ANEXOS



ANEXO 1 - PRERREQUISITOS DEL DISENO DE
ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS



PRERREQUISITO 1 Construccion y Disp. De Edificios

PRERREQUISITO 1 %
Construccion y Disposicion de Edificios
Requisitos Generales 100%
(Estan los edificios disefiados, construidos y mantenidos de manera
apropiada con la naturaleza de las operaciones de proceso que se
llevaran a cabo, los peligros de inocuidad alimentaria asociados con 100
aquellas operaciones y las fuentes potenciales de contaminacion
desde los ambientes de la planta?
(Son los edificios de construccion durable que no presente peligros al 100
producto?
Ambiente 73%
(Estan dadas consideraciones a fuentes potenciales de contaminacion
. . 100
desde el medioambiente?
(La produccion del alimento no se lleva a cabo en areas donde 90
sustancias potencialmente peligrosas puedan ingresar al producto?
(Es revisada periodicamente la eficacia de las medidas tomadas para 30
protegerlo de contaminantes potenciales?
Ubicacion de las Instalaciones 95%
(Los limites del lugar estan identificados claramente?
(El acceso al lugar esta controlado?
(El lugar esta mantenido en buenas condiciones? 95
(La vegetacion estd cuidada o cortada?
(Caminos, jardines y areas de parqueo son mantenidos y tienen
drenaje para evitar agua acumulada?
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 89%

Fuente: Informacion de VIENISIMA S.R.L. Elaboracion: Propia (2025).



PRERREQUISITO 2 Disp. De Instalaciones y Area de Trabajo.

PRERREQUISITO 2 %
Disposicion de Instalaciones y areas de trabajo
Requisitos Generales 75%
(La disposicion interna esta disenada, construida y mantenida para 90
facilitar las buenas practicas de higiene y de manufactura?
(Los patrones de movimiento de materiales, productos y personas
estan disenados para protegerlos contra fuentes potenciales de 60
contaminacion?
Diseifio, disposicion y patrones de trafico internos 95%
' El edificio provee espacio adecuado, con un flujo de materiales,
I8 p P g
productos y personal logicos, y separaciones fisicas entre materia 90
prima y areas de proceso?
(Las aperturas colocadas para transferencias de materiales estan 100
disefiadas para minimizar la entrada de materia extrafia y plagas?
Estructuras y Equipamientos internos 89%
(Las paredes y pisos de las areas de proceso son lavables a niveles 100
apropiados para los peligros del proceso o producto?
(Los materiales son resistentes para el sistema de limpieza aplicado? 100
,Las juntas pared-piso y esquinas estan disefiados para facilitar su
limpieza?
(Los pisos estan disefiados para evitar la acumulacion de agua? 100
En areas hiimedas del proceso (los pisos estan sellados y tienen 100
drenajes?
(Los drenajes tienen sifon de desagiie y estan cubiertos? 100




(Techos y equipos en alto estan disefiados para minimizar la

., ., 100
acumulacion de polvo y condensacion?
(Se colocan mallas contra insectos a las ventanas, ventilas de techo o 0
ventiladores que abren al exterior?
(Las puertas que abren al exterior estan cerradas o con mallas cuando 100
no estén en uso?
Ubicacion de los Equipos 100%
(Los equipos estan disefiados y ubicados para facilitar buenas 100
practicas de higiene y monitoreo?
(Los equipos estan localizados para permitir acceso para su 100
operacion, limpieza y mantenimiento?
Laboratorios 100%
[Instalaciones de pruebas en linea estan controladas para minimizar 100
los riesgos de contaminacion de producto?
(Los Laboratorios de microbiologia y pruebas estan disefiados,
ubicados y operados de manera que se prevenga la contaminacion de 100
personas, planta y productos?
(No abren directamente al area de produccion? 100
Instalaciones moviles o temporales y equipos de venta 100%
(Las Estructuras temporales estan disefiadas, localizadas y
construidas para evitar la presencia de plagas y contaminacion 100
potencial de producto?
(Seran evaluados y controlados peligros adicionales asociados con 100
estructuras temporales y equipos de venta?
Almacenamiento de Alimentos, Materiales de Empaque, e T
(1]

Ingredientes




(El almacén de ingredientes, empaques y productos proveen

proteccion del polvo, condensacion, drenajes y otras fuentes de 60
contaminacion?
(Las areas de almacenaje estan secas y bien ventiladas? 100

(Es aplicado monitoreo y control de temperatura y humedad donde se

solicita? 40

(Las areas de almacenamiento estan disefiadas y ordenadas para
permitir la separacion de materias primas, trabajo en progreso y 80
producto terminado?

(Todos los materiales y productos estan guardados separados del
piso y con suficiente espacio entre los materiales y las paredes para 80
permitir inspecciones y actividades de control de plagas?

(El area de almacén esta disefiada para permitir limpieza y

- . o N 100
mantenimiento, prevenir contaminacion y minimizar el deterioro?

(Esta asignada un area de almacén separada y segura (con candado o
acceso controlado) para los materiales de limpieza, quimicos y otras 100
sustancias peligrosas?

(Las excepciones para materiales a granel o de cosecha agricola estan

) . . ) . N/A
documentadas en el sistema de inocuidad alimentaria?

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 92%

Fuente: Informacion de VIENISIMA S.R.L. Elaboracion: Propia (2025).



PRERREQUISITO 3 Servicios de Aire, agua y energia

PRERREQUISITO N° 3 %
Servicios Aire, agua y energia
Requisitos Generales 100%

(Las rutas de provision y distribucion de servicios hacia y
alrededor del proceso y areas de almacenamiento estan disefiadas 100
para minimizar el riesgo de contaminacion del producto?
(La calidad de los servicios es monitoreada para minimizar el 100
riesgo de contaminacion de producto?

Abastecimiento de Agua 100%
(El abastecimiento de agua es suficiente para cumplir las 100
necesidades de los procesos de produccion?
(Estan disefiadas Instalaciones para almacenaje, distribucion y,
cuando sea necesario, control de temperatura del agua para 100
cumplir los requisitos especificos de calidad de agua?
(El agua usada como ingrediente de producto, incluyendo como
hielo o vapor (incluyendo vapor culinario) o en contacto con 100
producto o superficies que contactan producto, cumple los
requisitos de calidad y microbiologia relevantes al producto?
(El agua para la limpieza o aplicaciones en donde hay riesgos de
contacto indirecto con producto (como en recipientes
enchaquetados, intercambiadores de calor) cumple los requisitos 100
especificados de calidad y microbiologia relevantes a la
aplicacion?
(El suministro de agua esta clorinado? 100




(las verificaciones aseguran que el nivel de cloro residual en el

punto de uso se mantiene dentro los limites de especificaciones 100
relevantes?

Calidad de Aire y Ventilacion 67%
(La organizacion tiene requerimientos de filtracion, humedad y
microbiologia para el aire usado como ingrediente o para contacto N/A
directo con producto?
En donde la temperatura y/o humedad se juzgan como criticos por
la organizacion, ;esté instalado y monitoreado un sistema de 0
control?
(Se provee ventilacion (natural o mecanica) para remover el
exceso o corrientes no deseadas, polvos u olores, y para facilitar 100
secado después de una limpieza himeda?
(La calidad del suministro de aire interior esta controlada para 100
minimizar el riesgo de contaminacion microbioldgica aérea?
(Los protocolos para el control y monitoreo de la calidad de aire
estan establecidos en areas donde estan expuestos los productos N/A
que soportan crecimiento y supervivencia de microorganismos?
(Los sistemas de ventilacion estan disefiados y construidos para
que el aire no fluya desde areas de materias primas o material sin N/A
procesar (crudo)?
(Se mantienen diferenciales de presion de aire especificos? N/A
(Los sistemas son accesibles para limpieza, cambio de filtros y N/A
mantenimiento?
(Tomas para ingreso de aire exterior son examinadas

o . . . N/A

periddicamente evaluando integridad fisica?

Aire comprimido y otros gases 67%




(Los Sistemas de Aire comprimido, didxido de carbono, nitrogeno
y otros gases usados en la manufactura y/o llenado estan 100
construidos y mantenidos para evitar la contaminacion?

(Los gases planeados para contacto con producto directo o
incidental (incluidos aquellos usados para transporte, soplado o
secado de materiales, productos o equipos) provienen de fuentes 100
aprobadas para uso en contacto con alimentos, filtrados para
remover polvo, aceite y agua?

En donde existe el potencial de que el aire entre en contacto con el

producto ;el aceite usado para compresores es grado alimenticio? N/A
(Estan establecidos requisitos para filtracion, humedad y 0
microbiologia?
Iluminaciéon 100%

(La iluminacion instalada (natural o artificial) permite al personal 100
operar en una manera higiénica?
(Los aparatos de luz estan protegidos para asegurar que los
materiales, producto o equipo no son contaminados en casos de 100
roturas?

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 87%

Fuente: Informacion de VIENISIMA S.R.L. Elaboracion: Propia (2025).



PRERREQUISITO 4 Eliminacion de Residuos

PRERREQUISITO N° 4 %
Eliminacion de Residuos
Requisitos generales 67%
(Existe un sistema documentado para la identificacion, recoleccion, 0
retiro y eliminacion de residuos?
(Se asegura que el sistema de residuos evita la contaminacion de 100
productos o areas de produccion?
(El personal conoce y aplica los procedimientos de manejo de 100
residuos?
Contenedores para residuos y no comestibles o sustancias 66%
. (1]
peligrosas
(Los contenedores estan claramente identificados para su uso 90
especifico?
(Estan ubicados en areas designadas y accesibles? 100
(Estan construidos de materiales impermeables, faciles de limpiar y 50
desinfectar?
(Permanecen cerrados cuando no estan en uso? 80
(Estan asegurados en caso de que los residuos representen riesgo 10
para los productos?
Gestion y eliminacion de residuos 80%
(Se realiza la separacion, almacenamiento y eliminacion adecuada 100
de residuos?
(Se evita la acumulacion de residuos durante la manipulacion o 100
almacenamiento de alimentos?
(La remocion de residuos es diaria como minimo? 100
(Los productos o materiales designados como residuos se destruyen 100
adecuadamente para evitar reutilizacion?
(Se cuenta con registros de destruccion y eliminacion de residuos? 0




Alcantarillado y drenajes 75%

(Los sistemas de drenaje estan disefiados y ubicados para evitar 100
contaminacion de productos?
(Tienen capacidad suficiente para el flujo esperado? 100
(Los drenajes estan ubicados fuera de las lineas de proceso? 40
(La direccion del drenaje evita el flujo desde zonas contaminadas 60
hacia zonas limpias?

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 72%

Fuente: Informacion de VIENISIMA S.R.L. Elaboracion: Propia (2025).

PRERREQUISITO 5 Limpieza, Mant. Y Equip. adecuado

PRERREQUISITO N° 5 %

Limpieza, Mantenimiento y Equipo adecuado

Requisitos Generales 100%

(Equipo en contacto con alimentos esta disefiado y construido

para facilitar la limpieza, desinfeccion y mantenimiento? 00
(Superficies de contacto no afectan o son afectadas por el 100
producto o el sistema de limpieza?
Diseiio Higiénico 100%

(Los equipos son capaces de cumplir con los principios de
disefio higiénico establecido?, incluyendo: 100
a. ;Superficies lisas, accesibles y limpiables con en areas de
proceso hiimedas?
b. {Uso de materiales compatibles con los productos a elaborar

& P P 100

y agentes de limpieza o enjuague?

c. {Marcos no penetrados por agujeros o pernos y tuercas? 100




(Tuberias y ductos son de fécil limpieza, con drenajes y sin

1
zonas muertas? 00
(Los equipos son disefiados para minimizar el contacto entre las 100
manos del operador y los productos?
Superficies de contacto con producto 100%
(Las superficies en contacto con producto estan construidas con 100
materiales disefiados para uso alimenticio?
(Estos son impermeables y libres de 6xido o corrosion? 100
Equipo para el monitoreo y control de la temperatura 100%
(El equipo usado para procesos térmicos es capaz de cumplir
las condiciones de gradiente y retencion de temperatura dadas 100
en las especificaciones de producto?
(Existen equipos para el monitoreo y control de la temperatura? 100
limpieza de planta, Utensilios y equipos 0%
(Estan documentados los programas de limpieza en seco y
himeda para asegurar que toda la planta, utensilios y equipos 0
son limpiados a frecuencias definidas?
(Los programas especifican qué sera limpiado (incluyendo
drenajes), la responsabilidad, el método de limpieza (como
CIP), el uso de herramientas dedicadas de limpieza, requisitos 0
de remocién o desarmado y Métodos para verificar la
efectividad de la limpieza?
Mantenimiento Preventivo y Correctivo 42%
(Un programa de mantenimiento preventivo esta 0

implementado?




(El programa de mantenimiento preventivo incluye todos los

equipos usados para monitorear y/o controlar los peligros de 0
seguridad alimentaria?
(El Mantenimiento correctivo es realizado de forma que la
produccioén de lineas o equipos adyacentes no estan en riesgo 100
de contaminacion?
[ Tienen prioridad las solicitudes de mantenimiento que 100
impactan la seguridad del producto?
(Los arreglos temporales no ponen en riesgo la seguridad del 100
producto?
(En estos casos en el programa de mantenimiento se incluye 0
una solicitud de Reemplazo por una reparacion permanente?
(Lubricantes y fluidos para transferencia de calor son grado
alimenticio en donde exista el riesgo de contacto directo o N/A
indirecto con producto?
(El procedimiento para la liberacion de equipo en
mantenimiento de vuelta a produccion incluye la limpieza, 30
sanitizado, cuando se especifique en el procedimiento de
sanitizacion de proceso, e inspeccion previa al uso?
(Aplican Requisitos de PPR locales a las areas y actividades de 0
mantenimiento en areas de proceso?
(El Personal de mantenimiento esta entrenado en los peligros de 20
producto asociados con sus actividades?

