namero
Cantinas
VEREDA SANTA ANA. VEREDA SANTA BARBARA | ALIMENTOS DEL CASTILLO 260
Provedores Producto
Nimeros provedores 01 Cantidad Cantinas diarias 06
Cantidad RUV 01 Cantidad Litros diarios 260
Cantidad certificados 01 Intermediarios ) 01
OBSERVACIONES: =
Todo recolector estd en la obligacién de solicitar a los ganaderos fotocopia del Recibo dmico de
V. idn contra Fiebre Aftosa y Brucella para recibir €l prod y itar su Paz y Salvo.
RELACION DE VEHICULOS DE RECOLECCION DIRECTA
Vehiculo Placas Nimero Cantidad Ruta
Cantinas litros
CRK - 161 06 260 VEREDA SANTA ANA.
VEREDA SANTA BARBARA
= VIGENCIA | DIA MES ANO )
e l-‘ed'n“ N 05 | JULIO 2017 G“('\)n‘um\ ?ﬂr\~
p f i
Fecha 30 | DICIEMBRE | 2017 & ”A\D‘
= . : %
ica® ¢
2
"rtmie Colartiuie Sawncie e ;.i
- ~
Oficina tocal
. 2 Surbats
ESTEFANIA ORJUELA Boyach
iCA-DUITAMA
Proteccion y Regulacion Pecuaria
ICA —Duitama
Quejas. Reclamos y Sug Linea gratuita nacional 018000914517 s = =

Fuente: Productores de leche
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ANEXO 4

FICHAS TECNICAS DE INSUMOS
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CI-260
FICHA TECNICA V. 001

M ®
C I m pas.a.s. ALCOHOL ETILICO

AL 96%

Insumos y tecnologla para la Industria alimentaria VIG.10-04-13

Pagina 1 de 3

Descripcion

El alcohol etilico es producido por la fermentacion y posterior destilacion del alcohol etilico
de materias primas de origen agricola, tales como la melaza de la remolacha y de cafa de
azucar y cereales.

Reacciona violentamente con oxidantes fuertes y lentamente con hipoclorito de calcio, oxido
de plata y amoniaco.

Areas de aplicacién

Disolvente para resinas, grasa, aceites, acidos grasos, hidrocarburos, hidroxidos alcalinos.
Como medio de extraccion por solventes, fabricacion de intermedios, derivados organicos,
colorantes, drogas sintéticas, elastomeros, detergentes, soluciones para limpieza,
revestimientos, cosmeéticos, anticongelante, antisépticos, medicina.

Beneficios

Disolvente.

Bajo contenido de humedad.

Adelgazador de tintas tipograficas.

Dosis

Segun el producto a elaborar y su formulacion.

Composicion

Alcohol etilico al 96 %

Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX:420 2097 www_cimpa_com_(o Bodega 97 -98 .Tel: 091 894 82 25
Boaota D.C. Km 1 Via Mosauera - Boaota



Cl-260

Ci m pa® FICHA TECNICA V. 001
s.a.s. ALCOHOL ETILICO |5 .
AL 96% agina2de 3
Insumos y tecnologla para la Industria alimentaria VIG.10-04-13
Especificaciones fisico-quimicas
Grado alcoholico 20°C, v/v °GL: Minimo 96
Densidad @ 20°C, g/ml: 0.8010 - 0.8128
Acidez como acido acético, mg/100 mil: Maximo 15
Test de permanganato, minutos a 15°C: Minimo 8
Aldehidos, mg/l: Maximo 20
Metanol, mg/l: Maximo 30
Alcoholes superiores: .
N-propanol, mg/I: Maximo 5
I-butanol, mg/I: Maximo 10
I-amilico, mg/l: Maximo 20
Esteres, mg/l: Maximo 20
Aspecto: Limpido y sin material en
suspension.
Solubilidad en agua: Completa
Crotonaldehido, mg/l: Maximo 3
Furfural, mg/l: Maximo 5
Acetona, mg/l: Maximo 20
I-propanol, mg/I: Maximo 5
N-butanol, mg/I: Maximo 6
Acetal, mg/I: Maximo 60

Especificaciones microbiolégicas

No aplica.

Especificaciones de metales pesados
Disponible segun requerimiento.

Datos nutricionales

No aplica

Almacenamiento

Temperatura ideal de almacenamiento: 15 - 25° C.

Evitar regueros, generacion de chispas, llamas, etc.
Vida util: 2 afios.

Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co

PBX:420 2097 www.cimpa.com.co
Boaota D.C.

Parque Agroindustrial de la Sabana
Bodega 97 - 98 . Tel: 091 894 82 25
Km 1 Via Mosauera - Boaota



CIMPa:.s

Insumos y tecnologla para la Industria alimentaria

Cl-260

FICHA TECNICA | v. 001

ALCOHOL ETILICO

AL 96% Pagina 3 de 3

VIG.10-04-13

Embalaje
Tambor por 200 kg.

Pureza y legislacién

Deben siempre consultarse las regulaciones locales en materia de alimentacion referentes a
la situacion de este producto, ya que la legislacion sobre su uso puede variar de un pais a
otro. Podemos facilitar mas informacién sobre el estado legal de ese producto a peticion.

Seguridad y manipulacién

La hoja de seguridad del material esta disponible segun se requiera.

Pais de origen

Ecuador.

Certificacion Kosher
Disponible segun requerimiento.
GMO

No aplica.

Alérgenos

No aplica.

CONTROL DE CALIDAD

P“\Emo DE LA SATISF ACCioy
W

Cirmipad.«
R"e; :‘so&

e

CLSTION DE CALIY

I

CIMPA S.A.S, declara que los ' resultados

reportados en el presente certificado, son

tomados de la informacion suministrada por
nuestro Proveedor, por lo tanto se fundamenta
en sus técnicas de analisis autorizados. Dicha
informacion no exime a Nuestros Clientes de
realizar sus propios analisis.

Avenida Américas 63 - 05
PBX:420 2097
Boaota D.C.

cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
WWW.cimpa.com.co Bodega 97 - 98 . Tel: 091 894 82 25
Km 1 Via Mosauera - Boaota
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Insumos y tecnologla para la Industria alimentaria VIG. 10-04-13

Descripcion
Formula quimica: C7HsNaO;
CAS: 532 -32 -1

Calidad Sensorial: es polvo cristalino y granular, de color blanco y sin olor, soluble en agua.
El benzoato de sodio se convierte en acido benzoico cuando este se usa en mezclas acidas,
el acido benzoico posee excelentes caracteristicas anti microbianas, pero no se disuelve
facilmente en agua, a diferencia del benzoato de sodio.

Debido a que solo se convierte en acido benzoico en ambientes acidos, no se utiliza su
accidn anti-microbiana a menos de que el pH en el que se trabaje sea inferior o aproximado
a 3,6.

Areas de aplicacién

Se utiliza en la industria de alimentos en productos como mermeladas, aderezos para
ensaladas, jugos, encurtidos y bebidas carbonatadas. También se utiliza como inhibidor de
la corrosion en productos anti-congelantes para automdéviles.

Beneficios

Conservante en la industria alimentaria.

El benzoato de sodio se utiliza para el control de bacterias en alimentos y productos acidos,
en moho, levaduras y otros microorganismos. Ya que interfiere con su capacidad de
produccion de energia

Dosis

Segun el producto a elaborar y su formulacion.

Composicién

Benzoato de sodio

Especificaciones fisico-quimicas

Pureza: 99% - 100,5%
Punto de fusion: 69°C — 70°C
Perdidas en secado: <1.5%
Cloruro: max. 0.02%
Sulfato: max. 0.1%
Tricoloretileno (g): <80
Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana

PBX: 420 2097 WWw.cimpa.com.co Bodega 97 - 98 . Tel: 091 894 82 25
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Benceno (g): <2
Cloroformo (g): <60
1 — 4 Dioxano <380
Punto de fusion: > 300
Acidez & Alcalinidad: max. 0.2 ml
Presion de vapor: 4.97 (Air=1)
Especificaciones microbiolégicas
No aplica.
Especificaciones de metales pesados
Metales Pesados < 0.001%
Arsénico max. 0.0002%

Datos nutricionales

No aplica.

Almacenamiento

Almacenar en lugares frescos, secos apartados de la luz, de fuentes de calor o humedad.
Evite almacenar junto a otros productos o sustancias peligrosas.

La vida util de producto es de 24 meses en condiciones de buen almacenamiento. Revise el
producto constantemente después de abierto. Cada empaque esta rotulado con el nombre
del producto, el peso neto, la fecha de fabricacién, el lote y la fecha de expiracion.

Embalaje

Bolsas de papel kraft de 25 kg

Pureza y legislacién

Deben siempre consultarse las regulaciones alimentarias locales respecto al estatus legal de
este producto, asi como la legislacion relativa a su uso en alimentos, ya que puede variar de
un pais a otro. Se puede obtener informacion acerca del estado legal de este producto bajo
peticion.

Seguridad y manipulacién

La hoja de seguridad del material esta disponible segun se requiera.

Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX:420 2097 www.cimpa.com.co Bodega 97 - 98 . Tel: 091 894 82 25
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Pais de origen

China

Certificacion Kosher
Disponible segun requerimiento.
GMO

Disponible segun requerimiento.

Alérgenos

El producto no contiene ninguno de los ingredientes de la lista de alérgenos de la EC.

CONTROL DE CALIDAD CIMPA S.A.S, declara que los  resultados

Emobiu"ﬂlsﬁccm, reportados en c.al presen.t? certlfllc-ado, son
Qgp.“\ tomados de la informacion suministrada por

(<) .
& ~ 0 tro P d lo tant fund t
s ( i 'paﬂ‘"& nuestro Proveedor, por lo tanto se fundamenta
EVISADO

en sus técnicas de analisis autorizados. Dicha
e v ss————
STION DE CAL)

EN

informacion no exime a Nuestros Clientes de
realizar sus propios analisis.
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Descripcion

Polvo fino blanco y/o cristales,

soluble en agua e

descomponerse en presencia en un alto contenido de acidos.

Areas de aplicacién

insoluble

en alcohol, puede

Industria alimentaria, medicina, industria textil, elaboracién de detergentes, pesticidas entre

otros.
Beneficios
Regulador de pH, mejorador.