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 74%

Fuente:

Informacion de VIENISIMA S.R.L. Elaboracion: Propia (2025).




PRERREQUISITO 6 Gestion de Compra de Materiales

PRERREQUISITO N° 6 %
Gestion de compra de materiales
Requisitos Generales 85%
(La compra de materiales que impactan la seguridad
alimentaria esta controlada para asegurar que proveedores 100
tienen la capacidad de cumplir los requisitos especificados?
(Esta verificada la conformidad de los materiales recibidos a 70
requisitos de compra especificos?
Seleccion y gestion de proveedores 6%
(Existe un proceso definido para la seleccion, aprobacion y 30
monitoreo de proveedores?
(El proceso usado esta justificado por una evaluacion de 0
peligros, incluyendo el riesgo potencial al producto final?:
a. (Incluye una evaluacion de la habilidad de proveedores para
cumplir las expectativas, requisitos y especificaciones de 0
calidad y seguridad alimentaria?
b. ¢Incluye una descripcion de como los proveedores seran 0
evaluados?
c. ¢Incluye el monitoreo del desempefio de los proveedores para 0
asegurar un estado de aprobacion continuo?
Requisitos de los materiales a recibir (materia prima/ 65%
(1]

insumos/ empaque)




(Los vehiculos de entrega son chequeados antes y durante la
descarga para verificar que la calidad y seguridad de los
materiales se ha mantenido durante el transito (sellos intactos,
libre de contaminacion, registros de temperatura)?

90

(Los materiales son inspeccionados, probados y cubiertos por
un encargado para verificar la conformidad a requisitos 100
especificos previos a su aceptacion o uso?

(El método de verificacion estd documentado? 0

(Los materiales que no estan conforme a especificaciones
relevantes son manejados bajo un procedimiento documentado 0
que se asegure se evitan su uso no intencional?

(Los puntos de acceso a lineas de recepcion de materiales a

granel estan identificados, cubiertos y cerrados? 100

(La descarga en tales sistemas se realiza solo después de la 100

aprobacion y verificacion de materiales a ser recibidos?
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 52%

Fuente: Informacion de VIENISIMA S.R.L. Elaboracion: Propia (2025).



PRERREQUISITO 7 Medidas para la prevencion contra la contaminacion
cruzada

PRERREQUISITO N° 7 %

Medidas para la prevencion contra la contaminacion cruzada

Requisitos Generales 35%

(Estan implantados Programas para prevenir, controlar y detectar

L 0
contaminacion?
(Estan incluidas medidas para prevenir contaminacion fisica, de 70
alérgenos y microbiologica?
Contaminacion cruzada microbiolégica 65%
(Estan identificadas las areas en donde exista potencial
contaminacion cruzada microbiologica (aérea o por patrones de 0

trafico) y esta implementado un plan de segregacion
(zonificacion)?

(Se realiza una evaluacion de peligros para determinar las fuentes
potenciales de contaminacion, susceptibilidad de producto y 0
medidas de control adecuadas para dichas areas?:

a. (Incluye Separacion de producto sin procesar de procesado o listo

. 100
para consumir?
b. ¢ Incluye Segregacion estructural — Barreras fisicas/ 100
paredes/edificios separados?
c. (Incluyen controles de acceso con requisitos para cambiarse a 100

ropa de trabajo?

d. ¢ Incluyen Patrones de trafico o segregacion de equipo —
personas, materiales, equipos y herramientas (incluyendo el uso de 100
herramientas dedicadas);

e. ¢(Incluye Diferenciales de presion de aire? N/A

Gestion de Alérgenos 60%




(Estan declarados alérgenos presentes en el producto, sea por

— . 100
disefio o por contacto cruzado potencial durante la manufactura?
(La declaracion esté en la etiqueta de productos para consumo? 0
(en la etiqueta o en la documentacion adjunta para productos que N/A
requieren procesos adicionales?
(Estan protegidos los productos de contacto cruzado no
intencional de alérgenos por limpieza y practicas de cambio de 80
producto en lineas y/o secuencia de produccion?
(Es usado el Re trabajo conteniendo alérgenos: N/A
a. (En productos que contengan el mismo alérgeno por disefio? N/A
b. (En un proceso que demuestra la remocion o destruccion de N/A
material alergénico?
Contaminacion fisica 33%
(Estan implantados requisitos de inspeccion periddica y
procedimientos definidos en caso de rotura, en donde se usa 60
material de vidrio o quebradizo?
(Se mantienen registros de rotura de vidrio? 0
(Se tienen medidas para prevenir, controlar o detectar 40
contaminacion potencial basadas en la evaluacion de peligros?
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 48%

Fuente: Informacion de VIENISIMA S.R.L. Elaboracion: Propia (2025).




PRERREQUISITO 8 Limpieza y Desinfeccion

PRERREQUISITO N° 8 %
Limpieza y desinfeccion
Requisitos Generales 45%
(Programas de limpieza y saneamiento estan establecidos para
asegurar que los equipos y ambientes de proceso de alimentos son 90
mantenidos en condicion higiénica?
{Son monitoreadas la adecuacion y efectividad continua de los 0
Programas?
Agentes y herramientas de limpieza y saneamiento 100%
(Las instalaciones y los equipos se mantienen en condiciones que 100
facilitan limpieza y/o saneamiento humedo o seco?
(Los agentes y quimicos de limpieza y saneamiento estan
claramente identificados, almacenados en forma separada y son de 100
grados alimenticios y usados solo de acuerdo con las instrucciones
del fabricante?
(Herramientas y equipos son de disefio higiénico y se mantienen
en condicion que no presenta una fuente potencial de materia 100
extrafia?
Programas de Limpieza y Saneamiento 44%
(Los Programas estan establecidos y validados por la organizacion
para asegurar que todas las partes del establecimiento y equipos 0
estan limpios y/o sanitizados en un cronograma definido
incluyendo los equipos de limpieza y saneamiento?
Los programas especifican como minimo:
40

a. | Areas, partes del equipo y utensilios a ser limpiados y/o
sanitizados?;




b. (Responsabilidad para la tarea especifica? 40

c. {Métodos y frecuencias de limpieza/ saneamiento?; 30
d. ;{Actividades de monitoreo y verificacion?; 40
e. ¢ Inspecciones post-limpieza? 80
f. ;Inspecciones pre-arranque? 80
Sistema de Limpieza en el Lugar (CIP) N/A

(Los sistemas CIP estan separados de las lineas con producto

activo? N/A

(Los Parametros para los sistemas CIP estan definidos y
monitoreados (incluyendo tipo, concentracion, tiempo de contacto N/A
y temperatura de cualquier quimico usado)?

Monitoreo de la Efectividad del Saneamiento 0%

(Los programas de limpieza y saneamiento son monitoreados a
frecuencias especificas por la organizacion para asegurar su 0
efectividad y adecuacion continua?

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 47%

Fuente: Informacion de VIENISIMA S.R.L. Elaboracion: Propia (2025).



PRERREQUISITO 9 Control de Plagas

PRERREQUISITO N° 9 %
Control de plagas
Requisitos Generales 100%
(Procedimientos de higiene, limpieza, inspeccion de recepcion de
materiales y de monitoreo estdn implementados para evitar crear 100
un ambiente propicio a la actividad de plagas?
Programas de Control de Plagas 17%
(El establecimiento tiene a una persona nombrada para manejar
las actividades de control de plagas y/o trate con el experto 50
contratado?
(Programas de gestion de plagas estan documentados e identifican
plagas objetivo e incluyen planes, métodos, cronogramas, 0
procedimientos de control y, donde sea necesario, requisitos de
entrenamiento?
(Los programas incluyen la lista de quimicos aprobados para uso 0
en areas especificas de la planta?
Impedimento de acceso 94%
(Los edificios se mantienen en buenas condiciones? 100
(Hoyos, drenajes y otros puntos de acceso potenciales de plagas 100
estan sellados?
(Puertas externas, ventanas o aperturas de ventilacion estan 20
disefiadas para minimizar el ingreso potencial de plagas?
Refugios e Infestaciones 95%
(Estan disefiadas practicas de almacenaje para minimizar la 20

disponibilidad de alimentos y agua para plagas?




(El material encontrado que esta infestado es manejado de forma

que evite la contaminacion de otros materiales, productos o de las 100
instalaciones?
(Son removidos refugios potenciales de plagas (madrigueras, 100
maleza, articulos guardados)?
En donde el espacio externo sea usado para almacenaje, ¢los
articulos guardados estan protegidos del clima o dafio de plagas 100
(goteos de aves)?

Monitoreo y deteccion 0%
(Los Programas de monitoreo de plagas incluyen la colocacion de
detectores y trampas en ubicaciones clave para identificar 0
actividad de plagas?
(Se mantiene un mapa de los detectores y trampas? 0
(Los detectores y trampas estan disefiados y ubicados para
prevenir la contaminacion potencial de materiales, productos e 0
instalaciones?
(Detectores y trampas son robustos, construidos resistentes a la 0
manipulacion?
(Son apropiados para la plaga objetivo? 0
(Los detectores y trampas son inspeccionados a una frecuencia 0
dirigida a identificar nueva actividad de plagas?
(Los resultados de las inspecciones son analizados para identificar 0
tendencias?

Erradicacion 67%

(Son implantadas medidas de erradicacion inmediatamente 100

después de que se reporte evidencia de infestacion?




(Uso y aplicacion de pesticidas esta restringida a operadores
entrenados y son controlados para evitar peligros de seguridad del 100
producto?

(Se mantienen registros de uso de pesticidas para mostrar el tipo,
cantidades y concentraciones usadas; donde, cuando y como se 0
aplicaron, y la plaga objetivo?

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 62%

Fuente: Informacion de VIENISIMA S.R.L. Elaboracion: Propia (2025).

PRERREQUISITO 10 Higiene personal e instalaciones para empleados

PRERREQUISITO N° 10 %

Higiene personal e instalaciones para empleados

Requisitos Generales 0%

(Se requiere que todo el personal, visitantes y contratistas
cumplan con los requisitos documentados?

Instalaciones de Higiene del Personal y Bafios 100%

(Las Instalaciones de higiene del personal estan disponibles
para asegurar que se puede mantener el grado de higiene 100
personal requerido por la organizacion?

(Las instalaciones estan localizadas cerca de los puntos donde

requisitos de higiene aplican y estan claramente asignadas? 00

Las plantas

a. Proveen numeros, ubicaciones y medios adecuados de
lavado, secado higiénico y, donde se requiera, sanitizado de 100
manos (incluyendo lavadores, suministros de agua fria y

caliente o con temperatura controlada, y jabon y/o sanitizante)?;




b. ; Tienen lavaderos para el lavado de manos separados de las
de uso de los alimentos y las estaciones de lavado de equipos?;

100

c. (Proveen un niimero adecuado de bafios de disefio adecuado e
higiénico, cada uno con instalaciones para lavado, secado y,
cuando se requiera, sanitizado de manos?;

100

d. ¢ Tienen instalaciones higiénicas para el personal que no
abren directamente en las areas de produccion, empacado o
almacenamiento?

100

e. ; Tienen instalaciones adecuadas para el cambio del personal?;

100

f. ¢ Tienen instalaciones de cambio ubicadas para permitir al
personal que manipula alimentos moverse al area de produccion
de forma que el riesgo para la limpieza de su ropa de trabajo
esta minimizado?

100

Comedores para el personal y areas para empleados

100%

(Los Comedores del personal y las areas designadas para el
consumo y almacenamiento de comida estan situados de forma
que el potencial de contaminacion cruzada con areas de
produccion esta minimizado?

100

(Los Comedores del personal estan manejados para asegurar el
almacenamiento higiénico de ingredientes y preparacion,
almacenamiento y servido de comida preparada?

N/A

(Se establecen las condiciones y temperaturas de almacenaje,
cocinado y mantenimiento, y limitaciones de tiempo?

N/A

(La comida traida por los empleados esta almacenada y
consumida solo en las areas designadas?

100




Ropa de trabajo y de Protecciéon 90%
(El personal que trabaja, o requiere ingresar a las areas donde el
producto esta expuesto y/o los materiales son manipulados usa
ropa de trabajo que es adecuada para el proposito, limpia y en 100
buenas condiciones (libre de rasgaduras, desgarrones ni material
deshilachado)?
(La ropa obligatoria para la proteccion del alimento o 100
propositos de higiene no es usada para ningin otro propdsito?
(La ropa de trabajo no tiene botones? 0
(Laropa de trabajo no tiene bolsillos externos sobre el nivel de 100
la cintura?
(Laropa de trabajo es lavada en forma estandar y a intervalos 100
adecuados para el uso previsto para las prendas?
(Laropa de trabajo provee adecuada cobertura para asegurar
que el pelo, transpiracion, etc., no puede contaminar al 100
producto?
(Cabello, barbas y bigotes estan protegidos (completamente
resguardados) por cobertores salvo que el analisis de peligro 100
diga lo contrario?
Donde son usados guantes para contacto con producto, ;estos 100
estan limpios y en buenas condiciones?
(Zapatos para uso en las areas de proceso son completamente

. 100

cerrados y hechos de materiales no absorbentes?
(Equipo de proteccion personal, donde se requiera, esta
disefiado para prevenir contaminacion de producto y mantenido 100

en condicion higiénica?