Dosis

0.17 a 0.2 % por kilo de producto y/o segun el producto a elaborar y su formulacion.

Composicion
Bicarbonato de sodio.
Especificaciones fisico-quimicas

Contenido de (NaHCO3):
Pérdida por secado:

pH:

Sal de amonio:

Claridad:

Cloruro (CI):

Blancura:

Apariencia:

Especificaciones microbiolégicas

Disponible segun requerimiento.

99.0 — 100.5%
0.20% max.
8.5 max.

cumple con los requerimientos
cumple con los requerimientos

0.4% max.
85 min.
polvo blanco

Especificaciones de metales pesados

Metales pesados (Pb)
Arsénico:

0.0005% max.
0.0001% max.

Avenida Américas 63 - 05
PBX:420 2097
RonotaD.C.

cimpa@cimpa.com.co
www.cimpa.com.co

Parque Agroindustrial de la Sabana
Bodega 97 - 98 . Tel: 091 894 82 25

Km 1 Via Mosauera - Roaota
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Datos nutricionales

Disponible segun requerimiento.

Almacenamiento

Almacene en un lugar fresco, bien ventilado y seco, protegerlo del calor y frio excesivo, asi
como del contacto de la humedad, debe almacenarse lejos de acidos y agentes oxidantes
fuertes y compuestos toxicos.

Embalaje

Bolsas de lona por 25 kg

Pureza y legislacién

Deben siempre consultarse las regulaciones alimentarias locales respecto al estatus legal de
este producto, asi como la legislacion relativa a su uso en alimentos, ya que puede variar de
un pais a otro. Se puede obtener informacion acerca del estado legal de este producto bajo
peticion.

Seguridad y manipulacién

La hoja de seguridad del material esta disponible segun se requiera.

Pais de origen

China

Certificacion Kosher

Disponible segun requerimiento.

Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX:4202097 www.cimpa.com.co Bodega 97 - 98 . Tel: 091 894 82 25

RoaotaD.C. Km 1 Via Mosauera - Roaota
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GMO
Disponible segun requerimiento.
Alérgenos
Disponible segun requerimiento.
CIMPA S.A.S, declara que los ' resultados
CONTROL DE CALIDAD reportados en el presente certificado, son
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Cimpag.s
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tomados de la informacion suministrada por
nuestro Proveedor, por lo tanto se fundamenta
en sus técnicas de analisis autorizados. Dicha
informacion no exime a Nuestros Clientes de
realizar sus propios analisis.
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1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Solucion hidroalcéholica incolora.
Composicién: Alcohol etilico, fenolftaleina.

2. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO.
ESPECIFICACIONES

Especificacion Resultado
Apariencia TRASLUCIDA
Intervalo viraje Incoloro- Rojo
Titulo 1.0+0.1%
Densidad (20/4 °C) 0.79 g/ml
Solubilidad Miscible en agua

3.PRESENTACION COMERCIAL

Disponible en presentacion de gotero x 100 cc de producto.
4. MATERIAL Y TIPO DE ENVASE

Envase de Polietileno de alta densidad.

5. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

Lugares ventilados, frescos y secos. Lejos de fuentes de calor e ignicion. Separado de materiales incompatibles. Rotular los
recipientes adecuadamente. Depositar en contenedores herméticamente cerrados. Los equipos eléctricos y de iluminacion
deben ser a prueba de explosion. Almacénese en el area de sustancias inflamables.

Ocho (8) meses de vida dtil. Al momento de usar no regresar liquido al recipiente.

6. APLICACIONES

Solucioén Indicadora de pH en el rango de 8.2 a 10.

7. EQUIPO DE PROTECCION

Uso Normal: Guantes largos, monogafas, mascara con filtro para vapores, botas y overol.
Hoja de seguridad disponible segun solicitud.

8. SEGURIDAD Y MANIPULACION

Usar siempre proteccion personal asi sea corta la exposicién o la actividad que realice con el producto. Mantener estrictas
normas de higiene, no fumar, ni comer en el sitio de trabajo. Usar las menores cantidades posibles. Conocer en donde esta
el equipo para la atencidn de emergencias.

Nota: El uso final del producto es responsabilidad directa del cliente, la informacion consignada en este
documento es solo de caracter ilustrativo y fue tomada de distintas fuentes bibliograficas por nuestro
departamento de calidad. La informacion contenida en este documento puede cambiarse en cualquier CENTRO AGRO LECHERO

momento sin previo aviso, estos datos no representan responsabilidad legal alguna y no eximen al comprador REVISADO
de hacer sus propios analisis e investigaciones DEPARTAMENTO DE CALIDAD.
Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Ménica Forero Parra 23/02/2017
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad febrero -2017

Cr.14 ANo.71-35PBX: (571) 3466530 — Fax (571) 3466559 3471678 — Web: www.calgroup.com — Bogota D.C. — Colombia —
Email: info@calgroup.com.co
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1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Solucion hidroalcéholica incolora.
Composicién: Alcohol etilico, fenolftaleina.

2. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO.
ESPECIFICACIONES

Especificacion Resultado
Apariencia TRASLUCIDA
Intervalo viraje Incoloro- Rojo
Titulo 1.0+0.1%
Densidad (20/4 °C) 0.79 g/ml
Solubilidad Miscible en agua

3.PRESENTACION COMERCIAL

Disponible en presentacion de gotero x 100 cc de producto.
4. MATERIAL Y TIPO DE ENVASE

Envase de Polietileno de alta densidad.

5. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

Lugares ventilados, frescos y secos. Lejos de fuentes de calor e ignicion. Separado de materiales incompatibles. Rotular los
recipientes adecuadamente. Depositar en contenedores herméticamente cerrados. Los equipos eléctricos y de iluminacion
deben ser a prueba de explosion. Almacénese en el area de sustancias inflamables.

Ocho (8) meses de vida dtil. Al momento de usar no regresar liquido al recipiente.

6. APLICACIONES

Solucioén Indicadora de pH en el rango de 8.2 a 10.

7. EQUIPO DE PROTECCION

Uso Normal: Guantes largos, monogafas, mascara con filtro para vapores, botas y overol.
Hoja de seguridad disponible segun solicitud.

8. SEGURIDAD Y MANIPULACION

Usar siempre proteccion personal asi sea corta la exposicién o la actividad que realice con el producto. Mantener estrictas
normas de higiene, no fumar, ni comer en el sitio de trabajo. Usar las menores cantidades posibles. Conocer en donde esta
el equipo para la atencidn de emergencias.

Nota: El uso final del producto es responsabilidad directa del cliente, la informacion consignada en este
documento es solo de caracter ilustrativo y fue tomada de distintas fuentes bibliograficas por nuestro
departamento de calidad. La informacion contenida en este documento puede cambiarse en cualquier CENTRO AGRO LECHERO

momento sin previo aviso, estos datos no representan responsabilidad legal alguna y no eximen al comprador REVISADO
de hacer sus propios analisis e investigaciones DEPARTAMENTO DE CALIDAD.
Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Ménica Forero Parra 23/02/2017
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad febrero -2017

Cr.14 ANo.71-35PBX: (571) 3466530 — Fax (571) 3466559 3471678 — Web: www.calgroup.com — Bogota D.C. — Colombia —
Email: info@calgroup.com.co
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1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Composicién: yodo metélico, Potasio yoduro, Agua desionizada

2. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

FISICOQUIMICAS

Solubilidad en agua

20°C

Soluble en agua. Soluble en
benceno, eter etilico, alcohol

Solubilidad etilico. Moderadamente soluble
en ciclohexano y otros
solventes organicos.
Densidad 1.01 g/cm3 a 20°C
Valor de pH 3.5 (20°C)
Punto de ebullicién 100°C

ORGANOLEPTICAS

Color

Marrén rojiza

Apariencia

Liquido

3. PRESENTACION COMERCIAL
Presentacion por 1 litro y 100 cc de producto.

4. MATERIAL Y TIPO DE ENVASE
Envase de polietileno de alta densidad de molde soplado cilindrico, con boca de llenado en la parte superior que se
compone de un cuello para alojar una tapa de polietileno o polipropileno tipo rosca para presentacion x 1 Litro.

Dimensiones: espesor de la pared: (1.3 +/- 0.5 mm), Largo: 221.60mm, Ancho: 89mm.

Envase de vidrio tipo soda cal- silice Il1, de color ambar. Dimensiones: Altura: 104.38mm, Peso: 89.46 gr. Dispuestos para

presentacién x 100 cc del producto.
5.CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

Un (1) afio de vida Gtil siempre y cuando el producto se almacene un lugar fresco y seco.

6. APLICACIONES

Reactivo para determinar la presencia de almidones y harinas en leche.

Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales M@nica Forero Parra 23/01/2017
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad Enero -2017
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7. PROCEDIMIENTO E INTREPRETACION DE RESULTADOS

PROCEDIMIENTO

En un tubo de ensayo o en vaso de precipitado colocar 5 ml de muestra de leche, luego enfriar en agua con hielo y adicionar
5 gotas del reactivo.

INTERPRETACION DE RESULTADOS

Se evidencia un color azul-morado para presencia de harinas o almidones (positivo) y color amarillo crema para ausencia
(negativo).

Ejemplo

Nota: El uso final del producto es responsabilidad directa del cliente, la informacién consignada en este
documento es solo de caracter ilustrativo y fue tomada de distintas fuentes bibliogréaficas por nuestro C
departamento de calidad. La informacién contenida en este documento puede cambiarse en cualquier
momento sin previo aviso, estos datos no representan responsabilidad legal alguna y no eximen al REVISADO
comprador de hacer sus propios analisis e investigaciones DEPARTAMENTO DE CALIDAD.
Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Mo@nica Forero Parra 23/01/2017
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad Enero -2017

Cr. 14 A No. 71 -35PBX: (571) 3466530 — Fax (571) 3466559 3471678 — Web: www.calgroup.com — Bogota D.C. —
Colombia — Email: info@calgroup.com.co
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1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Alizarina, agua desmineralizada y alcohol.

2. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

FISICOQUIMICAS

Solubilidad en agua 20°C 0.4g/L
Solubilidad en alcohol 2g/L

violeta oscuro: 6.8
Rojo ladrillo: 5.5

Intervalo de viraje de pH

Pérdida por desecacion a 135°C 5%
ORGANOLEPTICAS
apariencia liquido
color naranja

3.PRESENTACION COMERCIAL
Presentacion por 1 litro y 100 cc de producto.

4. MATERIAL Y TIPO DE ENVASE

Envase de polietileno de alta densidad de molde soplado cilindrico, con boca de llenado en la parte superior que se
compone de un cuello para alojar una tapa de polietileno o polipropileno tipo rosca para presentacién x 1 Litro.
Dimensiones: espesor de la pared: (1.3 +/- 0.5 mm), Largo: 221.60mm, Ancho: 89mm.

Envase de vidrio tipo soda cal- silice I1l, de color &mbar. Dimensiones: Altura: 104.38mm, Peso: 89.46 gr. Dispuestos para
presentacién x 100 cc del producto.

5.CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

Ocho (8) meses de vida Gtil a partir del momento de su manufactura bajo condiciones normales de almacenamiento en un
lugar fresco, limpio y seco.

6. APLICACIONES

Reactivo para determinar la presencia de neutralizantes que contengan sodio como la soda caustica

Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Monica Forero Parra 23/01/2017
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad Enero -2017
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Colombia — Email: info@calgroup.com.co
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7. PROCEDIMIENTO E INTREPRETACION DE RESULTADOS

PROCEDIMIENTO

Colocar en un tubo de ensayo o en vaso de precipitado 2 ml de muestra de leche previamente agitada, luego adicionar 3 ml
de la solucion para determinar neutralizantes y agitar bien.

INTERPRETACION DE RESULTADOS

Se evidencia un color violeta oscuro para presencia de neutralizantes (positivo) y rojo ladrillo para ausencia de
neutralizantes (negativo).

Ejemplo

Nota: El uso final del producto es responsabilidad directa del cliente, la informacion
consignada en este documento es solo de caracter ilustrativo y fue tomada de distintas fuentes

bibliograficas por nuestro departamento de calidad. La informacion contenida en este REVISADO
documentg _puede cambiarse en cualqwe_r momento sin previo aviso, estos datos no reprgsgr)tan DEPARTAMENTO DE CALIDAD.
responsabilidad legal alguna y no eximen al comprador de hacer sus propios analisis e

investigaciones

Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Mo@nica Forero Parra 23/01/2017
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad Enero -2017

Cr. 14 A No. 71 -35PBX: (571) 3466530 — Fax (571) 3466559 3471678 — Web: www.calgroup.com — Bogota D.C. —
Colombia — Email: info@calgroup.com.co
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VERSION 001

FECHA DE EMISION
03/11/2016

PAGINA 1

1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Benzoato de sodio de alta pureza. Conservante de alimentos y bebidas, proporciona una combinacién eficaz de accion

antimicrobiana, bajo costo y seguridad.

El benzoato de sodio esta aprobado por la FDA y clasificado GRAS. Esta registrado en Europa como aditivo alimentario nimero

E211.
2. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

CARACTERISTICAS ESPEgﬁzl\I/ICAA?ZIIEONES UNIDADES METODO
ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO
ENSAYO (Sgggg)PRODUCTO 99.9 min % (m/m) AM 001+ 002
PERDIDA POR SECADO 1.0 max % (m/m) AM 015
COLOR (10% (M / M) EN AGUA) 10 max APHA AM 016
ACIDEZ 0.40 max mg NaOH/g AM 017
ALCALINIDAD 0.37 max mg HCl/g AM 017
FENOL 2 max mg/kg AM 006
LA MATERIA INSOLUBLE pasar prueba AM 018
SABOR Y OLOR Sin olor o sabor AM 019
METALES PESADOS <10 mg/kg AM 005
HIERRO <1 mg/kg AM 005
MERCURIO <0.1 mg/kg AM 005
SULFATO, SO, > <50 mg/Kg AM 021
CLORURO COMO CL- <50 mg/kg AM 022
COMPUES'IC':(())S'\A |—(|)A|C_<L)_GENADOS, <25 mg/kg AM 023
CLORO TOTAL, COMO CL <75 mg/kg (sum 1+2)
TURBIDEZ (DiéJUNAl)O% (M/M)EN <05 NTU AM 024
ml 0.02 mol
SUSTANCIAS OXIDABLES <0.1 KMnO/g AM 009
'MPURSSﬁ2$IiE§N'CAS pasar prueba AM 025
ACIDOS POLICICLICOS pasar prueba AM 026
ACIDO FTALICO 50 max | mg/kg AM 002
APARIENCIA granos blancos, libres de polvo
DENSIDAD APARENTE Min. 600 kg/m3
DENSIDAD 1440 kg/m3
SOLUBILIDAD EN AGUA 560 kg/m3 (20 °C)
PUNTO DE DEGRADACION 410-430 °C

* Ensayo = 100% - impurezas organicas totales. El benzoato de sodio puro contiene <1 mg / kg: Ag, As, Bi, Cd, Co, Cr, Cu,Mn, Ni, Pb, Sb,
Sn, Zn. Este material cumple con los Gltimos requisitos de la FCC, USP / NF, Ph., BP, JP, E211.

Elaborado por:

Aprobado por :

fecha

Karen Hinestroza Gonzales

Ménica Forero Parra

03/11/2016

Analista del Dpto. de calidad

Jefe del Dpto. de calidad

noviembre -2016

Cr.14 ANo. 71 -35PBX: (571) 3466530 — Fax (571) 3466559 3471678 — Web: www.calgroup.com — Bogota D.C. — Colombia — Email:

info@calgroup.com.co
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3. PRESENTACION COMERCIAL
Disponible en presentacion de 25 kilogramos y 1 Kilogramo de producto.

4. MATERIAL Y TIPO DE ENVASE

bolsa de polietileno reforzadas y sellada (25 kilogramos)
Bolsa de polietileno de baja densidad de superficie lisa, con selle en el fondo, material impreso. Dimensiones: Largo: 200mm,
Ancho: 200mm, Espesor: 3.0 Milésimas pulgada. (1 Kilogramo)

5.CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

Almacene en un lugar fresco, bien ventilado y seco, protegerlo del calor y frio excesivo, asi como del contacto de la humedad, debe
almacenarse lejos de acidos y agentes oxidantes fuertes y compuestos téxicos. Evitar la generacién de polvo.

Vida til: 3 afios

6. APLICACIONES

Para el uso en la industria lactea, se utiliza 1200mg/kg como el valor maximo permitido.

ComuUnmente se usa en jugos de frutas, ensaladas de frutas, jaleas, aderezos para ensaladas, ensaladas preparadas, salsas y
condimentos, encurtidos, aceitunas, y especialmente en bebidas dietéticas.

Los niveles maximos en diversas aplicaciones segln la legislacion europea se indican en el siguiente cuadro:

APLICACION NIVEL MAXIMO DE E11 (mg/Kg)
Bebidas con sabor sin alcohol 150
Licor con menos del 15% de alcohol en volumen 200
Mermeladas, jaleas y productos similares bajos en calorias
A 500
0 sin azucar y otros productos a base de frutas
Cerveza sin alcohol 200

7. EQUIPOS DE PROTECCION
Si la operacion del usuario genera polvos, se debe usar un equipo de ventilacion a aprueba de explosién:

Proteccion respiratoria: en operaciones donde se generan polvos, usar mascarilla para polvos o bien respiradores con equipo de
aire purificado.

Proteccion de los ojos: lentes de seguridad con proteccién lateral

Proteccion de las manos usar guantes de neopreno

8. SEGURIDAD Y MANIPULACION
Informacion disponible en la hoja de seguridad del producto.

Nota: El uso final del producto es responsabilidad directa del cliente, la informacién consignada en este documento
es solo de caracter ilustrativo y fue tomada de distintas fuentes bibliograficas por nuestro departamento de calidad. CA'

La informacion contenida en este documento puede cambiarse en cualquier momento sin previo aviso, estos datos CENTEO AGRO LECHERD
no representan responsabilidad legal alguna y no eximen al comprador de hacer sus propios andlisis e REVISADO
investigaciones DEPARTAMENTO DE CALIDAD.
Elaborado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Monica Forero Parra 03/11/2016
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad noviembre -2016
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1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Polvo blanco, sabor refrescante, ligeramente alcalino, soluble en agua, insoluble en alcohol.

2. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
FISICOQUIMICAS

Formula quimica NaHCO3
Peso molecular 84.02g/mol
Concentracion >99.7
pH 8.26 maximo 8.5
Arsénico (As) <0.0001%
Metales pesados (Pb) <0.0005%
NH4 0%
Pérdidas por secado 0.2% méaximo
Humedad 0.2% méaximo
Peso especifico 2.159
Punto de fusion Pierde CO2 a 270°C
Solubilidad Soluble
Densidad 2.16
ORGANOLEPTICAS
REQUISITO CARACTERISTICA
Apariencia Cristales blancos
Color Blanco
Sabor Refrescante ligeramente alcalino
Olor Sin olor
METALES PESADOS
(Pb) 0.0005
Arsénico 0.0001
Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Ménica Forero Parra 19/12/2016
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad Diciembre -2016
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3. PRESENTACION COMERCIAL
Disponible en saco x 25 Kilogramos y Bolsa x 1 Kilogramo

4. MATERIAL Y TIPO DE ENVASE

Saco x 25 Kilogramos: empaque de plastico en el interior, y empaque secundario de fibra, cocido por un hilo de poliéster.
Bolsa x Kilogramo: polietileno de baja densidad de superficie lisa, con selle en el fondo, material impreso.
Dimensiones: Largo: 180mm, Ancho: 250mm, Espesor: 3.0 Milésimas pulgada.

5. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

Almacenar en recipiente herméticamente cerrado en lugar fresco, ventilado y seco, con proteccion del calor y frio excesivo,
asi como de la humedad, debe almacenarse lejos de acidos y agentes oxidantes fuertes y compuestos toxicos, cuenta con
Vida Gtil de un (1) afio a partir de su fecha de fabricacién, bajo condiciones adecuadas de almacenamiento. Se debe Utilizar
con una ventilaciéon adecuada. Minimizar la generacion y acumulacion de polvo. Evite respirar los vapores del material
calentado. Evite el contacto con 0jos, piel y ropa. Mantenga recipiente cerrado. Evite ingestion e inhalacién. No permita
contacto con el agua. Evite contacto con aire himedo y vapor.