Estado de Salud

0%

(Los trabajadores pasan un examen médico antes de emplearse
en operaciones en contacto con alimentos (incluyendo el
servicio de alimentacion contratada), salvo que la evaluacion
médica y de peligros documentada indique lo contrario?

(Las evaluaciones médicas adicionales son llevadas a cabo a
intervalos definidos por la organizacion, sujeto a las
restricciones legales del pais?

Enfermedades y heridas

100%

(Se pide que los empleados reporten las siguientes condiciones
a la gerencia cuando sea permitido por ley para la posible
exclusion de areas de manipulacion de alimentos: ictericia,
diarrea, vomitos, irritacion de garganta con fiebre, lesiones de
piel visiblemente infectadas (cortes o irritaciones) y descargas
desde oidos, ojos o nariz?

100

(Las Personas que saben o sospechan estar infectadas, o que
sufren una enfermedad transmisible por la comida evitan el
manipuleo de alimentos o de materiales en contacto con
alimentos?

100

En areas de manipulacion de alimentos, ¢se pide que el personal
con heridas o quemaduras las cubran con el recubrimiento
necesario?

100

(Cualquier pérdida del recubrimiento es reportado
inmediatamente a la supervision?

100

Limpieza de Personal

100%




(Se requiere que el personal en areas de produccion de
alimentos se lave y, cuando sea necesario, se sanitice las
manos?:

100

a. {Antes de iniciar cualquier actividad de manipulacion de
alimentos?
b. ;Inmediatamente después de usar el bafio o sonarse la nariz? 100
c. (Inmediatamente después de manipular cualquier material 100
potencialmente contaminado?
(Se requiere que el personal se abstenga de estornudar o toser 100
sobre materiales o productos?
(Escupir (expectorando) estara prohibido? 100
(Las ufias se mantienen limpias y cortas? 100

Comportamiento personal 70%
(Una politica documentada describe los comportamientos
requeridos por el personal en areas de proceso, empaque y 0
almacenamiento?
(La politica cubre como minimo?:
a. (Permisividad para fumar, comer, mascar solo en areas 100
asignadas?;
b. (Medidas de control para minimizar peligros presentados por 100
la joyeria permitida?;
c. (Permisividad de articulos personales, tales como materiales 100
para fumar y medicinas, solo en areas designadas?
d. {Prohibicion del uso de pintura de ufias, ufias postizas y 100
pestafias postizas?;
e. (Prohibicion de llevar implementos de escritura detras de los 100

oidos?;




Fuente:

f. {Mantenimiento de los armarios del personal de manera que se

encuentran libres de basura y ropa sucia?; 30
g. (Prohibicion de almacenar herramientas en contacto con 30
producto y equipos en los armarios personales?

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 70%

PRERREQUISITO 11 Reprocesamiento

Informacion de VIENISIMA S.R.L. Elaboracion: Propia (2025).

PRERREQUISITO N° 11 %
REPROCESAMIENTO
Requisitos Generales 100%
(El producto reprocesado se almacena, manipula y usa de forma
que se mantiene la inocuidad, calidad, trazabilidad y cumplimiento 100
de la normativa?
Almacenamiento, identificacion y trazabilidad 23%
(, El almacenamiento del producto reprocesado esta protegido de la
exposicion a la contaminacion microbioldgica, quimica o material 70
extrafio?
(Estan documentados los requisitos de segregacion para el rehus6? 0
(La clasificacion del producto reprocesado esta registrada? 0
Utilizacion del producto reprocesado 0%
(, Esta especificado donde el producto reprocesado se une el
producto como fase de entrada al proceso, la cantidad, tipo y 0
condiciones aceptables?
¢, La fase del proceso y el método de adicion, incluyendo cualquier 0

etapa necesaria anterior al proceso esta definido?




Donde el rehuso6 involucre retiro del producto de paquetes llenados
o envueltos, ;Existen controles para asegurar el retiro y
segregacion del material empacado y evita la contaminacion del
producto con materia extrafia?

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 41%

Fuente: Informacion de VIENISIMA S.R.L. Elaboracion: Propia (2025).

PRERREQUISITO 12 Procedimientos de retiro de productos.

PRERREQUISITO N° 12 %

Procedimientos de retiro de productos.

Requisitos Generales 100%

(Se cuentan con sistemas para asegurar que los productos que fallen
en cumplir los requisitos de estandares de seguridad alimentaria
puedan ser identificados, ubicados y retirados de todos los puntos
necesarios de la cadena de suministro?

100

Requisitos para la Recuperacion de Productos 50%

(Se mantiene una lista de contactos clave en el evento de una

., 80
recuperacion?

Donde los productos sean retirados debido a peligros de salud
inmediata, ;se evalua la seguridad de otros productos elaborados
bajo las mismas condiciones? Y considerar la necesidad de advertir
al publico.

20

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 75%

Fuente: Informacion de VIENISIMA S.R.L. Elaboracion: Propia (2025).



PRERREQUISITO 13 Almacenamiento

PRERREQUISITO N° 13 %
Almacenamiento
Requisitos Generales 100%
(Materiales y productos son almacenados en espacios limpios,
secos y bien ventilados protegidos del polvo, la condensacion, 100
humos, olores u otras fuentes de contaminacion?
Requisitos de Almacenamiento 80%
(Se provee de controles efectivos de la temperatura, humedad y
otras condiciones ambientales de almacenes en donde se requiera 0
por especificacion de producto o almacenaje?
(Se almacenan separados materiales de desecho y quimicos 100
(productos de limpieza, lubricantes, pesticidas)?
(Se ha establecido un area separada u otro medio de segregacion 100
para materiales identificados como no conformes?
(Se respeta un sistema de rotacion de existencias especifico 100
(FIFO/FEFO)?
(No son usados montacargas alimentados con gasolina o diésel en
areas de almacenamiento de Ingredientes de alimentos ni de 100
almacenamiento de productos?
Vehiculos, medios de trasporte y contenedores 83%
( Vehiculos, transportes y envases son mantenidos en un estado de
reparacion, limpieza y funcionamiento consistente con los 100
requisitos dados en especificaciones relevantes?
( Vehiculos, transportes y envases son protegidos contra dafio y 100
contaminacion de producto?
(Es aplicado y es registrado el control de temperatura y humedad 0

en donde lo requiera la organizacion?




En donde los vehiculos, transportes y envases son usados para
productos alimenticios y no alimenticios, ;se realizan limpiezas 100
entre cargas?

(Envases a granel son exclusivos de uso de alimentos? 100

Donde se requiera por la organizacion, ;los envases a granel son

: : , 100
exclusivos a materiales especificos?

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 88%

Fuente: Informacion de VIENISIMA S.R.L. Elaboracion: Propia (2025).

PRERREQUISITO 14 Informacion del producto y sensibilizacion de los
consumidores

PRERREQUISITO N° 14 %

Informacion del producto y sensibilizacién de los consumidores

Requisitos Generales 100%

(La informacion esté presentada al consumidor de forma que

le permita entender su importancia y realizar elecciones 100
informadas?
Etiquetado de alimentos Pre-envasados 100%

(Estan implementados procedimientos para uso en la etiquetas
del producto u otros medios como sitios web de la empresa, 100
anuncios?

PORCENTAJE DE CUMPLIMENTO 100%

Fuente: Informacion de VIENISIMA S.R.L. Elaboracion: Propia (2025).



PRERREQUISITO 15 Defensa alimentaria, Bio-vigilancia y Bio-terrorismo

Requisitos Generales 0%

(Cada establecimiento ha evaluado los peligros a los productos
que representan los potenciales actos de sabotaje, vandalismo o

terrorismo y ha implantado medidas de proteccion 0
proporcionales?

Controles de Acceso 80%
¢Las Areas potencialmente sensibles dentro del establecimiento 20

estan identificadas, mapeadas y sujetas a controles de acceso?

Fuente: Informacion de VIENISIMA S.R.L. Elaboracion: Propia (2025).
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1. Objetivo

Establecer procedimientos estandarizados que garanticen la inocuidad y calidad del

agua de mesa de 2 litros producida en VIENISIMA S.R.L., mediante la

implementacion de un manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

2. Alcance

Este manual es aplicable a todas las areas, procesos y personal involucrados en la linea

de produccion de agua de mesa de 2 litros en VIENISIMA S.R.L., desde la recepcion

de materia prima hasta la obtencion del producto terminado.

3. Términos y Definiciones

Alimento: Todo producto destinado al consumo humano, en este caso agua de
mesa envasada en botellas de 2 litros, que al ser ingerido contribuye a la

hidratacion y bienestar del organismo humano.

Alimento contaminado: Sustancia que contiene agentes y/o sustancias
extraias de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas por

las normativas de inocuidad alimentaria.

Almacenamiento: Etapa en la cual se depositan las materias primas, insumos
y productos terminados, donde se aplican procedimientos y requisitos

especificos para garantizar su correcta conservacion en VIENISIMA S.R.L.

Ambiente: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma
parte de las instalaciones de VIENISIMA S.R.L., destinada a la purificacion,

envasado, almacenamiento y distribucion del agua de mesa.
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o Contaminacion: Presencia de sustancias o agentes extrafios de origen
bioldgico, quimico o fisico en el agua de mesa, que puedan ser nocivos o no

para la salud.

o Inspeccion: Evaluacion de la conformidad en las instalaciones de VIENISIMA
S.R.L., verificando el cumplimiento de los estandares de calidad e inocuidad
mediante mediciones, ensayos o pruebas comparadas con patrones

establecidos.

e Plagas: Especies como roedores, insectos, pajaros u otros animales que, en
cantidades significativas, pueden daflar o representar una amenaza para la

seguridad del agua de mesa.

e Proveedor: Organizacion o persona que suministra materias primas, insumos,
envases, equipos o servicios para la produccion y envasado de agua de mesa en

VIENISIMA S.R.L.

e Limpieza: Proceso de eliminacion de suciedad, residuos y particulas en las
superficies de las instalaciones, equipos y utensilios, utilizando métodos fisicos

o quimicos para garantizar la inocuidad del producto.

e Lote: Unidad de produccion que identifica un grupo especifico de botellas de
agua de mesa producidas bajo las mismas condiciones, con un c6digo tinico que

permite su trazabilidad.

o Alimento inocuo: En este caso, agua de mesa que no representa riesgo para la

salud y cuya ingestion es segura para el consumidor.

e Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Conjunto de procedimientos y

normas necesarias para que la empresa elabore agua de mesa de 2 litros inocua,
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segura y de calidad, cumpliendo con las regulaciones nacionales e

internacionales.

e Contaminacién cruzada: Transferencia no intencional de contaminantes
fisicos, quimicos o biologicos desde un area, superficie, equipo o producto

hacia el agua de mesa durante cualquiera de las etapas de su produccion.

e Desinfeccion: Proceso destinado a reducir la carga microbiana en las
superficies, equipos o utensilios que estaran en contacto con el agua de mesa,
empleando agentes o métodos adecuados para prevenir riesgos de

contaminacion.

o Emplazamiento: Ubicacion fisica donde se encuentran las instalaciones de
VIENISIMA S.R.L., incluyendo las areas de produccion, almacenamiento,

oficinas y servicios generales.
4. Materias Primas

Este capitulo establece los requisitos generales para la recepcidon, inspeccion,
almacenamiento, manipulacion y transporte de materias primas, insumos y envases
utilizados en la produccion de agua de mesa en VIENISIMA S.R.L., con el objetivo de
garantizar la calidad y asegurar la inocuidad del producto final. (Véase: Procedimiento

de manejo de materia prima, insumos y producto terminado VIE-PROC-MPIPT-01)
4.1. Areas de Procedencia

El agua utilizada para la produccion de agua de mesa debe provenir de fuentes
autorizadas, controladas y certificadas por las autoridades competentes, asegurando

que esté libre de contaminantes fisicos, quimicos y biologicos.
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Asimismo, todos los insumos, envases y tapas deben adquirirse a proveedores que
cumplan con normas de calidad e inocuidad y que garanticen la ausencia de riesgos de

contaminacion en sus procesos de produccion, extraccion o fabricacion.
4.2. Produccion y Envasado

Los procedimientos de purificacion, tratamiento y envasado del agua de mesa deben
cumplir con los estandares de BPM y la normativa sanitaria vigente, asegurando la

calidad e inocuidad del producto final.

e Los métodos de tratamiento deben prevenir la contaminacion y mantener las

caracteristicas fisico-quimicas del agua.

e Los equipos, tuberias, tanques y recipientes utilizados en el proceso deben ser
de materiales inocuos, resistentes, no corrosivos y de facil limpieza y

desinfeccion.

e El agua cruda, los insumos y los envases que no cumplan con los pardmetros
establecidos deben ser retirados y segregados inmediatamente para evitar su

ingreso a la produccion.
4.3. Almacenamiento en el Area de Produccién

Las materias primas, insumos, envases y productos terminados deben almacenarse en

condiciones controladas que aseguren su integridad, calidad e inocuidad.
e Mantener las areas limpias, secas y libres de plagas.
o Garantizar la proteccion contra la contaminacion externa.