6. APLICACIONES

se utiliza en la industria alimentaria para la elaboracion de arequipe, fabricacion de sales y bebidas efervescentes,
conservacion de la mantequilla, también es utilizada para aguas minerales artificiales, polvos de cocer, reactivo en andlisis
quimicos, tratamiento de la lana y la seda, extintores de incendios, medicina, ceramica, prevencion del enmohecimiento de
la madera.

Es regulador de pH; su dosis es de 0.17 a 0.2% por kilo de producto y/o segun el producto a elaborar y su formulacion.

7. INFORMACIONES SOBRE ALERGENOS

Se certifica que el bicarbonato de sodio suministrado es un producto libre de alérgenos
8. SEGURIDAD Y MANIPULACION

Hoja de seguridad disponible segln requerimiento.

Nota: El uso final del producto es responsabilidad directa del cliente, la informacién consignada
en este documento es solo de caracter ilustrativo y fue tomada de distintas fuentes bibliogréaficas CAL

por nuestro departamento de calidad. La informaciéon contenida en este documento puede
: : : c o s REVISADO

cambiarse en cualquier momento sin previo aviso, estos datos no representan responsabilidad legal

. . P S DEPARTAMENTO DE CALIDAD.
alguna y no eximen al comprador de hacer sus propios anélisis e investigaciones

Actualizado por: Aprobado por : fecha

Karen Hinestroza Gonzales Ménica Forero Parra 19/12/2016
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad Diciembre -2016
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1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Reactivo A: Nitrato de plata

2. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
FISICOQUIMICAS

Solubilidad en agua 0.003%
Cloruro 0.0005%
Sulfatos 0.002%
Pureza 99.96%

Cloruros (CI-) <5 ppm
Hierro <2 ppm
Cobre <2 ppm
Plomo <0.001%
ORGANOLEPTICAS
Apariencia Liquido
Color Transparente
Material extrafio Ausencia

3. PRESENTACION COMERCIAL
Presentacion x 1 Litro y 100 cc de producto.

4. MATERIAL Y TIPO DE ENVASE

Envase de polietileno de alta densidad de molde soplado cilindrico, con boca de llenado en la parte superior que se
compone de un cuello para alojar una tapa de polietileno o polipropileno tipo rosca para presentacion x 1 Litro.
Dimensiones: espesor de la pared: (1.3 +/- 0.5 mm), Largo: 221.60mm, Ancho: 89mm.

Envase de vidrio tipo soda cal- silice Il1, de color ambar. Dimensiones: Altura: 104.38mm, Peso: 89.46 gr. Dispuestos
para presentacién x 100 cc del producto.

5. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

Ocho (8) meses de vida Util a partir del momento de su manufactura bajo condiciones normales de almacenamiento en un
lugar fresco, limpio y seco.

6. APLICACIONES
Reactivo que al combinarse con la Prueba de Cloruros B nos ayuda a determinar la presencia de cloruros en la leche.

Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Monica Forero Parra 15/11/2016
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad noviembre -2016
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7. PROCEDIMIENTO E INTERPRETACION DE RESULTADOS

PROCEDIMIENTO:

Colocar en un tubo de ensayo o en vaso de precipitado 5 ml del reactivo para determinacidn de cloruros A, luego
adicionar 2 gotas de reactivo para determinacién de cloruros B, agitar, agregar 1 ml de leche y agitar nuevamente.

INTERPRETACION DE RESULTADOS: Se obtiene un color Rojo ladrillo para cloruros menores de 2.3 g/l y un color
amarillo canario para presencia de cloruros por encima de los 2.3 g/l.

Ejemplo:

Nota: El uso final del producto es responsabilidad directa del cliente, la informacién consignada en este documento es solo de caracter
ilustrativo y fue tomada de distintas fuentes bibliogréficas por nuestro departamento de calidad. La informacién contenida en este
documento puede cambiarse en cualquier momento sin previo aviso, estos datos no representan responsabilidad legal alguna y no eximen
al comprador de hacer sus propios analisis e investigaciones

CENTRO AGRO LECHERO

REVISADO
DEPARTAMENTO DE CALIDAD.
Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales M@nica Forero Parra 15/11/2016
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad noviembre -2016
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1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Reactivo B: Cromato de potasio

2. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO.
FISICOQUIMICAS

Pureza >99.0%

Materia insoluble <0.005

Sulfatos 0.002%

Pureza 99.96%

Cloruros (CI-) <0.005

pH solucién 5% 25°C 9.5
ORGANOLEPTICAS

Apariencia Liguido

Color, Solucién 5% Amarillo sin trazas de color naranja

Material extrafio Ausencia

3.PRESENTACION COMERCIAL
Presentacion x 1 Litro y 100 cc de producto

4. MATERIAL Y TIPO DE ENVASE

Envase de polietileno de alta densidad de molde soplado cilindrico, con boca de llenado en la parte superior que se
compone de un cuello para alojar una tapa de polietileno o polipropileno tipo rosca para presentacién x 1 Litro.
Dimensiones: espesor de la pared: (1.3 +/- 0.5 mm), Largo: 221.60mm, Ancho: 89mm.

Envase de vidrio tipo soda cal- silice Il1, de color ambar. Dimensiones: Altura: 104.38mm, Peso: 89.46 gr. Dispuestos para
presentacién x 100 cc del producto.

5.CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL
Ocho (8) meses de vida Util a partir del momento de su manufactura bajo condiciones normales de almacenamiento en un
lugar fresco, limpio y seco.

6. APLICACIONES
Reactivo que al combinarse con la Prueba de Cloruros A nos ayuda a determinar la presencia de cloruros en la leche.

Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Monica Forero Parra 23/02/2017
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad Febrero-2017
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7. PROCEDIMIENTO E INTREPRETACION DE RESULTADOS

PROCEDIMIENTO: Colocar en un tubo de ensayo o en vaso de precipitado 5 ml del reactivo para determinacién de
cloruros A, luego adicionar 2 gotas de reactivo para determinacion de cloruros B, agitar, agregar 1 ml de leche y agitar
nuevamente.

INTERPRETACION DE RESULTADOS: Se obtiene un color Rojo ladrillo para cloruros menores de 2.3 g/l y un color
amarillo canario para presencia de cloruros por encima de los 2.3 g/l.
Ejemplo:

Nota: El uso final del producto es responsabilidad directa del cliente, la informacién consignada

en este documento es solo de carécter ilustrativo y fue tomada de distintas fuentes bibliogréaficas

por nuestro departamento de calidad. La informacion contenida en este documento puede REVISADO
cambiarse en cualquier momento sin previo aviso, estos datos no representan responsabilidad legal pepARTAMENTO DE CALIDAD.
alguna y no eximen al comprador de hacer sus propios analisis e investigaciones

Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Ménica Forero Parra 23/02/2017
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad Febrero -2017
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1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
El cuajo en polvo ALBAMAX es una enzima de coagulacion para la leche, producida por la fermentacion de Aspergillus niger var.
Awamori.

2. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

FISICOQUIMICAS

Fuerza >1.800 MCU/g
Composicién enzimatica 100 % Quimosina
Metales pesados (Plomo <30 ppm
Pb)
Arsénico <3 ppm
Plomo <5 ppm
Cadmio <0,5 ppm
Mercurio <0,5 ppm
ORGANOLEPTICAS
Apariencia Polvo
Color Marron claro - gris
Olor Especifico
MICROBIOLOGICAS
Contenido total por ¢ < 1.000 ufc/g
Salmonella en 25 g Negativo
Coliformes en 25 g Negativo
Escherichia coli en 25 g Negativo
Listeria monocytogenes Negativo

3. PRESENTACION COMERCIAL
El producto tiene una presentacion comercial de 500 gramos.

4. MATERIAL Y TIPO DE ENVASE
Envase redondo de polietileno de alta densidad con cubierta de foil de aluminio.

5. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL
Dos (2) afios de vida Gtil, almacenar el producto en su envase original en un lugar fresco y seco.

Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Mo@nica Forero Parra 15/11/2016
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad noviembre -2016
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6. APLICACIONES

Dosis Recomendadas:

Quesos Frescos: 1,2-1,5g /100 litros de leche
Quesos de coagulacion acida y &cido/enzimética: 0,7-1,0g / 100 litros de leche
Quesos Semimaduros y maduros: 1-3,0g / 100 litros de leche

El producto cumple con las especificaciones de pureza del Comité de la FAO / OMS Conjunto de exportacion de los Aditivos
Alimentarios (JECFA), DE Food Chemical Codex (FCC) y las directivas de la UE generales para la Alimentacion de enzimas Comité
Cientifico de la Alimentacion Humana (SCF)

Nota: El uso final del producto es responsabilidad directa del cliente, la informacién consignada en este documento es solo de caracter
ilustrativo y fue tomada de distintas fuentes bibliograficas por nuestro departamento de calidad. La informacion contenida en este
documento puede cambiarse en cualquier momento sin previo aviso, estos datos no representan responsabilidad legal alguna y no
eximen al comprador de hacer sus propios analisis e investigaciones

CAL

REVISADO
DEPARTAMENTO DE CALIDAD.
Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Moénica Forero Parra 15/11/2016
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad noviembre -2016
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1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Polvo granulado de color blanco cremoso, es la sal de potasio del acido sérbico, ampliamente utilizado en la industria de
los alimentos como conservante. El Sorbato de Potasio se caracteriza por ser mas soluble en agua que el acido sérbico.

2. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

Nombre Quimico Sorbato de Potasio
Formula Quimica C6 H7 KO2
Peso molecular 150.22 gr/mol
Sinénimos 2,4 Hexadienoato potésico

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Pureza 99% min.

Pérdidas por secado 1.0% max.
Aldehidos (como

formaldehido) 0.1% maéx.
Arsénico 3 ppm max.
Plomo 5 ppm max.
Mercurio 1 ppm max.
Metales pesados 10 pm max.

PROPIEDADES

Apariencia Polvo
Color Blanco
Olor inodoro
Punto de fusion 133.0 °C -135.0°C
pH (20°C) 8.3 aprox.
Densidad (20°C) 1.36 g/cm3
amgr?tgsr:gzgfignto 370 kg/m3
Descomposicion térmica >270°C
Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Monica Forero Parra 02/11/2016
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad noviembre -2016
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3.PRESENTACION COMERCIAL
Se comercializa en caja por 25 kilos y en empaque por Kilo.

4. MATERIAL Y TIPO DE ENVASE

Bolsa 0 empaque: polietileno de baja densidad de superficie lisa, con selle en el fondo, material impreso.
Caja de carton con envase primario de polietileno de baja densidad.

5.CONDICIONES DE CONSERVACION Y VIDA UTIL ESTIMADA

Almacenar en lugar fresco y seco en envase cerrado, evitando la luz solar directa.
Vida Gtil de

6. APLICACIONES

Bacteriostato y antioxidante para alimentos.
Preservativo para vinos.

Envasado de salchichas, margarina, etc.

Pastas, margarinas, 0.5-2gr/1kg
quesos:
Bebidas 4gr/40lts
Salsa 1-4 cm/ litro.

Sorbato de potasio maximo 1000 mg / kg. La mezcla de Benzoato y Sorbato no puede exceder los 1200 mg / kg. Se usa
en panificacion para los siguientes productos: Pan en rebanadas en bolsa hasta 2000 ppm. En pan centeno hasta 2000 ppm.
Productos de panificacion pre-cocidos y envasados hasta 2000 ppm.

Nota: El uso final del producto es responsabilidad directa del cliente, la informacién consignada en este documento es solo de caracter ilustrativo y fue
tomada de distintas fuentes bibliograficas por nuestro departamento de calidad. La informacién contenida en este documento puede cambiarse en
cualquier momento sin previo aviso, estos datos no representan responsabilidad legal alguna y no eximen al comprador de hacer sus propios analisis e
investigaciones.

REVISADO
DEPARTAMENTO DE CALIDAD.
Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Monica Forero Parra 02/11/2016
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad noviembre -2016

Cr.14 A No.71-35PBX: (571) 6062858 — Fax (571) 3466559 3471678 — Web: www.calgroup.com — Bogota D.C. — Colombia —
Email: info@calgroup.com.co
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1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El Citrato de Sodio Di-hidratado es la sal trisodica del acido citrico, producido por la reaccién de neutralizacion del acido
citrico con hidroxido de sodio. El Citrato de Sodio se encuentra disponible en cristales translucidos o como un polvo granular
o granular fino. Este es un producto seguro y esta libre de organismos genéticamente modificados, alérgenos y solventes.

2. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Los métodos de analisis se encuentran descritos en la edicion vigente de la European Pharmacopeia EP, United States
Pharmacopeia USP, Food Chemicals Codex FCC, Japanese Pharmacopeia JP, Japanese Standards for Food and Additives
JSFA, British Pharmacopeia BP, European Citric Acid Manufacturer Association ECAMA E-331 y la Norma Colombiana

NTC 2022:85.
REQUISITOS ESPECIFICACIONES UNIDADES
Claridad Solucién ( sol 40% m/v) 4,0 méx. NTU
Color Solucién (sol 40% m/v 420 nm) 98 min %T
Pruebas de identificacion A/ B ol A6 20&/ E:)éorflg;{[?a?gra Lol -
Prueba de identificacion C Alcalino residuo de ignicion -
Pureza (producto anhidro) 99, 0 min. -100,5 max % m/m
Humedad (180 °C — 18 horas)** 11,0 min. -13,0 max % m/m
pH ( solucion 5% m/v 25 °C) 8,0-8,7 -
Alcalinidad Pasa prueba -
Metales Pesados (como Pb)* 5,0 méx mg/kg
Hierro (como Fe)* 5,0 max. mg/kg
Arsénico (como As)* 1,0 méx mg/kg
Mercurio (como Hg) 1,0 méx mg/kg
Plomo (como Pb)* 0,5 max mg/kg
Tartratos™ Pasa Prueba. =
Oxalatos (como acido oxalico dihidrato)* 100,0 max. mg/kg
Sulfatos (como ion sulfato)* 100,0 méax ma/kg
Cloruros (como ion cloruro)* 50,0 max. mg/kg

Sustancias Carbonizables

Pasa prueba.

Materia extrafia

Pasa prueba.

Sabor

Salino

** Si se determina la humedad por otra técnica (ECAMA) Ejemplo: 180 °C / 2 horas, esta técnica debe ser validada contra el método USP de referencia.

*  Test realizado bajo el modelo Skip-Lot

Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Ménica Forero Parra 10/01/2017
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad Enero -2017

Cr.14 A No. 71 - 35 PBX: (571) 3466530 — Fax (571) 3466559 3471678 — Weh: www.calgroup.com — Bogota D.C. — Colombia —

Email: info@calgroup.com.co



mailto:info@calgroup.com.co

VERSION 003

g FICHA TECNICA FECHA DE EMISION
l\ CITRATO DE SODIO 10/01/2017
CENTRO AGRO LECHERD PAGINAZ

ORGANOLEPTICAS

Aspecto fino
Color blanco
Olor caracteristico
Sabor salino

Tamafio de Particula

PRODUCTO APERTURA um | TAMIZ ASTM E-11 | RETENIDO % | APERTURAum |TAMIZ ASTME-11| PASA %
Fino 600 30 1% max. 150 100 10% max.
Densidad Tipica a Granel
PRODUCTO DENSIDAD Ib / ft 3 DENSIDAD kg / m3
Fino 63 1009

3. PRESENTACION COMERCIAL
El Citrato de Sodio Di-hidratado esta disponible en presentacion de 25 kilogramos y 1 kilogramo.
4. MATERIAL Y TIPO DE ENVASE

Bolsa 0 empaque (1 Kg): polietileno de baja densidad de superficie lisa, con selle en el fondo, material impreso.
Saco (25 Kg): Bolsa plastica para un primer revestimiento en el interior, como envase secundario, una bolsa de papel kraft
de tres capas, cerrada herméticamente.

5. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

El Citrato de Sodio Di-hidratado se puede almacenar en lugares secos a condiciones ambientales normales. El producto se
debe almacenar sobre estibas secas, bajo techo, y en lugares ventilados siguiendo las Buenas Précticas de Almacenamiento
(BPA). Se recomienda almacenar el citrato a temperatura inferior a 30°C y una humedad relativa inferior a 70%. Su vida
Gtil estimada es de 5 afios cuando se conserva en su empaque original. Para periodos prolongados de almacenamiento se
debe almacenar a menos de 20°C y una humedad relativa inferior a 50%. Se debe evitar la exposicion del producto al sol
directo o indirecto durante el almacenamiento y transporte, asi como, bajo condiciones de alta humedad y temperaturas
elevadas.

6. APLICACIONES

El Citrato de Sodio es ampliamente usado en los sectores: farmacéutico, alimentos, quimico e industrial, usado para el
control y regulacién de acidez, estabilizante de pH, preparacion de buffers, quelante de iones metalicos, quelante de calcio,
modifica y realza el sabor de los alimentos, es mejorador de propiedades en quesos, anticoagulante, anticongelante,
potenciador de sabor en alimentos enlatados, fuente de sodio en bebidas rehidratantes, estabilizante de los ingredientes
activos en medicamentos.

Un gramo es soluble en 1,5 cm3 de agua a 25 °C y en 0,6 cm3 de agua en ebullicion, es insoluble en etanol. La solucion
acuosa es ligeramente alcalina con un pH entre 7,5y 9,0. El Citrato de Sodio Di-hidratado pierde sus dos aguas de
hidratacién a partir de 150 °C.

En la elaboracidn de arequipes se recomienda usar 20 g / 40 litros de leche y en quesos 3 g / 15 kilos.

Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Ménica Forero Parra 10/01/2017
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad Enero -2017
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7. ASPECTOS LEGALES
El Citrato de Sodio Dihidratado cumple

con la norma FDA 21 CFR 184.1751; EINECS 2006753; E331; registrado bajo

CAS 6132-04-3/68-04-2. Cumple los requerimientos descritos en la Food Chemicals Codex, United States Pharmacopeia,
British Pharmacopeia, European Pharmacopeia , European Directives 96/77/CE - 2008/84/EC, European Citric Acid

Manufacturer Association ECAMA E-3

31 y la norma Colombiana NTC 2022:85. El Citrato de Sodio Dihidratado esta

catalogado como GRAS por la FDA y como Quantum Satis segun la Directiva 95/2/EC, certificado como una sustancia
quimica no toxica por la EC Food Additive, certificado en Buenas practicas de manufactura BPM, BRC, I1SO 9001:2008,

ISO 28000:2007, Kosher for Passover y
8. SEGURIDAD Y MANIPULACION

Pardmetros de control
Controles de ingenieria
Valores limites bioldgicos
REQUE

Proteccion de ojos

Proteccion de piel

Proteccion respiratoria

Reglas de higiene

Ropay calzado

Medidas de proteccion en el lugar de
trabajo

Halal.

Este producto no contiene cantidades relevantes de materiales con valores criticos
que tengan que ser monitoreados y controlados en el lugar de trabajo.

Usar una ventilacion local si hay problema con polvo.
Ninguno conocido hasta la fecha.
RIMIENTOS DE PROTECCION PERSONAL

Se recomienda utilizar gafas de seguridad quimica.

Se recomienda guantes de goma o de vinilo y camisas de manga larga para
minimizar contacto con la piel. Los guantes deben ser reemplazados
periddicamente.

No se requiere bajo las condiciones recomendadas de uso, sin embargo la
proteccion respiratoria puede ser utilizada de acuerdo a las condiciones del lugar
de trabajo, los requisitos de BPM y las regulaciones de las autoridades locales.
Los empleados deben lavarse las manos y la cara con jabdn antes y después de
trabajar.

En caso de tener un contacto prolongado o frecuente con citrato de sodio se
recomienda usar camisa manga larga y calzado de seguridad.