e Separar los materiales aceptados de los rechazados o defectuosos.
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e Implementar un sistema de rotacion de inventarios siguiendo el método PEPS

(Primero en Entrar, Primero en Salir).

o Utilizar envases y embalajes aprobados por la normativa vigente para el

contacto con alimentos.
4.4. Transporte

El transporte de materias primas, insumos y productos terminados debe realizarse en

condiciones que aseguren la higiene, integridad y calidad del agua de mesa envasada.

e Los vehiculos de transporte deben ser exclusivos para productos alimenticios,

construidos con materiales inocuos y faciles de limpiar.

e Se debe realizar una limpieza y desinfeccion periddica de los medios de

transporte.

o El personal responsable del cargado, traslado y descarga debe estar capacitado
en procedimientos de manipulacion segura, evitando golpes, fugas o

contaminaciones cruzadas.

e Los productos terminados deben transportarse herméticamente cerrados y en
condiciones que eviten la exposicion a la luz solar directa, altas temperaturas o

humedad excesiva.
5. Establecimiento

Este capitulo establece los requisitos generales de infraestructura, equipamiento y
condiciones sanitarias que debe cumplir el establecimiento para garantizar que la
produccion, almacenamiento y distribucion de agua de mesa se realicen en condiciones

higiénicas y seguras, asegurando la inocuidad del producto final.
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5.1. Instalaciones

Las instalaciones de VIENISIMA S.R.L. deben cumplir con los requisitos establecidos
por las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y la normativa sanitaria vigente,
priorizando la prevencion de la contaminacion cruzada, la seguridad alimentaria y el
mantenimiento de la calidad en cada etapa del proceso productivo. (Véase:

Procedimiento de limpieza y desinfeccion VIE-PROC-LYD-01)
5.1.1. Emplazamiento del Establecimiento

e La planta debe ubicarse en un area alejada de fuentes potenciales de
contaminacion como vertederos, industrias quimicas, canales de aguas

residuales o zonas de riesgo biologico.

e El terreno debe contar con drenaje adecuado para evitar acumulacion de aguas

pluviales o estancadas.

e Se prohibe el emplazamiento en zonas inundables, salvo que existan medidas

estructurales que garanticen la proteccion del producto.
5.1.2. Vias y Areas de Transito Interno

e Todas las vias internas deben estar pavimentadas, limpias y libres de

obstrucciones, permitiendo el transito seguro de personal y vehiculos.

e Los accesos al area de produccion deben contar con desagiies adecuados que

permitan su mantenimiento sanitario.

e Se debe implementar un sistema de sefializacion interna que diferencie zonas

limpias, zonas de transito, areas de almacenamiento y zonas restringidas.

5.1.3. Construccion y Disefio de las Instalaciones
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Estructura solida y sanitaria, disefiada para permitir la limpieza y desinfeccion

eficiente.
Materiales de construccion no porosos, resistentes, lavables y no absorbentes.

Separacion fisica entre zonas limpias (tratamiento, envasado) y zonas sucias

(recepcion, almacenamiento de residuos).

Pisos antideslizantes, impermeables y con pendiente hacia desagiies sifonados

para evitar acumulacion de liquidos.

Paredes y techos de color claro, lavables y sin grietas, que permitan inspeccion

visual del estado sanitario.

Ventanas y aberturas provistas de mallas anti-insectos y puertas herméticas para

impedir ingreso de plagas.

Instalacion de areas diferenciadas para materias primas, producto terminado y

materiales de envasado, evitando contaminaciones cruzadas.

5.1.4. Abastecimiento y Calidad del Agua

Dado que el producto final es agua de mesa, este punto es critico:

El establecimiento debe contar con un abastecimiento seguro de agua potable,
cumpliendo parametros fisico-quimicos y microbioldgicos establecidos por la

normativa vigente.

Se deben realizar analisis periddicos del agua utilizada en el proceso de

produccion, lavado de envases, enjuague de equipos y consumo interno.

Debe existir un sistema de almacenamiento seguro en tanques sanitarios con

mantenimiento regular.
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o Las tuberias deben estar debidamente identificadas (agua potable y no potable)

y aisladas para evitar conexiones cruzadas.

e El vapor e hielo en contacto con equipos o superficies deben ser producidos a

partir de agua potable y controlados regularmente.
5.1.5. Sistemas de Evacuacion y Manejo de Efluentes

o La planta debe contar con un sistema eficaz de drenaje que permita la correcta

evacuacion de aguas residuales.

e Los conductos deben ser resistentes, de facil limpieza y separados del sistema

de agua potable.

e Los efluentes generados deben gestionarse segiin la normativa ambiental

vigente, evitando su retorno al proceso o contacto con areas productivas.
5.1.6. Vestuarios, Servicios Higiénicos y Areas de Aseo
e Elpersonal debe contar con vestuarios higiénicos, ventilados y bien iluminados.

e Los sanitarios deben estar separados de las zonas de manipulacion de alimentos

y contar con:
o Lavamanos de accionamiento no manual.
o Agua fria o caliente.
o Jabones bactericidas y toallas de papel.
o Sefalética visible sobre higiene personal.

e Los accesos a produccion deben incluir lavamanos exclusivos para operarios,

con reposicion frecuente de insumos.
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5.1.7. Instalaciones Complementarias
e Deben existir areas destinadas a limpieza y desinfeccioén de equipos.

e La iluminacién debe ser suficiente para operaciones de inspeccion y

produccion, con lamparas protegidas contra roturas.

o La ventilacion debe garantizar recambio de aire, evitando acumulacion de

humedad, condensaciones y polvo.

e Se debe disponer de areas exclusivas para almacenamiento de residuos s6lidos

y liquidos, protegidas y separadas de zonas limpias.
5.1.8. Control de Residuos y Productos No Conformes

e Los residuos deben almacenarse en contenedores cerrados, identificados y de

material lavable.
e Serecomienda implementar un sistema de clasificacion y gestion de residuos.

e Los productos rechazados o devueltos deben identificarse y aislarse de las

lineas de produccion hasta definir su disposicion final.
5.2. Equipos y Utensilios

Los equipos y utensilios utilizados en la linea de produccion de agua de mesa deben
estar construidos con materiales inocuos, resistentes a la corrosion, faciles de limpiar y
desinfectar, sin superficies rugosas, grietas ni uniones defectuosas que puedan

acumular suciedad o residuos.

Se deben ubicar y mantener de manera que permitan una adecuada operacion, limpieza
y desinfeccion, evitando el contacto de los equipos con fuentes de contaminacion. Los

recipientes y utensilios empleados en el proceso deben destinarse exclusivamente al
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uso alimentario, quedando prohibido reutilizar aquellos que hayan estado en contacto

con sustancias toxicas.

La limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios debe realizarse de manera
programada y supervisada, aplicando productos autorizados y procedimientos

estandarizados que garanticen la eliminacion de residuos.
6. Higiene del Establecimiento

Este capitulo establece los requisitos generales de higiene para las instalaciones,
equipos, utensilios y personal que intervienen en la produccion de agua de mesa, con
el objetivo de garantizar la inocuidad y calidad del producto final. (Véase:

Procedimiento de mantenimiento de maquinaria y equipo: VIE-PROC-MMYE-01)
6.1. Conservacion, Limpieza y Desinfeccion

Las instalaciones, equipos, utensilios y desagiies deben mantenerse en condiciones
Optimas de conservacion y funcionamiento, libres de polvo, humo, vapor o cualquier

sustancia que pueda contaminar los alimentos.

El establecimiento debe contar con un programa documentado de limpieza y
desinfeccion, que incluya métodos, frecuencia, productos autorizados, responsables y
registros de ejecucion. El personal debe estar capacitado y contar con evidencia de su

formacion.

Las superficies, equipos y utensilios que entren en contacto con el agua de mesa deben
limpiarse y desinfectarse de manera periddica, siguiendo los procedimientos
establecidos para evitar la contaminacion cruzada. Todos los productos de limpieza y
desinfeccion deben cumplir la normativa vigente, estar correctamente identificados y

almacenados en lugares fuera de las dreas de manipulacioén de alimentos.
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Los vestuarios, cuartos de aseo y 4areas externas deben mantenerse limpios y en
condiciones adecuadas, garantizando que el personal pueda higienizarse correctamente

antes de ingresar a la zona de produccion.
6.2. Manipulacion, Almacenamiento y Eliminacion de Residuos

Los residuos deben retirarse de las zonas de produccion de manera frecuente y
almacenarse en recipientes adecuados que eviten riesgos de contaminacion para el agua

de mesa, materias primas, insumos y el personal.

Los recipientes utilizados para residuos deben limpiarse y desinfectarse después de
cada uso, siguiendo un plan documentado. Las areas de almacenamiento de residuos

deben estar protegidas contra el ingreso de plagas.
6.3. Ausencia de Animales Domésticos

Se prohibe el ingreso de animales domésticos a todas las instalaciones de produccion

y areas anexas que puedan afectar la inocuidad del agua de mesa.
6.4. Sistema de Control de Plagas

El establecimiento debe implementar un programa de control de plagas continuo y
documentado, que incluya inspecciones periddicas, medidas preventivas y acciones

correctivas ante la presencia de plagas.

La aplicacion de productos quimicos, fisicos o bioldgicos debe realizarse tinicamente
por personal capacitado, autorizado y siguiendo procedimientos seguros que eviten la

contaminacion de alimentos, equipos y utensilios.
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6.5. Almacenamiento de Sustancias Peligrosas y Contaminantes

Productos como plaguicidas, solventes u otros quimicos deben conservarse en su
envase original con la rotulacion correspondiente, en areas separadas y con acceso

restringido.

El manejo y distribucion de estas sustancias debe ser realizado solo por personal
autorizado y capacitado, manteniendo registros actualizados de todos los productos

almacenados.
6.6. Ropa y Efectos Personales

La ropa y objetos personales del personal no deben permanecer en las areas de

produccion. Se deben guardar en vestuarios o casilleros designados.

En el caso de abrigos u otras prendas, estos deben ubicarse en percheros sefializados y
estratégicamente situados cerca de la zona de elaboracion, sin representar riesgo de

contaminacion.
7. Higiene del Personal y Sanitaria

Este capitulo establece los requisitos sanitarios e higiénicos que debe cumplir todo el
personal que interviene en la produccion de agua de mesa, con el objetivo de prevenir
la contaminacion del producto y garantizar su inocuidad y calidad.(Véase: Protocolo

de higiene y comportamiento del personal: VIE-PROT-HYCP-01)
7.1. Ensefianza de Higiene

La direccion de VIENISIMA S.R.L. debe asegurar que todo el personal que manipule
alimentos reciba capacitacion inicial y continua sobre higiene personal y manipulacion

segura de alimentos. El personal debe estar informado sobre riesgos de contaminacioén
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y procedimientos para prevenirlos. Se deben mantener registros de la capacitacion y su

actualizacion periodica.
7.2. Estado de Salud

Todo trabajador que tenga contacto con el agua de mesa debe someterse a examenes

médicos iniciales y periddicos seglin la legislacion vigente.

El personal que presente enfermedades infectocontagiosas o lesiones que puedan
transmitir contaminantes al producto no debe acceder a las 4reas de manipulacion hasta

contar con autorizacidon médica.

Las heridas externas deben cubrirse con vendajes adecuados e impermeables para

prevenir la contaminacion.
7.3. Lavado de Manos

Todo el personal que intervenga en la manipulacion de alimentos debe lavarse las
manos frecuentemente con agua potable y detergentes o desinfectantes autorizados,

siguiendo procedimientos documentados.
El lavado de manos debe realizarse:
e Antes de iniciar labores.
e Después de usar los sanitarios.
e Tras manipular materiales contaminados.
o Cada vez que sea necesario para evitar la contaminacion.

Se deben colocar avisos visibles que recuerden esta obligacion y realizar controles

periodicos de cumplimiento
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7.4. Higiene Personal

El personal debe mantener una higiene personal estricta, utilizando ropa protectora,

calzado adecuado, cofias y barbijos cuando sea necesario.

e Laropa de trabajo debe mantenerse limpia y no trasladarse a otras areas de la

empresa.
e Se deben delimitar claramente las zonas limpias y sucias.

e Los objetos personales deben retirarse antes de la manipulacion de materias

primas o del producto terminado.

o Udas cortas, limpias y sin esmalte son obligatorias.
7.5. Conducta Personal
En las areas de produccion y manipulacion de agua de mesa no se permite:

o Comer, fumar o masticar chicle.

o Salivar o realizar practicas antihigiénicas.

e Cualquier accion que pueda causar contaminacion del producto.
7.6. Guantes

Si se utilizan guantes en la manipulacion de alimentos, estos deben estar en condiciones

Optimas de higiene y conservacion.
El uso de guantes no sustituye el lavado de manos, que sigue siendo obligatorio.
7.7. Visitantes

Todo visitante que ingrese a las areas de produccién debe:
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o Usar ropa protectora proporcionada por la empresa.

e Seguir las instrucciones de supervision para prevenir la contaminacion del agua

de mesa.
7.8. Supervision

La responsabilidad de verificar que todo el personal cumpla con los requisitos de

higiene y salud recae en supervisores capacitados.