Deben estar disponibles duchas de emergencia y estaciones de lavado de o0jos.
Educar y capacitar a los empleados en el uso y manejo seguro de este producto.

Nota: El uso final del producto es responsabilidad directa del cliente, la informacién consignada en este documento es
solo de caracter ilustrativo y fue tomada de distintas fuentes bibliograficas por nuestro departamento de calidad. La (%)
informacién contenida en este documento puede cambiarse en cualquier momento sin previo aviso, estos datos N0 cewrro ac 5RO LECHERD
representan responsabilidad legal alguna y no eximen al comprador de hacer sus propios analisis e investigaciones REVISADO
DEPARTAMENTO DE CALIDAD.
Actualizado por: Aprobado por : fecha
Karen Hinestroza Gonzales Ménica Forero Parra 10/01/2017
Analista del Dpto. de calidad Jefe del Dpto. de calidad Enero -2017
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El hidréxido de sodio 0,100N es una solucién acuosa incolora, traslucida, olor alcalino
preparado del NaOH sélido reactivo analitico trazable.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

FISICOQUIMICAS

Concentracion 0.095 - 0.105 N

Solubilidad Soluble en agua

pH <10
ORGANOLEPTICAS

Aspecto Liquido traslucido

Color Incoloro

Olor Alcalino, soda caustica.

PRESENTACION Y EMPAQUE
Envase de polietileno de alta densidad de molde soplado cilindrico, con boca de

llenado en la parte superior que se compone de un cuello para alojar una tapa de
polietileno o polipropileno tipo rosca. Color blanco.

Envase rectangular de polietileno de alta densidad, con mirilla, color blanco.

Se disponen en presentacion de 1 galony 1Litro

ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL
Ocho meses de vida util bajo condiciones adecuadas de almacenamiento en un lugar
fresco, seco, a temperatura ambiente y en empaques totalmente sellados.

APLICACIONES

Se utiliza en quimica analitica para titulaciones volumétricas de especies acidas y
como estandar secundario para valorar soluciones 4cidas diluidas.

INFORMACION DE SEGURIDAD

Estabilidad: Estable bajo condiciones ordinarias de uso y de almacenaje.

Condiciones a evitar: Contacto directo con compuestos amoniacales.
Incompatibilidades o materiales a evitar: Agua: Si Aire: No Otras: Reacciona con
acidos liberando calor, acetaldehido, metales, compuestos clorados o nitrosos,
hidroquinona, fosforo y acroleina.

CENTRO AGRO LECHERO

REVISADO
DEPARTAMENTO DE CALIDAD.

Cr. 14 A No. 71 - 35 PBX: (571) 3466530 — Tel. (571) 3466554 - 3471675 - 3471676 — Fax (571) 3466559 3471678
Bogota D.C. — Colombia. www.centroagrolechero.com - www.calgroup.com.co
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Descripcion

El citrato de sodio Di-hidratado es la sal formada por la reaccion entre el acido citrico y el
hidroxido de sodio, con dos moléculas de agua asociadas, se presenta como cristales
translucidos y esta disponible como polvo granular o granular fino.

El citrato de sodio Di-hidratado tiene un olor caracteristico, con un sabor salino. Un gramo es
soluble en 1,5 cm3 de agua a 25°C y en 0,6 cm3 de agua en ebulliciéon, es insoluble en
etanol. En solucion acuosa produce soluciones ligeramente alcalinas con un pH entre 7,5 y
9,0. El citrato de sodio Di-hidratado comienza a perder las aguas de hidratacion a partir de
150°C.

Areas de aplicacion

El citrato de sodio es ampliamente usado, especialmente en los sectores farmacéutico,
alimentos, quimico e industrial, como: estabilizante de pH, preparacion de buffers, fuente
disponible de sodio, anticoagulante, anticongelante y potenciador de sabor.

Beneficios

Regulador de pH.

Actua como agente estabilizador en los sabores.

Es soluble en el agua e insoluble en alcohol.

Producto apto para la industria farmacéutica y alimentaria.

Combustible no toxico.

Nutriente para la mantequilla de la leche, postres, helados y productos de carniceria.

Dosis

1 gr por litro min. de producto terminado y/o segun el producto a elaborar y su formulacion.
Composicion

Citrato de sodio.

Especificaciones fisico-quimicas

Los métodos de analisis se encuentran descritos en la edicién vigente de la EC Food
Additive, European Pharmacopeia EP, US Pharmacopeia USP, Food Chemicals Codex
FCC, Japanese Pharmacopeia JP, Japanese Standards for Food and Additives JSFA, British

Pharmacopeia BP, European Citric Acid Manufacturer Association (ECAMA E-331) y la
norma colombiana NTC 2020:85.

Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX:420 2097 Www'cimpa.com.co Bodega 97 -98 .Tel: 091 894 82 25
Bogota D.C. Km 1 Via Mosquera - Bogota
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Pureza como Na3 (C6H807) anhidro
Agua (150°C 4 horas)

Identificacion ensayo Ay B
Identificacion ensayo C

Claridad en solucion

FICHA TECNICA | versién 002
CITRATO DE SODIO Pagina 2 de 4
NACIONAL
Fecha de Emisi6on:02-02-16
Unidades
99,9 min — 100,5 max. % m/m
11,0 min — 13,0 max. % m/m

Sol 1 en 20. Positivo para ion Sodio y ion Citrato
Alcalino para prueba de igniciéon
Cumple especificaciones

Alcalinidad Pasa prueba

Tartratos Pasa prueba

pH solucién 5% m/v a 77°F (25°C) 8,0-8,7

Sulfatos 100,0 max. mga/kg

Oxalatos 100,0 max. mg/kg

Cloruros 50,0 max. mg/kg

Claridad y color de la solucién Pasa prueba

Sustancias carbonizables Pasa prueba

Tamano de Particula

El citrato de sodio Di-hidratado esta disponible en 2 tamafios de particula:

Producto Apertura Tamiz Retenido Apertura Tamiz Pasa
ASTM E-11 % ASTM E-11 %

Granular 1.180 m 16 2% max. 180 m 80 2% max.

Fino 600 m 30 % max. 150 m 100 10% max.

Densidad a granel.

Las densidades a granel descritas a continuacién son valores tipicos de la densidad
aparente del Citrato de Sodio Di-hidratado y solo son de caracter informativo:

Densidad Ib/ft3 kg/m3
Granular 64 1025
Fino 63 1009

Especificaciones microbioldgicas
Disponible segun requerimiento.
Especificaciones de metales pesados
Arsénico (como As)

Plomo mg/kg

Metales pesados (como Pb)
Hierro

1.0 max. mg/kg
1.0 max. mg/kg
1.0 max. mg/kg
5.0 max. mg/kg

Avenida Américas 63 - 05
PBX:420 2097
Bogota D.C.

cimpa@cimpa.com.co
www.cimpa.com.co

Parque Agroindustrial de la Sabana
Bodega 97 - 98 . Tel: 091 894 82 25
Km 1 Via Mosquera - Bogota
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Datos nutricionales
No aplica.
Almacenamiento

El citrato de sodio Di-hidratado se debe almacenar en lugares secos, sobre estibas, bajo
techo y en lugares ventilados, se deben evitar condiciones extremas de humedad y
temperatura, para consumo inmediato se puede almacenar bajo condiciones ambientales
normales. Para periodos prolongados se recomienda almacenar a menos de 30 C y una
humedad relativa inferior a 70%. Su vida util estimada es de 5 afios cuando se conserva en
su empaque original y de acuerdo a las recomendaciones de almacenamiento.

Embalaje

Saco de 25 kg.

Pureza y legislacién

El Citrato de Sodio Di-hidratado cumple con la edicién vigente de la EC Food Additive,
European Directive 2008/84/EC, European Pharmacopeia EP, US Pharmacopeia USP, Food
Chemicals Codex FCC, Japanese Pharmacopeia JP, Japanese Standards for Food

and Additives JSFA, British Pharmacopeia BP, European Citric Acid Manufacturer
Association (ECAMA E-331) y la norma colombiana NTC 2020:85. Certificado como:
sustancia quimica no toxica por la EC Food Additive, producto seguro GRAS por la FDA bajo
el Titulo 21 CFR 184.1751, Quantum Satis en la Legislacion de EC, 1ISO9001:2008, BRC:V6,
Halal y Kosher for Passover. Fabricado de acuerdo con las BPM - FAO/OMS, registro
EINECS numero 2006753 y CAS numero 6132-04-3/68-04-2.

Deben siempre consultarse las regulaciones locales en materia de alimentacién referentes a
la situacion de este producto, ya que la legislacion sobre su uso puede variar de un pais a
otro. Podemos facilitar mas informacién sobre el estado legal de ese producto a peticion.

Seguridad y manipulacion

Es un producto que puede llegar a ser irritante al contacto con la piel, se deben utilizar
equipos de proteccidn personal tales como respirador, guantes y gafas de seguridad. Debe
manejarse en ambientes abiertos y en equipos a prueba de explosion.

La hoja de seguridad del material esta disponible segun se requiera.

Pais de origen

Colombia
Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX:420 2097 mvw(impa‘com'co Bodega 97 -98 .Tel: 091 894 82 25

Bogota D.C. Km 1 Via Mosquera - Bogota
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Certificacion Kosher
No aplica.

GMO

No aplica.

Alérgenos

Disponible segun requerimiento.

CONTROL DE CALIDAD CIMPA S.A.S, declara que los - resultados

reportados en el presente certificado, son

“\EmoDELAﬁATISFE(;m,, tomados de la informacién suministrada por
R

nuestro Proveedor, por lo tanto se fundamenta
en sus técnicas de analisis autorizados. Dicha
informacion no exime a Nuestros Clientes de
realizar sus propios analisis.

‘s€6‘

Cimpad.
REVISA mo&

e T —
STION pe CALYY

Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX:420 2097

www.cimpa.com.co Bodega 97 -98 .Tel: 091 894 82 25
Bogota D.C. Km 1 Via Mosquera - Bogota
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO QUIMICO

CLORMILK #2

REFERENCIA :13FC031 AL 13FC033 CODIGO DE GRUPO:1311

1. Breve descripcion
_ Clormilk #2 es una solucién acuosa traslucida, de color amarillo limoén, inodoro
2. Usos

Se utiliza en quimica analitica para la identificacién cualitativa y cuantitativa de cloruros en aguas,
alimentos y farmacéuticos como indicador en cambio de color de amarillo color ladrillo.

3. Composiciéon/Informacion en los ingredientes

Ingrediente Formula Quimica Peligroso
Cromato de Potasio K:CrO4 Si
Agua Desmineralizada H,0 No

4. Presentacion/Embalaje
Envase en vidrio tipo gotero de 60 cc.
Envase en vidrio tipo gotero de 100 cc.
Envase en vidrio de 500 cc.

5. Datos Quimicos y Fisicos

pH 8,60 a 9,80 a 20°C
Color Amarillo Limén
Aspecto Liquido traslucido
Solubilidad Soluble en agua
Olor Inodoro

Densidad 1,040 g/mL, a 20°C

6. Informacién de Seguridad
Estabilidad: Estable cuando se almacena en las condiciones apropiadas.
Productos peligrosos de la descomposicién: Calentar hasta la descomposicion libera humos
toxicos y/o corrosivos de: cromo.
Incompatibilidades: Acido nitrico, Nitrato de Potasio y Oxidantes fuertes.
Condiciones a evitar: Altas temperaturas y contacto con materiales incompatibles.
Almacenamiento: Zona de almacenaje de reactivos y soluciones quimicas con riesgo para la

salud. Almacenamiento en bodegas y/o cabinas construidas para contener tdxicos.
Lugar frio, seco y con buena ventilacion. Acceso controlado y sefializacion del riesgo.

Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX: 420 20 97 WWW.Cimpa.com.co Bodega 97 - 98 . Tel: 091 894 82 25
Bogota D.C. Km 1 Via Mosguera - Bogota
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO QUIMICO
CLORMILK #2

REFERENCIA :13FC031 AL 13FC033 CODIGO DE GRUPO:1311

BT R

7. Informacién de Transporte

Solucién translucida amarillo limén, transporte ONU UN3085 para oxidantes .Este 3085 la clase de

peligro es 5.1

3085

8. Otra Informacion

Consideraciones de la disposicion: Lo que no se pueden ahorrar para la recuperacion o reciclar se
deben manejar como desechos peligrosos. El proceso, el uso o la contaminacion de este producto
pueden cambiar las opciones de la gestion de desechos. Disponga del envase y el contenido
inusitado de acuerdo con el estado y requisitos locales.

Pais de origen: Colombia

Bevisién: 2013-09-30

Avenida Ameéricas 63 - 05
PBX: 420 20 97
Bogota D.C.

cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
WWW.CIMPa.com.co Bodega 97 - 98 . Tel: 091 894 82 25
Km 1 Via Mosguera - Bogota
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Descripcion

El reactivo FENOLFTALEINA es preparado siguiendo un riguroso programa de calidad,
administrado desde hojas de produccién computarizadas y pasando por una serie de
verificaciones compuesta por tres niveles: la primera de tipo metroldgico, la segunda de
control de proceso y la tercera de seguimiento al producto terminado, todo ello para
garantizar la confiabilidad del reactivo.

Areas de aplicacion

Indicador de pH en el rango de 8.2 a 10. Reactivo de andlisis para Laboratorio.

Beneficios

Reactivo, indicador de pH.

Dosis

Segun el producto a elaborar y su formulacion.

Composicion

Fenolftaleina.

Especificaciones fisico-quimicas

Apariencia: color blanco polvo cristalino
Solubilidad: insoluble en agua. Soluble en alcohol
Rango de pH: 8,2-10,0 incoloro a rojo

M.P: 261 — 263°C

Pureza: NI.T-99,0%

Especificaciones microbioldgicas
Disponible segun requerimiento.
Especificaciones de metales pesados

Disponible segun requerimiento.

Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX:420 2097 WWW.cimpa‘com‘co Bodega 97 -98 .Tel: 091 894 82 25
Bogota D.C. Km 1 Via Mosquera - Bogota
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Datos nutricionales

No aplica.

Almacenamiento

Almacenar en un lugar fresco, a temperatura ambiente. Proteger los envases de dafo fisico.
Mantener una buena ventilacion para evitar la concentracion de polvo en el ambiente.
Almacénese en el area de sustancias generales.

Embalaje

Frasco por 500 gramos y 100 ml.

Pureza y legislacion

Deben siempre consultarse las regulaciones locales en materia de alimentacién referentes a
la situacion de este producto, ya que la legislacion sobre su uso puede variar de un pais a
otro. Podemos facilitar mas informacién sobre el estado legal de ese producto a peticion.
Seguridad y manipulacion

La hoja de seguridad del material esta disponible segun se requiera.

Pais de origen

India.

Certificacion Kosher

Disponible segun requerimiento.

Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX:420 2097 WWW.cimpa‘com‘co Bodega 97 -98 .Tel: 091 894 82 25
Bogota D.C. Km 1 Via Mosquera - Bogota
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GMO
No aplica.
Alérgenos

No aplica.

CONTROL DE CALIDAD CIMPA S.A.S, declara que los resultados
reportados en el presente certificado, son
“\EmoDELA%TISFlccmN tomados de la informacion suministrada por
S nuestro Proveedor, por lo tanto se fundamenta
[y
-

I

en sus técnicas de analisis autorizados. Dicha
informacion no exime a Nuestros Clientes de
realizar sus propios analisis.

Cirmpad.
REVISA mo&

O e e e
STION pe CAL

Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX:420 2097 www.cimpa_com_co Bodega 97-98 .Tel: 091 894 82 25
Bogota D.C. Km 1 Via Mosquera - Bogota
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Descripcion

Polvo cristalino blanco o amarillo claro, punto de fusién 270°C (separacion). Facilmente
soluble en agua (67.6g/100ml, 20°C), en 5% de agua salada (47.5g/100ml, temperatura
ambiente), 25% en agua con azucar (51g/100ml, temperatura ambiente). Soluble en
propilenglicol (5.8g/100ml), en alcohol (0.3g/100ml). Valor de pH de la solucion al 1%: 7 ~ 8.
Peso Molecular: 150.22 g/mol

Formula Molecular: C6H7KO2

Areas de aplicacién

El producto se utiliza principalmente en la conservacién de alimentos en general, tabaco,
medicina, y cosmética, se considera como baja toxicidad, alta eficacia conservante de
alimentos a nivel internacional. Se puede inhibir notablemente de putrefaccion bacteriana,
mohos, levaduras y bacteriana aerodbica.

Beneficios

Conservante.
Inhibidor de levaduras en bebidas y productos en general.

Dosis

0.05% - 0.1 % gramosl/litro o Kg y/o segun el producto a elaborar y su formulacién.
Composicién

Sorbato de potasio.

Especificaciones fisico-quimicas

Apariencia: Granular blanco o en polvo
Identificacion: cumple con los requerimientos
Pureza: 98.0 - 101.0%
Alcalinidad (como K2CO3): 1.0% max.
Acidez (como acido sorbico): 1.0% max.
Aldehido (como formaldehido): 0.1% max.
Pérdida en seco: 1.0% max.
Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX: 420 20 97 Www cimpa.com.co Bodega 97 - 98 . Tel: 091 894 82 25

RoaotaD.C. Km 1 Via Mosauera - Roaota



Cl -260
. ® FICHA TECNICA | V. 001
C I l I I pas.a.s. SORBATO DE Pagina 2 de 3
POTASIO
Insumos y tecnologla para la Industria alimentaria VIG. 10-04-13

Especificaciones microbiolégicas
No aplica.

Especificaciones de metales pesados

Metales pesados (Pb) 10 mg/kg max.
Arsénico (As) 3 mg/kg max.
Plomo (Pb) 2 mg/kg max.
Mercurio (HQg) 1 mg/kg max.

Datos nutricionales
No aplica.
Almacenamiento

Mantener bolsas interiores herméticamente selladas. Mantener lejos de la luz y la humedad,
y almacenar en un lugar fresco y seco. Temperatura de almacenamiento adecuada : <38°C.

Embalaje

Caja de carton con forro de PE-. Peso neto 25 kg o 50 libras.

Pureza y legislacién

Deben siempre consultarse las regulaciones alimentarias locales respecto al estatus legal de
este producto, asi como la legislacion relativa a su uso en alimentos, ya que puede variar de
un pais a otro. Se puede obtener informacion acerca del estado legal de este producto bajo
peticion.

Seguridad y manipulacién

La hoja de seguridad del material esta disponible segun se requiera.

Pais de origen

China

Certificacion Kosher

Disponible segun requerimiento.
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GMO
No aplica.
Alérgenos

Disponible segun requerimiento.

CONTROL DE CALIDAD CIMPA S.A.S, declara que los  resultados

reportados en el presente certificado, son
tomados de la informacién suministrada por
nuestro Proveedor, por lo tanto se fundamenta
en sus técnicas de analisis autorizados. Dicha
informacion no exime a Nuestros Clientes de
realizar sus propios analisis.
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO QUIMICO

STARCHMILK

REFERENCIA :13FC020,.13FC034,13FC035 CODIGO DE
GRUPO:1311

1. Breve descripcion
_ Starchmilk es una solucién acuosa traslucida, color marrén, olor picante suave.
2. Usos
En laboratorio de quimica para la deteccion de almidones y/o harinas en leches.

3. Composicién/informacioén en los ingredientes

Ingrediente Foérmula Quimica Peligroso
Yodo sublimado I2 Si
Yoduro de potasio Kl Si
Agua Destilada H.0 No

4. Presentacion/Embalaje
Envase en vidrio tipo gotero de 60 cc.
Envase en vidrio tipo gotero de 100 cc.
Envase en vidrio de 500 cc.

5. Datos Quimicos y Fisicos

Color Marrén

Aspecto Liquido traslucido
Solubilidad Soluble en agua
Olor Picante suave

6. Informacion de Seguridad
Estabilidad: Estable bajo condiciones ordinarias del uso y del almacenaje.

Productos peligrosos de la descomposicion: aerosol de yodo.
Incompatibilidades: agentes oxidantes fuertes.