Se deben mantener registros de inspecciones y acciones correctivas para asegurar el
cumplimiento continuo de los estandares de BPM en la linea de produccion de agua de

mesa de 2 litros.
8. Higiene en la Elaboracion

Este capitulo establece los requisitos de higiene que deben cumplirse durante todo el
proceso de elaboracion de agua de mesa, desde la recepcion de materias primas hasta
el envasado y almacenamiento del producto final, con el objetivo de garantizar la
inocuidad y calidad del agua de mesa. (Véase: Protocolo de higiene y comportamiento

del personal: VIE-PROT-HYCP-01)
8.1. Requisitos aplicables a la materia prima

VIENISIMA S.R.L. no acepta materias primas, ingredientes o insumos que presenten
parasitos, microorganismos, sustancias toxicas o cualquier condicién que pueda
representar un riesgo para la salud y que no pueda ser eliminada mediante

procedimientos de clasificacion o tratamiento.

Antes de incorporarlas a la produccion, todas las materias primas, ingredientes y

envases deben inspeccionarse, clasificarse y, si es necesario, analizarse en laboratorios
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certificados. Solo se utilizaran aquellos materiales que cumplan con los estdndares de

inocuidad y calidad de la empresa.

Las materias primas y los insumos deben almacenarse bajo condiciones que eviten su

deterioro y contaminacion, asegurando la rotacion adecuada de inventarios segun el

método PEPS.

8.2. Prevencion de la contaminacion cruzada

Se deben implementar medidas eficaces para evitar la contaminacion de las materias

primas, productos semielaborados y producto final.

El personal debe cambiar ropa protectora y cumplir con los requisitos de higiene

antes de manipular productos finales.

Todo equipo o utensilio que haya estado en contacto con materiales
contaminantes debe limpiarse y desinfectarse segun procedimientos

documentados antes de su reutilizacion.

8.3. Empleo del agua

El agua utilizada en la produccion debe ser potable y cumplir con las normativas

vigentes.

Solo se puede usar agua no potable para generacion de vapor o fines no

relacionados con alimentos.

El agua recirculada debe ser tratada y mantenida bajo condiciones seguras para
no representar un riesgo para el consumidor, con sistemas de distribucion

separados y claramente identificados.
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e Todos los tratamientos de agua y su uso en procesos de elaboracion deben

cumplir la legislacion vigente.
8.4. Elaboracion

La produccion de agua de mesa debe ser realizada por personal capacitado y

supervisada por personal competente.

e Todas las operaciones, incluido el envasado, deben realizarse sin demoras y en

condiciones que impidan contaminacion, deterioro o proliferacion microbiana.

e Los envases deben manipularse cuidadosamente para evitar cualquier riesgo de

contaminacion.

e Sedeben aplicar métodos y controles que protejan el agua de mesa durante todo

el proceso.
8.5. Envasado

Los materiales de envasado deben almacenarse en condiciones sanitarias y ser

adecuados para proteger el producto.
e No deben transmitirse sustancias perjudiciales al producto.

e Los envases y recipientes no deben reutilizarse para otros fines que puedan

generar contaminacion.

e Antes de su uso, los envases deben inspeccionarse, limpiarse y desinfectarse,

manteniéndose unicamente los que se van a utilizar en la zona de llenado.

e El llenado debe realizarse siguiendo procedimientos documentados que

aseguren la inocuidad del agua de mesa.
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8.6. Direccion y Supervision

La direccion debe contar con conocimiento suficiente sobre higiene de los alimentos
para identificar riesgos y garantizar una supervision eficaz de todo el proceso de

elaboracion y envasado.
8.7. Subproductos

Los subproductos generados durante la produccion deben almacenarse adecuadamente
y retirarse de las zonas de trabajo segun sea necesario, evitando que se conviertan en

fuente de contaminacion.

8.8. Documentacion y Registro

VIENISIMA S.R.L. debe mantener procedimientos documentados y registros sobre:
e Elaboracion, produccion, almacenamiento y distribucion de agua de mesa.
o Sustancias y materiales utilizados durante el proceso.
e Supervision, controles de calidad y medidas correctivas.

Los registros deben conservarse por un periodo superior a la vida 1til del producto. Se
recomienda la implementaciéon de un Manual de Buenas Practicas de Manufactura,

actualizado y aplicado de manera efectiva.
9. Almacenamiento, Transporte de Materias Primas y Productos Terminados

Este capitulo establece los requisitos para garantizar que las materias primas, insumos
y productos terminados se almacenen y transporten en condiciones que eviten su
contaminacion fisica, quimica o bioldgica, asegurando la calidad e inocuidad del
producto final. (Véase: Procedimiento de manejo de materia prima, insumos y producto

terminado: VIE-PROC-MPIPT-01)
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Las materias primas, insumos y productos terminados deben almacenarse en

areas separadas segun su tipo, estado y destino.

Durante el almacenamiento, se deben realizar inspecciones periodicas de los
productos terminados para asegurar que Unicamente se expidan alimentos aptos

para el consumo, cumpliendo con las especificaciones de calidad e inocuidad.

Las operaciones de carga y descarga deben realizarse fuera de las zonas de
produccidn para evitar contaminacion por gases de combustion o particulas

ambientales.

Los vehiculos de transporte deben ser adecuados para el tipo de producto
transportado y, en el caso de alimentos refrigerados o sensibles, contar con
sistemas que permitan verificar temperatura y humedad durante todo el

traslado.

Se deben implementar procedimientos documentados para manipulacion,
almacenamiento y transporte que minimicen los riesgos de contaminacion

cruzada o deterioro del producto.

10. Control de Alimentos

VIENISIMA S.R.L. debe garantizar que el agua de mesa cumpla con los estandares de

calidad e inocuidad mediante controles de laboratorio propios o tercerizados, utilizando

metodologias reconocidas y vigentes. (Véase: anexo 22)

Los controles de laboratorio deben permitir verificar pardmetros fisico-

quimicos y microbiologicos del agua de mesa.

o equivalente, asegurando confiabilidad y exactitud de los resultados.
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o Las metodologias reconocidas técnicamente no requieren validacion adicional

si ya han sido aprobadas para su uso especifico.

e Los resultados de los analisis deben registrarse y conservarse como parte del

sistema de gestion de calidad.
11. Requisitos de Calidad

Se deben establecer y mantener requisitos de calidad que aseguren el cumplimiento de

especificaciones técnicas, la satisfaccion del cliente y la trazabilidad de los productos.

Estos requisitos abarcan la gestion de proveedores, la atencion al cliente y el control

documental, garantizando un sistema integral de aseguramiento de la calidad.

e La empresa debe contar con criterios documentados para la evaluacion,
aceptacion y seguimiento de proveedores de materias primas, insumos y
envases. Los materiales en contacto directo con el producto requieren controles

m4as rigurosos que otros insumos secundarios.

e Serecomienda implementar un sistema de atencion al cliente para la recepcion
de reclamos, sugerencias y consultas, garantizando respuestas oportunas y

satisfactorias.

e La empresa debe asegurar la trazabilidad del producto mediante registros
completos que permitan identificar lotes de produccién, materias primas

utilizadas, proveedores, procesos y fechas de elaboracion.
12. Documentacion Relacionada

Procedimiento de limpieza y desinfeccion: VIE-PROC-LYD-01
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Procedimiento de manejo de materia prima, insumos y producto terminado: VIE-

PROC-MPIPT-01

Protocolo de higiene y comportamiento del personal: VIE-PROT-HYCP-01

Instructivo para el control de plagas: VIE-INS-CDP-01

Procedimiento de manejo de desperdicios y desechos: VIE-PROC-DYD-01

Procedimiento de mantenimiento de maquinaria y equipo: VIE-PROC-MMYE-01

Procedimiento de trazabilidad del producto en proceso: VIE-PROC-TRPP-01

Procedimiento de trazabilidad del producto terminado: VIE-PROC-TRPT-01

Procedimiento de recepcion de materia prima e insumos: VIE-PRO-RMPI-01 (Anexo

12)
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1. Objetivo

Establecer las acciones de limpieza y desinfeccion necesarias para garantizar que los

equipos, utensilios, estructuras y areas de trabajo se encuentren en condiciones

higiénicas adecuadas, asegurando la inocuidad y calidad del agua de mesa de 2 litros.

2. Alcance

Este procedimiento aplica a todo el personal, equipos y areas involucradas en los

procesos de produccion, envasado, almacenamiento y distribucion de agua de mesa.

3. Sectores Afectados

Personal involucrado en tareas de limpieza, sanitizacion y produccion.
Area de llenado y tapado de botellas.

Area de etiquetado y embalaje.

Deposito de materia prima, insumos y producto terminado.

Baios y vestuarios del personal.

Areas administrativas y pasillos de transito vinculados a la produccion.

4. Responsabilidad

Son responsables de realizar las actividades de limpieza y desinfeccion:

Personal de produccion de la linea de agua.
Auxiliares de produccion.

Personal de limpieza

5. Desarrollo
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5.1. Materiales y Productos Utilizados

Agua tratada: utilizada para la limpieza de equipos, utensilios y areas de

produccion.
Mangueras: para la limpieza de areas y equipos.

Baldes y pulverizadores: para preparar y aplicar soluciones de limpieza y

desinfeccion.

Escobas y cepillos: para remover residuos solidos y polvo en areas de

produccion.

Esponjas y haraganes de goma: para limpiar y secar superficies de trabajo.
Bolsas para residuos: para la correcta recoleccion y disposicion de desechos.
Detergente: para limpieza de superficies en contacto y no contacto con el agua.
Lavandina: para la desinfeccion de areas generales y pisos.

Cloro en polvo: utilizado para la desinfeccion de tanques, tuberias y lineas de

llenado.

Desinfectante a base de acido peracético y perdoxido de hidrogeno: aplicado

en zonas criticas como tanques de almacenamiento, filtros y areas de llenado.

Amonio cuaternario: para la desinfeccion de superficies de trabajo, de accién
antimicrobiana prolongada, inodoro e insipido, seguro para uso en plantas de

alimentos.

Pafios de microfibra: para la limpieza y secado de superficies delicadas y

equipos, evitando rayaduras y acumulacion de polvo.
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e Alcohol al 70%: desinfeccion répida de superficies de contacto, sensores,

tableros y zonas criticas de equipos.

5.2. Proceso de Limpieza y Desinfeccion

El proceso de limpieza y desinfeccion debe realizarse unicamente cuando no haya

produccion en curso, es decir, sin movimientos de materia prima, botellas vacias,

producto en proceso o producto terminado, con el fin de evitar la contaminacion

cruzada.

a) Proceso de Limpieza de Pisos

Tabla A Proceso de limpieza de pisos

Proceso Detalle
- Detener toda actividad de produccion.
1. . . :
< - Retirar insumos, botellas, productos terminados y residuos
Preparacion gy
, visibles.
del area
- Verificar que el personal utilice EPP: botas, guantes, lentes y mascarilla.
- Usar escobas o cepillos de cerdas duras exclusivos para el area.
2. Barrido . . ,q
inicial - Retirar polvo, tierra y restos solidos.
- Depositar los residuos en bolsas para desechos.
- Preparar una solucion de detergente en un balde, siguiendo la
3. Lavado dosis recomendada.
con Aplicar la solucié 1 .
detergente - Aplicar la solucion con cepillos o esponjas.
- En areas extensas, utilizar mangueras para remover la suciedad adherida.
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Proceso Detalle

. - Lavar el piso con agua potable para eliminar restos de detergente.

4. Enjuague . .
- Utilizar haraganes de goma para retirar el exceso de agua.
- Preparar la solucion desinfectante (puede ser lavandina, cloro o
amonio cuaternario segin corresponda).

5. . ., . .

Desinfeccién - Aplicar la solucion sobre el piso con pulverizadores o baldes.
- Respetar el tiempo de contacto recomendado para asegurar una
desinfeccion efectiva.
- Retirar el exceso de agua con haraganes de goma.
- Permitir que el piso seque de forma natural antes de reiniciar
6. Secado operaciones.
- Evitar la presencia de charcos para prevenir la proliferacion de
microorganismos.
- Inspeccionar visualmente que el piso esté limpio, seco y libre de
residuos.

Ve

Verificacion | - Si es un area critica, realizar controles microbiologicos segtn el
final plan de calidad.

- Completar el Registro de Limpieza y Desinfeccion correspondiente.

b) Protocolo de Limpieza y Desinfeccion

Tabla B Protocolo de limpieza y desinfeccion

Paso Producto Detalle EPP Requerido
Pre Retirar residuos solidos, polvo o restos Guantes de goma,
. N/A de envases utilizando escobas, cepillos mascarilla, gafas de
enjuague -,
0 trapos secos. proteccion.
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Paso Producto Detalle EPP Requerido
Preparar 50 g de detergente en
Limpieza con 10 L de agua tratada. Aplicar Guan(‘;:aclllijoma,
:l tpr nt Detergente sobre el piso, frotar con impermeable. oafas
ctergente cepillos o mopas y remover ge o tecci (,;gn
con trapos humedos. P ’
Preparar 30 ml de cloro liquido Guantes de goma,
Desinfectante Cloro en 030 g de cloro en polvo en 10 mascarilla, gafas de
est :c Lucid L de agua. Aplicar sobre pisos o tecciél{ %lelan tal
sotucion y superficies, dejar actuar 5 p im errn’eable
min y enjuagar. p ’
Preparar 30 ml de PERACID Guantes resistentes a
Desinfectant Acido en 10 L de agua. Aplicar en Limicos. eafas de
esin ;c ante peracético areas criticas como zona de d o teé égic’)n
(PERACID) | llenado y tuberias, dejar actuar p 1. d 1’ 1
5 min y enjuagar. mascarilla, delantal.
Preparar- 20 ml de amonio Guantes de goma,
Desinfectante Amonio cuaternario en 10 L de agua. afas de proteccion
es 3 ¢ . Aplicar uniformemente, dejar {fnascarilﬁl delan taf
cuaternario o ctuar 10 min y No es necesario . ’
enjuagar. impermeable.
Retirar el exceso de agua con
Eliminacié haraganes de goma o trapos Guantes, botas
d lmln.z(llcmn N/A secos. Depositar trapos en impermeables,
¢ resicuos contenedores exclusivos para delantal.
limpieza.
Realizar una inspeccion visual
In i6n para verificar la limpieza y Guantes de goma,
si[;flcacllo N/A desinfeccion completa. En gafas de proteccion

zonas criticas, se puede aplicar
control microbiolégico.