Condiciones a evitar: Calor y luz solar

Almacenamiento: Almacenar bien cerrado, en lugar bien ventilado. Almacenar entre +15°C y
+25°C. Resguardado de la luz. Sefalizacion del riesgo.

Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX: 420 20 97 WWW.Cimpa.com.co Bodega 97 - 98 . Tel: 091 894 82 25
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO QUIMICO
STARCHMILK

REFERENCIA :13FC020,.13FC034,13FC035 CODIGO DE
GRUPO:1311
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Pictograma de Peligro:

7. Informacién de Transporte
N.E.

8. Otra Informacion

Consideraciones de la disposicion: Lo gue no se puede ahorrar para la recuperacién o reciclar se
debe dirigir como desechos peligrosos y enviar a un incinerador. Disponga del envase y el contenido
inusitado de acuerdo con el estado y requisitos locales.

Pais de origen: Colombia

Bevisién: 2013-10-15

Avenida Américas 63 - 05 cimpa@cimpa.com.co Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX: 420 20 97 WWW.Cimpa.com.co Bodega 97 - 98 . Tel: 091 894 82 25
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CALIDAD

RECIBO DE MATERIAS PRIMAS

FECHA DE
APROBACION: CREMA
Septiembre/
2017
VERSION: 2.0 CODIGO: RMPCC: 7.1
FECHA | PRODUCTO HORA PROVEEDOR | CANTIDAD LOTE FECHA TEMPERTURA | ACEPTADO | RECHAZADO | ENTREGO | RECIBIO OBSERVACIONES
VENCIMIENTO DE RECIBO
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CALIDAD

EECHADE RECIBO DE MATERIAS PRIMAS
APROBACION: LECHE
Septiembre/
2017
VERSION: 2.0 CODIGO:RMPLC: 7.2
FECHA | PRODUCTO HORA PROVEEDOR | CANTIDAD | LOTE FECHA TEMPERTURA | ACEPTADO | RECHAZADO | ENTREGO | RECIBIO OBSERVACIONES
VENCIMIENTO | DE RECIBO
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CALIDAD

FECHA DE RECIBO DE MATERIAS PRIMAS
INSUM
APROBACION: SUMOS
Septiembre/
2017
VERSION: 2.0 CODIGO: RMPCC: 7.3

FECHA

PRODUCTO

HORA

PROVEEDOR | CANTIDAD

LOTE FECHA TEMPERTURA
VENCIMIENTO | DE RECIBO

ACEPTADO

RECHAZADO

ENTREGO

RECIBIO

OBSERVACIONES
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CALIDAD

RECIBO DE LECHE
FECHA DE PRUEBAS DE PLATAFORMA
APROBACION:
Septiembre/2017
VERSION: 2.0 CODIGO: RMPLPP C: 7.4

FECHA

HORA

PROVEEDOR

CANTIDAD

OLOR

COLOR | TEMPERATUR

A

DENSIDAD

SoLl
DOS

GRA
SA

ACIDEZ

HARINAS
ALMIDONES

CLORUROS

NEUTRALIZANTES

REDUCTASA

REGISTRO

OBSERVACIONES
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CALIDAD

FECHA DE

APROBACION:
Septiembre/2017

REGISTRO

TRAZABILIDAD

VERSION: 2.0 CODIGO: RTCC: 0.1
PRODUCTO CREMA DE LECHE X 2000 ml
FECHA DE FABRICACION COLOR
LOTE OLOR
FECHA DE VENCIMIENTO TEXTURA
UNIDADES PRODECIDAS ACIDEZ
MATERIAS LOTE MATERIA VENCIMIENTO PROVEEDOR CANTIDAD
PRIMAS PRIMA MATERIA PRIMA MATERIA PRIMA
DESTINO DEL FECHA DE ENTREGA CANTIDAD TRANSPORTADOR
PRODUCTO

OBSERVACIONES
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CALIDAD

FECHA DE
OPERACION.

Septiembre/2017

REGISTRO

TRAZABILIDAD

VERSION: 2.0

CODIGO: RTM C: 0.2

PRODUCTO:

MANJAR DE LECHE GRADOS BRIX

FECHA DE FABRICACION

LOTE

FECHA DE VENCIMIENTO

UNIDADES PRODUCIDAS

MATERIAS LOTE MATERIA VENCIMIENTO PROVEEDOR CANTIDAD
PRIMAS PRIMA MATERIA PRIMA MATERIA PRIMA
DESTINO DEL FECHA DE ENTREGA CANTIDAD TRANPORTADOR
PRODUCTO

OBSERVACIONES
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CALIDAD

FECHA DE

APROBACION:
Septiembre/2017

REGISTRO

TRAZABILIDAD

VERSION: 2.0

CODIGO: RTR C: 03

PRODUCTO

REQUESON X 5Ib

FECHA DE FABRICACION

LOTE

FECHA DE VENCIMIENTO

UNIDADES DE PRODUCIDAS

MATERIAS LOTE MATERIA VENCIMIENTO PROVEEDOR CANTIDAD
PRIMAS PRIMA MATERIA PRIMA MATERIA PRIMA
DESTINO DEL LFECHA DE ENTREGA CANTIDAD TRANSPORTADOR
PRODUCTO

OBSERVACIONES
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CALIDAD

FECHA DE
APROBACION:
Septiembre/2017

REGISTRO

TRAZABILIDAD

VERSION: 2.0

CODIGO: RTM C:0.4

PRODUCTO

MANTEQUILLA

FECHA DE FABRICACION

LOTE

FECHA DE VENCIMIENTO

UNIDADES PRODUCIDAS

MATERIAS LOTE MATERIA VENCIMIENTO PROVEEDOR CANTIDAD
PRIMAS PRIMA MATERIA PRIMA MATERIA PRIMA
DESTINO DEL PRODUCTO | FECHA DE ENTREGA CANTIDAD TRASPORTADOR

OBSERVACIONES
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PRODUCCION
FECHA DE REGISTRO
APROBACION: CONTROL TIEMPO Y TEMPERATURA
Septiembre/2017
VERSION: 2.0 CODIGO: RCTT C: 05
FECHA | PRODUCTO | HORA TEMPER. PSI PSI HORA TEMPER. PSI PSI HORA | TEMPER. PSI PSI TIEMPO | LOTE OBSERVACIONES
INTERMEDIA | CALDERA | MARMITA | INTERMEDIA | INMEDIA | CALDERA | MARMITA | FINAL FINAL CALDERA | MARMITA | COCCION
INICIAL
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PRODUCCION

FECHA DE

REGISTRO

CONTROL DE PESO PRODUCTO

TERMINADO
APROBACION:
Septiembre/2017
VERSION: 2.0 CODIGO: RCPPT C: 06
FECHA PRODUCTO PESO PESO CANTIDAD REGISTR OBSERVACIONES
TEORICO VERIFICADO PESADA (o]
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PRODUCCION

CONTROL DE PRODUCTO TERMINADO A

BECHADE ALMACENAMIENTO
APROBACION:
Septiembre/2017
VERSION:2.0 CEDOGO: RCPTA C:16
FECHA HORA PRODUCTO CANTIDAD LOTE ENTREGO RECIBIO OBSERVACIONES
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CALIDAD
REGISTRO

ety TOMA DE MUESTRAS

APROBACION:

Septiembre/2017
VERSION: 2.0 CODIGO: RTM C: 21
FECHA PRODUCTO PRESENTACION SITIO TOMA DE TEMPERATURA DE LA LOTE VENCE PRESENCIO RESPONSABLE TOMA DE MUESTRAS
MUESTRA MUESTRA
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PRODUCTO

REGISTRO
FECHA DE
APROBACION: CONTROL DE INVENTARIOS
Septiembre/2017
VERSION: 2.0 CODIGO: RCIC:123
PRODUCTO:
FECHA CANTIDAD PRODUCTIVA RECHAZOS CANTIDAD RETENIDA CANTIDAD FECHA DE PRODUCTO RESTANTE OBSERVACIONES
EN ALMACENAMIENTO ENTREGADA A ENTREGA EN ALMACENAMIENTO
DISTRIBUIDOR
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CALIDAD

REGISTRO
TEMPERATURA DE DISTRIBUCION

FECHA DE
APROBACION:
Septiembre/2017
VERSION: 2.0 CODIGO: RTD C: 19
FECHA HORA DE TEMPERATURA DE SITIO DE REGISTRO OBSERVACIONES
VERIFICACION VERIFICACION VERIFICACION
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CALIDAD
REGISTRO
GECHADE DEVOLUCIONES
APROBACION:
Septiembre/2017
VERSION: 2.0 CODIGO: RD C: 11
FECHA | PRODUCTO | PRESENTACION FECHA DE LOTE FECHA CANTIDAD DE | CAUSA DE DEVOLUCION | PROVIENE | DESTINO FINAL OBSERVACIONES
FABRICACION VENCIMIENTO PRODUCTO
DEVUELTO




PRODUCCION

FECHA DE
APROBACION:
Septiembre/2017

REGISTRO

DE TRAZABILIDAD ENTREGA DE
PRODUCTO FINAL A CLIENTE

VERSION: 2.0 CODIGO: RTEPFC C:25
DIA: MES: ANO: CIUDAD:
AREQUIPE | AREQUIPE | AREQUIPE CREMA | MANTEQUILLA | REQUESON
X 50 Lbs
CLIENTE X 10 Lbs X 5 Lbs
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PRODUCCION REGISTRO
FECHA DE CONTROL SALIDA DE PRODUCTO
APROBACION: TERMINADO
Septiembre/2017
VERSION: 2.0 CODIGO: RCSPT C:17
FECHA HORA PRODUCTO ENTREGADO | CANTIDAD LOTE ENTREGADO RECIBIDO OBSERVACIONES

A
CLIENTE/DISTRIBUIDOR
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PRODUCCION

FECHA DE
APROBACION:
Septiembre/2017

CONTROL DE PRODUCCION

REGISTRO

VERSION: 2.0

CODIGO: RCP C:18

FECHA

PRODUCTO CANTIDAD
PRODUCIDA

RECHAZOS

CAUSA DEL
RECHAZO

CANTIDAD PARA
ALMACENAMIENTO

RESPONSABLE

OBSERVACIONES
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