(si es necesario).
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¢) Plan de Limpieza y Desinfeccién de Areas y Equipos

Tabla C Plan de limpieza y desinfeccion de areas y equipos

‘ . Procedimient Materiales .
Area o Equipo y Frecuencia Responsable
0 Productos
Limpiar y
infectar
. desinfec Agua tratada,
Sistema de tanques, L .
. . s , detergente, acido Personal de
purificacion de tuberias y ot ~ Semanal .,
peracético, pafios y produccion
agua filtros. . .
. cepillos exclusivos.
Enjuagar con
agua tratada.
Limpieza .
Cerradora de externg diaria Detergente, alcohol Ex.ter.na.
: ., al 70%, pafios de diaria Personal de
tapas y desinfeccién microfibra, amonio roduccion
semiautomatica interna i Interna: P
semanal. cuaternario. semanal
Limpiar
superficies Pafios secos,
externas detergente neutro,
Horno termo- . Y &¢l Personal de
, ventiladores, aspiradora Semanal .,
contraible . . . produccion
retirar polvo y | industrial, alcohol
residuos al 70%.
plasticos.
Limpiar
sensores,
. boquillas Agua tratada,
Sistema d Y g
e zonas de detergente neutro,
automatico de L L . Personal de
. llenado. acido peracético, Diaria .,
grabado laser y . ~ : produccion
Desinfectar pafios y cepillos
llenado de agua | ¥ ~
areas criticas pequenos.
de contacto
con agua.
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Area o Equipo Procedimiento L ELEEL Frecuencia | Responsable
Productos
Retirar residuos,
limpiar con Detergente,
Superficies de detergente y amonio . Personal de
c . . ~ Diaria L
trabajo desinfectar con | cuaternario, pafios limpieza
amonio limpios.
cuaternario.
Lavar con Detergente
detergente, neutro, agua
Herramientas y | enjuagar con agua > 85 Después de Personal de
ore tratada, cloro en .,
utensilios tratada y ., . cada uso produccion
) solucion, cepillos
desinfectar con cqueios
cloro. peq '
Lavar, desinfectar Detergente
Utensilios de y secar antes de neutro, agua Después de Personal de
produccion guardarlos en el tratada, amonio cada uso produccion
area designada. cuaternario.
Limpiar polvo y
Puertas, manchas visibles, Detergente
ventanas, desinfectar neutro, pafios Personal de
. , . Semanal L
paredes y manijas y himedos, amonio limpieza
techos superficies de cuaternario.
contacto.
Retirar rejillas, Cepillos,
Zonas de limpiar con detergente neutro, Personal de
o er detergente, agua tratada, Mensual ..
ventilacion . . limpieza
enjuagar y amonio
desinfectar. cuaternario.
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< . . . Materiales .
Area o Equipo Procedimiento y Frecuencia | Responsable
Productos
. . Bolsas de
Retirar residuos, .
. residuos,
lavar, desinfectar . Personal de
Basureros detergente neutro, Diaria ..
y colocar nuevas . limpieza
amonio
bolsas. .
cuaternario.
Area de
, Escobas, mopas,
almacén de Barrer, trapear y
. . detergente neutro, Personal de
producto desinfectar pisos . Semanal ,
. ; amonio almacén
terminado y y estanterias. .
o . cuaternario.
materia prima
Limpiar y Escobas,
Area de desinfectar pisos, | detergente neutro, Personal de
.r paredes, cloro en solucion, Diaria produccioén /
produccion . . S
superficies y amonio Limpieza
equipos externos. cuaternario.
Limpiar
superficies de
contacto, Pafios hiimedos,
. Personal de
Montacargas manubrios y detergente neutro, Semanal o
o mantenimiento
pedales; alcohol al 70%.
desinfectar
cabina.
Lavar pisos,
. Detergente,
inodoros y . .
lavandina, amonio
- lavamanos; . . Personal de
Baiios . cuaternario, Diaria ..
desinfectar . - limpieza
. escobillas y pafios
superficies de .
exclusivos.
contacto.
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Area o - Materiales :
. Procedimiento ! y Frecuencia | Responsable
Equipo Productos
Limpiar mesones,
equipos y Detergente
. utensilios; neutro, alcohol al . Personal de
Laboratorio . . Diaria L
desinfectar 70%, amonio limpieza
superficies cuaternario.
criticas.
Limpiar
escritorios, sillas -
Area y equipos de Pafios de
. . . - microfibra, . Personal de
administrativ oficina; Diaria .
. detergente neutro, limpieza
a desinfectar
alcohol al 70%.
teclados y
teléfonos.
.Retlro de Detergente
. residuos, lavado
Vestidores, neutro, ,
con detergente, . Después de Personal de
duchas y . desinfectante L
. enjuague y ~ cada turno. limpieza
casilleros . . aprobado, pafios y
desinfeccion de .
) cepillos.
superficies.
Limpiar y
desinfectar el
camion antes de Deteroente
Interior del cargar el & Antes de
., . neutro, trapo Personal de
camion de producto, cubrir L cada L
A limpio, film o limpieza
transporte la carga si aplica . transporte
lona sanitaria
Yy mantener
cerrado durante el
transporte.
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6. Diagrama de flujo

Inicio

v

Pre-enjuague

v

Limpieza con detergente

v

Desinfeccion 1: Cloro en solucion

v

Desinfeccion 2: Acido peracético

v

Desinfeccion 3: Amonio cuaternario

v NO
Eliminacion de residuos
v
9 ;. Desinfeccio
InSpeCClOn final Loceerneinnntnnncnannnnened. 6
n correcta?
Registro de limpieza e
SI
v
Fin

7. Documentos y registros relacionados

VIE-FCH-LYD-01 Ficha técnica - PERACID
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VIE-FCH-LYD-02 Ficha técnica - lavandina
VIE-FCH-LYD-03 Ficha técnica — cloro en polvo
VIE-REG-LYD-01 Registro de verificacion de limpieza y desinfeccion

8. Anexos
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PERACID

PRODUCTOR AEB Argentina. S.A.

IMAGEN

PROCEDENCIA Argentina

DESCRIPCION

Peracid es un desinfectante liquido oxidante a base de acido peracético, apto para su
uso en la industria alimentaria, farmacéutica, cosmética y sector zootécnico. Peracid
se basa en una solucion de acido peracético estabilizado para formar un preparado
de amplio espectro de actividad.

CONTENIDO
Aspecto Fisico: Liquido lipido incoloro
Acido per acético concentracion: Inferior al 10%
Peroxido de hidrogeno concentracion: Inferior al 20%

MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO

Manipulacién: Uso de guantes y enjuagar con agua potable al finalizar para

eliminar los posibles restos de desinfectante.

Almacenamiento: temperatura ambiente, en lugares cerrados.

Dosis: 0.2- 1% con tiempo de contacto entre 5 y 30 minutos, segun el efecto desinfectante.

PELIGRO

Puede agravar un incendio, corrosivo para metales

Puede provocar quemaduras en la piel y lesiones oculares grabes.
Puede irritar las vias respiratorias.

Nocivo en caso de infestacion.
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LAVANDINA

PRODUCTOR Santiago Saenz S.A.

IMAGEN AGUA LAVANDINA CONCENTRADA

i

PROCEDENCIA Salta, Argentina

DESCRIPCION

Producto a base de hipoclorito de sodio, elimina virus, bacterias, hongos, limpia y
desinfecta frutas, utensilios, etc.

DATOS DEL PRODUCTO
Composicion: Hipoclorito de sodio 5,4 % + agua
Formula quimica: NaClO
Nombre quimico: Hipo clorito de sodio

MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO

Manipulacién: Uso de guantes, evitar todo contacto.
Almacenamiento: En areas secas y bien cerradas.
Dosis para limpiar y desinfectar: 120 ml de lavandina en 1 litro de agua

PELIGRO

* Irritacion respiratoria: Puede causar tos y dificultad para respirar.

* Contacto con la piel: Provoca irritaciéon o quemaduras.

* Irritacion ocular: Entra en contacto con los ojos puede causar dafio severo.

* Ingesta: Puede causar nauseas, vomitos y quemaduras internas.

* Reacciones quimicas: No mezclar con acidos, ya que genera gases toxicos (cloro
gas).
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CLORO EN POLVO
Quimica Industrial £
R Bolivia - QM
IMAGEN od=-
i r . T Q
PROCEDENCIA Sanj[a.Cruz de la Sierra, J .
Bolivia —
DESCRIPCION

El cloro granulado o granulado se utiliza para todo tipo de piscinas por electrolisis o
cloracion salina. También permite la recuperacion rapida del agua de piscina sucia,

turbia, verde o marrdn.

hipoclorito de sodio 65% un desinfectante germicida para piscinas y spas. Es un
hipoclorito de sodio granulado con un contenido de cloro activo del 65%.

El producto tiene propiedades estables, muy faciles de disolver en agua, basicamente
calificado como un poderoso germicida en la purificacion de agua y desinfeccion
ambiental. Maquinas, suelos, paredes e incluso superficies.

DATOS DEL PRODUCTO

Estado fisico:

Polvo o granulos blancos.

F pH (1% en agua):

5.5-7.0.

Olor:

Caracteristico a cloro.

MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO

Manipular el producto utilizando equipo de proteccion personal (guantes, gafas,
mascarilla) y evitando el contacto directo con la piel, los ojos y la inhalacion del polvo.
Almacenar en un lugar fresco, seco, ventilado y protegido de la luz solar directa, en su

envase original herméticamente cerrado.

PELIGRO

e Es importante el uso de mascarillas con filtro de carbon activado.
e Almacenar en su envase original bien cerrado y en un lugar fresco y seco.
e Proteccion de manos Deben ser utilizados guantes de neopreno, acrilico,

nitrilo y PVA.

e Proteccion Visual Deben ser utilizados lentes para productos quimicos.
e Proteccion de piel se recomienda trabajar con botas y delantales
impermeables para evitar el contacto con tu ropa o piel.
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PLANILLA DE REGISTRO

Nombre
del
equipo
0 area

Realizado
por:

Proceso realizado

Observacion
Limpieza | Desinfeccién

Hora

Fecha Firma
Inicio | Final
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MATERIA PRIMA, INSUMOS Y PRODUCTOS

TERMINADOS
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1. Introduccion

Larecepcion de materias primas e insumos es un proceso fundamental en la produccion
de agua de mesa en presentacion de 2 litros en VIENISIMA S.R.L.. Un control
adecuado de esta etapa es esencial para garantizar la calidad, inocuidad y seguridad del

producto final.

La materia prima principal, el agua potable proveniente de la red publica, se recibe a
través de tuberias disefiadas para mantener su calidad. Posteriormente, el agua ingresa
al sistema de purificacion, donde pasa por filtros de sedimentos, carbon activado
granular, bloque de carbon y desinfeccion mediante luz ultravioleta, asegurando que

cumpla con los estandares de pureza establecidos por la normativa boliviana vigente.

Los insumos utilizados en la linea de produccion son botellas PET de 2 litros, tapas
plasticas, etiquetas y film termo-contraible, estos son transportados por proveedores
autorizados y se reciben en el area de almacenamiento de insumos. Antes de su
utilizacion, se realiza una verificacion visual para asegurar que los materiales lleguen

en Optimas condiciones, libres de defectos, contaminantes o dafios.

Los productos terminados, correspondientes a las botellas de agua de mesa de 2 litros,
se almacenan de forma organizada y segura hasta su distribucion, protegiendo su

integridad y evitando cualquier tipo de contaminacion.
2. Objetivo

Establecer el procedimiento para la recepcion, verificacion, almacenamiento y manejo

de la materia prima, insumos y productos terminados, garantizando el cumplimiento de
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los requisitos de calidad, las normas de inocuidad alimentaria y las Buenas Practicas

de Manufactura (BPM) en la linea de produccion de agua de mesa de 2 litros.
3. Alcance
Este procedimiento aplica a:

e Materia prima: agua potable proveniente de la red publica.

o Insumeos: botellas PET de 2 litros, tapas plasticas, etiquetas y film termo-

contraible.

e Productos terminados: botellas de agua de mesa de 2 litros listas para

almacenamiento y distribucion.

El alcance cubre todas las 4&reas involucradas en la recepcidon, inspeccion,

almacenamiento, manipulacion y despacho dentro de la planta de VIENISIMA S.R.L.
4. Responsables
o Jefe de Administracion
o Recibir, verificar y registrar la entrada de materia prima e insumos.

o Controlar el almacenamiento adecuado de los insumos y productos

terminados.
o Jefe de Produccion
o Realizar controles fisico-quimicos y microbiologicos del agua tratada.

o Verificar que los insumos cumplan con las especificaciones técnicas

antes de ser utilizados.
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o Auxiliares de Produccion

o Manipular los insumos y productos terminados siguiendo las Buenas

Practicas de Manufactura (BPM).

o Reportar cualquier anomalia en materia prima, insumos o productos

terminados.
S. Desarrollo
a) Lista de materia prima

e Agua potable de red: El agua potable proveniente de la red publica es la
materia prima principal para la produccion de agua de mesa en presentacion de
2 litros. Antes de su envasado, el agua pasa por un sistema de purificacién que
incluye filtros de sedimentos, carbén activado granular, bloque de carbon y
desinfeccion mediante luz ultravioleta, garantizando que cumpla con los
pardmetros fisico-quimicos y microbioldgicos establecidos por la normativa
boliviana NB 325002.

e Preformas PET: Las preformas PET son pequefias piezas de plastico que,
mediante el proceso de soplado, se transforman en las botellas PET de 2 litros
utilizadas para envasar el agua purificada. Estas preformas garantizan la
resistencia, transparencia y uniformidad de las botellas finales, asegurando la

inocuidad y calidad del producto.
b) Lista de insumos

e Botellas PET de 2 litros: Son los envases utilizados para contener el agua

purificada. Estas botellas se forman a partir de preformas PET mediante un
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proceso de soplado, asegurando su resistencia, transparencia y calidad para el
envasado de productos de consumo humano.

e Tapas plasticas: Se emplean para sellar herméticamente las botellas, evitando
fugas y garantizando la integridad e inocuidad del producto. Estas tapas son
compatibles con las botellas PET y se ajustan mediante una méaquina cerradora
semiautomatica.

e Etiquetas: Se utilizan para la identificacion y trazabilidad de cada botella. Las
etiquetas contienen informacidon obligatoria, como la marca comercial,
contenido neto, fecha de envasado, fecha de vencimiento y nimero de lote,
cumpliendo con la normativa vigente.

¢ Film termo-contraible: Este material plastico se utiliza para agrupar y embalar
las botellas en paquetes durante el proceso de embalaje. Al pasar por el horno
termo-contraible, el film se ajusta firmemente alrededor de las botellas,
protegiéndolas de dafos, contaminaciones y facilitando su transporte y

almacenamiento.
5.1. Recepcion y almacenamiento de la materia prima en VIENISIMA S.R.L.
Registro de recepcion de materia prima

Llenar la planilla de registro de recepcion del agua potable proveniente de la red publica
al momento de su ingreso a la planta. Este registro debe incluir fecha, hora, volumen
recibido, responsable de la recepcion y cualquier observacion relevante sobre la calidad

del suministro.
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Verificacion de la orden de abastecimiento

Comprobar que el volumen de agua recibido corresponda con el plan de produccion y
que el suministro provenga de la red publica autorizada. Se deben registrar los datos de
abastecimiento y asegurarse de que el flujo de agua cumpla con los parametros iniciales

de calidad.
Control de calidad del agua recibida

Antes de que el agua sea enviada al sistema de purificacion, el personal de calidad debe
realizar mediciones preliminares para verificar parametros fisico-quimicos basicos,

como:
e PH inicial
o Temperatura
e Aspecto visual

Si los parametros se encuentran fuera de los rangos establecidos por la norma NB
325002, se debe registrar la no conformidad y tomar las acciones correctivas

correspondientes antes de continuar con el proceso.
Almacenamiento adecuado del agua tratada

Una vez que el agua pasa por el sistema de purificacion, se almacena en tanques de
acero inoxidable diseflados para mantener su calidad e inocuidad.

Las condiciones de almacenamiento deben garantizar:

e Proteccidn contra contaminacion cruzada.
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o Tuberias y conexiones cerradas para evitar el ingreso de polvo o particulas

externas.

e Limpieza y desinfeccion programada de los tanques, siguiendo el

procedimiento de saneamiento interno.

e Mantener registros actualizados sobre el volumen de agua almacenada y su

destino en la linea de produccion.
Inspeccion visual

Realizar una inspeccion visual del agua en cada etapa, verificando que no presente
turbidez, particulas suspendidas o variaciones de color. En caso de detectar anomalias
visibles, se debe suspender el uso del lote afectado y reportar la incidencia al

departamento de calidad.
5.2. Recepcion y almacenamiento de insumos en VIENISIMA S.R.L.
Verificacion de orden de pedido:

Al momento de recibir los insumos, se debe comprobar la orden de compra con la

factura del proveedor y la ficha técnica correspondiente para asegurar que coincidan

con lo solicitado. Los insumos utilizados en la linea de produccion de agua de mesa

incluyen: botellas PET, tapas plésticas, etiquetas y film termo-contraible.
Registro y analisis de conformidad:

Registrar la recepcion de los insumos en la planilla correspondiente e inspeccionar su
conformidad. En caso de detectar alguna no conformidad, el insumo debera ser

identificado con un letrero visible que indique su condicioén y colocado en un area de
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material no conforme. Si no es posible devolverlo inmediatamente al proveedor, se

mantendré en dicha zona hasta gestionar su retorno o disposicion final.
Inconformidades posibles:

e Insumos vencidos o caducados.

o Insumos con envases abiertos, rotos o sucios.

e Insumos incorrectos que no correspondan a lo solicitado en la orden de compra.
Almacenamiento de insumos:

Los insumos deben ser almacenados en dareas designadas, limpias, secas, bien
ventiladas y sobre plataformas de madera, asegurando que no representen un riesgo

para la inocuidad del producto y mantengan sus propiedades originales.

Botellas PET: almacenadas en bolsas selladas para evitar contaminacion y

deformaciones.
o Tapas plasticas: conservarlas en cajas cerradas y en estanterias limpias.
o Etiquetas: mantenerlas en un drea seca para prevenir dafios por humedad.

e Film termo-contraible: guardarlo en un lugar fresco y protegido de la luz solar

directa para evitar deformaciones.
Uso de indumentaria adecuada:

El personal encargado de la recepciéon y manipulacién de insumos debe utilizar

indumentaria de proteccion completa, que incluye:

e Guantes de manipulacion.
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e gorro protector.

e Overol o bata limpia.

o Botas antideslizantes.

e Cubrebocas.
5.3. Almacenamiento de producto terminado en VIENISIMA S.R.L.
Transporte de productos terminados:

Una vez finalizado el embalaje de las botellas de agua de mesa de 2 litros, los paquetes
se transportan al 4area de almacenamiento de forma organizada y segura, evitando

golpes, caidas o deformaciones durante el traslado.
Limpieza del producto:

Antes de su almacenamiento, las botellas y los paquetes deben ser inspeccionados
visualmente y limpiados, si es necesario, con un pafio seco y limpio para eliminar polvo
o residuos que pudieran haberse acumulado durante el proceso de produccién o

empaque.
Organizacion del almacenamiento:

Los paquetes con botellas deben colocarse sobre pallets de madera o plastico en buen
estado, apilando de manera ordenada y estable para prevenir caidas, dafios o

deformaciones.
e Mantener una distancia minima de 20 cm entre los pallets y las paredes.

e Respetar las normas de apilamiento establecidas por la empresa para evitar

colapsos.
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o Identificar cada pallet con etiquetas que indiquen lote de produccion y fecha de

elaboracion para asegurar la trazabilidad.
Condiciones de almacenamiento:

El area de almacenamiento debe mantenerse limpia, ordenada y libre de plagas, con
temperatura controlada entre 18°C y 20°C para preservar la calidad del producto.

Ademas:
o Evitar la exposicion directa a la luz solar para prevenir alteraciones en el envase.
e Mantener el ambiente seco y ventilado para evitar condensacion.

Monitoreo de la temperatura:

La temperatura del almacén debe medirse y registrarse diariamente mediante una
planilla de control, especialmente durante las horas de mayor calor, para asegurar que

se mantenga dentro de los parametros establecidos.
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6. Diagrama de flujo manejo de materia prima e insumo
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7. Diagrama de flujo manejo de materia prima e insumo
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8. Documentos y registros relacionados

VIE-FHC-MPIPT-01 Ficha técnica — preformas PET

VIE-FHC-MPIPT-02 Ficha técnica — tapas plasticas

VIE-FHC-MPIPT-03 Ficha técnica — etiquetas

VIE-FHC-MPIPT-04 Ficha técnica — agua de red
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VIE-REG-MPIPT-01 Registro de recepcion de insumos.

VIE-REG-MPIPT-02 Registro de agua de red

VIE-PRO-RMPI-01 Procedimiento de recepcion de materia prima e insumos (Anexo

12)

9. Anexos
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PRODUCTO: Preformas PET
PROVEEDOR: Empacar S.A. UBICACION: A}El;crilgsde
PROCEDENCIA: Santa Cruz, Bolivia
DATOS
DESCRIPCION IMAGEN

Piezas de plastico moldeado en forma de tubo con
rosca preformada, utilizadas como materia prima
inicial para la produccion de botellas PET de 2 litros.
Garantizan resistencia, uniformidad e inocuidad del
envase final. Su calidad es fundamental para
mantener la integridad de la botella durante el
llenado y transporte del agua purificada.

PROCESOS INVOLUCRADOS

Recepcion de preformas: Ingreso de las preformas
en cajas o contenedores limpios y cerrados.
Soplado de botellas: Las preformas se alimentan a
la maquina sopladora, donde mediante calor y
presion controlados se forman las botellas PET de 2
litros.

DATOS TECNICOS

e Material: PET grado alimenticio

e Color: Transparente o ligeramente tintada

e Peso aproximado: 60-70 g por preforma

e Diametro de rosca: 55 mm aprox.

e Temperatura de procesamiento antes del soplado: 90-110 °C

e Propiedades: rigida, resistente a impactos, presion interna del agua purificada,
humedad y quimicos

e Aplicacion: fabricacion de botellas de 2 L que seran llenadas con agua purificada
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TAPAS PLASTICAS

PRODUCTO: Tapas plasticas ,
Almacén

PROVEEDOR: MERCOPLAST S.A. UBICACION: de

Insumos

PROCEDENCIA: Paraguay

DATOS

DESCRIPCION IMAGEN

Las tapas plasticas son componentes de cierre de las
botellas PET, fabricadas en plastico de grado alimenticio,
resistentes y compatibles con las roscas de las botellas de
2 L. Garantizan la integridad, seguridad e inocuidad del
producto, evitando fugas y contaminacion del agua
embotellada.

PROCESOS INVOLUCRADOS

e Recepcion en envases limpios y cerrados provenientes
del proveedor.

e Inspeccion visual para detectar deformaciones, grietas
o suciedad.

e Almacenamiento en areas limpias, secas y ventiladas,
organizadas por lote y fecha de recepcion.

e Colocacion sobre las botellas y ajuste mediante la
maquina cerradora semiautomatica para asegurar un
sellado hermético y seguro.

DATOS TECNICOS

Materia Prima: Polietileno de Alta Densidad, colorante y deslizante.

Aplicacion: Botellas PCO 28 MM. 1881 PET.

Usos: Tapas para envases de bebidas no carbonatadas, productos sanitarios, productos
farmacéuticos, y de cualquier otro producto al cual sea aplicable su disefio y caracteristica
técnica.

Vida util: 2 afios.
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PRODUCTO: Etiquetas
PROVEEDOR: RAVI UBICACION: | Almacénde
Insumos
PROCEDENCIA: Cochabamba, Bolivia
DATOS
DESCRIPCION IMAGEN

Materiales impresos adhesivos que se aplican sobre
las botellas PET de 2L para proporcionar
informaciéon sobre el producto, como marca,
contenido, fecha de caducidad, nimero de lote y
normativa vigente. Estan elaboradas con materiales
resistentes a la humedad y el contacto con agua,
asegurando que la informacion se mantenga legible
durante el transporte y almacenamiento.

PROCESOS INVOLUCRADOS

e Recepcion de las etiquetas en envases limpios y
cerrados, provenientes del proveedor.

e Preparacion para el etiquetado manual.

e Colocacion sobre las botellas, asegurando que
queden alineadas y bien adheridas antes de
continuar con el embalaje.

DATOS TECNICOS

Material: film plastico, resistente a humedad.

Tamaiio: Adaptado a botellas PET de 2 L (aprox. 20 cm x 10 cm, segln disefio).
Adhesivo: Seguro para contacto con alimentos y resistente al agua.

Color: Impresion a todo color segin disefio de marca.

Propiedades: Resistente a humedad, arrugas y desgarres; mantiene la legibilidad de la
informacion.

Aplicacion: Para identificacion, informacion legal y control de trazabilidad del producto.
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AGUA DE RED
PRODUCTO: Agua de red
PROVEEDOR: COSAALTSR.L. | UBICACION: aln{;‘é’eq;l:;ii o
PROCEDENCIA: Tarija, Bolivia
DATOS
DESCRIPCION IMAGEN

El agua potable de red suministrada por COSAALT
S.R.L. es el recurso hidrico tratado y distribuido a
través de la red publica urbana de la ciudad de
Tarija. Este agua se somete a procesos de
potabilizacion que incluyen filtracion, desinfeccion
y control de calidad para asegurar su aptitud para
consumo humano

PROCESOS INVOLUCRADOS

Recepcion del agua de red y canalizacion hacia la
planta, iniciando el proceso de purificacion.
Filtracion mediante sedimentos, carbon activado
granular y bloque de carbon, seguida de desinfeccion
con luz ultravioleta.

Almacenamiento en tanques de acero inoxidable,
Control de calidad

Envasado en botellas PET de 2 L, cierre con tapas
plasticas, etiquetado y embalaje, asegurando la
inocuidad hasta el producto final.

DATOS TECNICOS

Fuente: Red publica urbana de COSAALT S.R.L. en Tarija.

Tratamiento: Filtracion y desinfeccion.

Parametros de calidad: Cumple con los estandares establecidos por COSAALT S.R.L.
Uso: Materia prima para la produccion de agua de mesa en presentacion de 2 L.
Normativa: Cumplimiento con las regulaciones locales de calidad del agua potable.
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Comprobar orden de pedido (la orden de compra y factura del proveedor)
Realizado | No realizado
Recepcion
Insumo | Estado | Proveedor | realizada Fecha ,d,e Cantidad | Conforme
Recepcion
por
SI  NO
SI  NO
SI  NO
SI  NO
Condiciones de transporte:
Observaciones:
Insumo: Descripcion de Inconformidad:
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AGUA DE RED
Proveedor:
Fecha y Hora:
Cantidad (Litros)
Parametros de Calidad del Agua
Parametros Valores Requeridos Valores Obtenidos
Color Incolora
Olor Sin olor
Sabor Sin sabor
PH 6,5-9,0
Cloro residual 0.2 - 0.5 mg/LL
Estado final del agua:
Aceptado Rechazado
Comprobar orden factura del proveedor:
Realizado No realizado
Recepcion Por: Entregado Por:
Observaciones
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ANEXO 5 - PROTOCOLO DE HIGIENE Y
COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL

Elaboro: Reviso: Aprobd:
Firma: Firma: Firma:
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1. Objetivo

Establecer un protocolo de higiene y comportamiento del personal de VIENISIMA
S.R.L. para garantizar que las personas que tengan contacto directo o indirecto con el
agua tratada, envases, tapas y demds insumos no los contaminen, asegurando la
inocuidad y calidad del producto final en la linea de produccion de agua de mesa 2

litros.
2. Alcance
Este protocolo aplica a todo el personal que trabaja en las areas de:
e Produccion (llenado, tapado, etiquetado y embalaje).
e Almacenamiento de materias primas € insumos.
e Limpieza y desinfeccion de equipos y areas de trabajo.
e Visitas externas que ingresen a las instalaciones de la empresa.
3. Responsabilidad
El Jefe de Produccion es el responsable de:
o Realizar inspecciones periddicas para verificar el cumplimiento del protocolo.
o Notificar al personal sobre las medidas de higiene y control sanitario.

e Coordinar con el area de Control de Calidad para garantizar que se cumplan los
requisitos establecidos en la normativa vigente, incluyendo la Norma NB/NM

324 BPM.

4. Desarrollo
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4.1. Salud del Personal

Todo el personal que participe en la producciéon, manipulacion y
almacenamiento del agua embotellada debe someterse a exdmenes médicos

periodicos para confirmar su buen estado de salud.

Cada trabajador debe contar con su carnet sanitario vigente, segun la normativa

de la autoridad sanitaria competente.

En caso de que un trabajador presente sintomas de enfermedad, heridas o
lesiones, deberd informar inmediatamente a su supervisor para que se tomen las

medidas correspondientes:

a) Enfermedades Infectocontagiosas

Si un trabajador presenta sintomas de enfermedades respiratorias, digestivas,
dérmicas o cualquier condiciébn que pueda comprometer la inocuidad del
producto, serd retirado del area de produccion y se le indicaré acudir a un centro

médico.

b) Heridas o Lesiones

Gravedad Alta: Traslado inmediato a un centro de salud.

Gravedad Moderada: Curaciones basicas con el botiquin de la empresa y

descanso si es necesario.

Gravedad Leve: El jefe de produccion evaluara si el trabajador puede

continuar trabajando sin poner en riesgo la inocuidad del agua embotellada.

El trabajador no podra reincorporarse a las areas de produccion sin autorizacion

médica.




Codigo: VIE-PROT-
VIENISIMA S.R.L. HYCP-01

N’ Version: 01

lENlSIMA S.R.L. PROTOCOLO DE N° de Revision: 01
HIGIENE Y
COMPORTAMIENTO N° de Pagina: 3/11
DEL PERSONAL

4.2. Higiene Personal

o Es obligatorio mantener una higiene personal estricta, que incluye:

o

o

Lavado frecuente de manos y brazos con agua tratada, jabon

antibacterial y alcohol al 70%.

Baio diario antes de ingresar a las areas productivas.

e Todo el personal debe utilizar el equipo de proteccion personal (EPP) provisto

por la empresa:

o

o

Gorro protector.
Guantes desechables.
Mandil o bata.
Cubrebocas.

Botas cerradas y antideslizantes.

o Estd prohibido el uso de joyas, relojes, anillos, piercings, uflas postizas o

esmalte dentro de las areas de produccion.

e La ropa de trabajo debe mantenerse limpia, desinfectada y exclusiva para las

areas de produccion.

o Esté prohibido salir de las areas de produccion o de la planta con la ropa de

trabajo, para prevenir la contaminacion cruzada.

e El jefe de produccion es responsable de verificar la limpieza y el estado de la

ropa de trabajo diariamente.
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Mantener ufias cortas, limpias y sin esmalte; no se permite el uso de ufias

postizas.
Las manos deben estar siempre limpias, libres de suciedad y desinfectadas.

El cabello, bigote y barba deben permanecer totalmente cubiertos por la cofia

y el barbijo.

Mantener un aspecto personal aseado en todo momento, especialmente dentro

de la zona de embotellado.

4.3. Comportamiento en el Area de Produccion

Se prohibe fumar, comer o beber en cualquier area de produccion,

almacenamiento y control de calidad.

Las manos deben permanecer limpias en todo momento y no deben tocarse el
rostro, cabello u otras partes del cuerpo durante la manipulacion de envases,

tapas o equipos.

Los trabajadores deben reportar de inmediato cualquier incidente que pueda
comprometer la inocuidad del producto, como derrames, roturas de envases o

contaminacion cruzada.

4.4. Control de Acceso

Solo el personal autorizado podrd ingresar a las 4areas de produccion,

almacenamiento y control de calidad.

Las visitas deberan estar registradas y supervisadas en todo momento por

personal responsable.
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Todo visitante debera:

o Utilizar equipo de proteccion personal proporcionado por la empresa.

o Cumplir con las normas de higiene y bioseguridad.

Si alglin trabajador o visitante presenta sintomas de enfermedad que puedan

comprometer la inocuidad del agua embotellada, no se le permitira el ingreso a

las areas de produccion.

4.5. Lavado de Manos

El personal que trabaje en las zonas de recepcion de agua, tratamiento, embotellado,

tapado, etiquetado y embalaje debe cumplir estrictamente con el protocolo de lavado

de manos:

Antes de ingresar a las areas de produccion.

Después de ir al bafo.

Después de manipular materiales potencialmente contaminantes.

Después de tocar residuos, basura o productos rechazados.

Cada vez que se retorne de un descanso o pausa.

El incumplimiento de este procedimiento puede ocasionar contaminacion cruzada y

comprometer la calidad e inocuidad del agua embotellada.
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Figura A Correcto lavado de manos

COMO LAVAR LAS MANOS

Las manos limpias te protegen contra infecciones

O

Moja tus manos Aplica jabén suficiente para cubrir Frota las palmas de las manos Frota la palma de la mano derecha
toda la superficie de las manos contra el dorso de la mano izquierda
entrelazando los dedos y viceversa

tl

Frota entre tus dedos Frota el dorso de los dedos en Frota el pulgar derecho abrochado Lava las unas y puntas
la palma opuesta con los dedos en la palma izquierda y viceversa de los dedos

entrelazados

Enjuaga las manos Seca con una toalla Utiliza la toalla Tus manos estan limpias
con agua de papel desechable para cerrar la llave

4.6. Conducta del Personal

Para asegurar la inocuidad y calidad del agua embotellada, el personal de produccion,
almacenamiento y control de calidad debe cumplir con las siguientes normas de

comportamiento:
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4.6.1. Habitos Prohibidos

Prohibido masticar chicle, coca, fumar, comer o beber en areas de produccion,

almacenamiento, soplado, llenado y etiquetado.
Prohibido escupir en cualquier area de la empresa.

Evitar gestos antihigiénicos como rascarse la cabeza, tocarse la nariz, o mojarse

los dedos con saliva.

4.6.2. Obligaciones del Personal

Informar de inmediato a los supervisores si presentan sintomas de
enfermedades que puedan comprometer la inocuidad del producto (diarrea,

vomitos, fiebre, resfriados, infecciones de piel, etc.).

Cumplir rigurosamente con las normas de lavado y desinfeccion de manos en

los puntos criticos:
o Antes de ingresar a areas productivas.
o Después de ir al bafio.
o Después de manipular material potencialmente contaminante.

Mantener su puesto de trabajo limpio y ordenado, incluyendo las herramientas
y equipos.
Reportar cualquier anomalia o incidente que pueda afectar la calidad del agua

embotellada o comprometer la inocuidad.

Utilizar unicamente la indumentaria de trabajo asignada y garantizar que se

encuentre siempre en buen estado.
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Mantener casilleros personales limpios, libres de ropa sucia y basura.

Esta prohibido guardar herramientas o materiales de produccion dentro de los

casilleros personales.

No portar lapiceras, boligrafos u otros objetos detrds de las orejas, ya que

representan un riesgo de contaminacion.

Esté4 prohibido el uso de ufias postizas, pestafias postizas y esmaltes dentro de

la linea de produccion.

Los articulos personales solo se permiten en areas designadas.

4.7. Visitas

Las visitas a las areas de produccion, almacenamiento y control de calidad estan

estrictamente reguladas para proteger la inocuidad del agua embotellada.

4.7.1. Condiciones de Ingreso

Se prohibe el ingreso de personas con sintomas de enfermedades

infectocontagiosas.

Las personas con heridas visibles deben cubrirlas de forma adecuada antes de

ingresar a la planta.

Todos los visitantes deben someterse al proceso de desinfeccion previo a su

ingreso.
Es obligatorio el uso de:
o Cofia.

o Barbijo.
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o Calzado cerrado y limpio.
o Bata o indumentaria de proteccion proporcionada por la empresa.
4.7.2. Restricciones Generales
o Esta prohibido ingresar con:
o Sandalias, zapatos abiertos o tacones.
o Carteras, bolsos grandes o ropa que desprenda particulas.
o Mascotas de cualquier tipo.

e [Esta prohibido comer, fumar, mascar chicle o escupir dentro de las

instalaciones.

e El acceso al laboratorio de control de calidad esté restringido y solo autorizado

para personal designado.

e Durante la manipulacion de insumos criticos o del agua tratada, las visitas no

podran ingresar a la linea de produccion.

e Todo visitante debe firmar el registro de ingreso y cumplir con las normas de

bioseguridad establecidas.

Tabla A Proceso de desinfeccion para trabajadores y visitas

Proceso de desinfeccion al ingresar a la fabrica Trabajador Visitante

Desinfeccion de calzados v v

Rociar con desinfectante la ropa y calzados v v




Codigo: VIE-PROT-
VIENISIMA S.R.L. HYCP-01

\{ Version: 01

IENISIMA s PROTOCOLO DE N° de Revisién: 01
HIGIENE Y
COMPORTAMIENTO N° de Pagina: 10/11
DEL PERSONAL

Rociar con desinfectante los accesorios v v
Usar alcohol en gel en manos, mufiecas y v v
antebrazos

Colocarse la vestimenta de trabajo adecuada v v
Colocar de manera correcta cofia y barbijo v v
Lavarse las manos v v

4.9. Supervision

El jefe de produccion es el responsable de supervisar que todos los trabajadores y
visitantes cumplan con los requisitos de higiene, los procesos de desinfeccion, y las

normas de conducta establecidas en la empresa.

La supervision para el personal de la empresa serd aleatoria y se llevard a cabo de
manera visual durante la jornada laboral. Esta supervision debe ser registrada en el

"Registro de Inspeccion de Higiene" para llevar un control adecuado.
4.10. Chequeos médicos para el personal

Todos los trabajadores de la empresa deberdn realizarse un examen médico completo
cada seis meses, con el objetivo de prevenir riesgos para la salud, detectar
oportunamente cualquier condicion médica y garantizar el bienestar general del

personal.

o Los examenes seran realizados mediante el convenio que la empresa mantiene

con el centro de salud autorizado.




Codigo: VIE-PROT-
VIENISIMA S.R.L. HYCP-01

\/ Version: 01

IENISIMA 5. PROTOCOLODE | No ge Revisién: 01
HIGIENE Y
COMPORTAMIENTO | No ge pagina: 11/11
DEL PERSONAL

o Laempresa coordinard las citas y cubrird los costos establecidos en el convenio,

asegurando que el personal cumpla con esta obligacion de manera periddica.

e Los resultados del chequeo seran tratados con confidencialidad, conforme a la

normativa de privacidad y proteccion de datos.
5. Documentos y registros relacionados
VIE-REG-HYCP-01 Planilla de registro de higiene del personal
VIE-REG-HYCP-02 Planilla de registro de higiene del visitante

6. Anexos
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PLANILLA DE REGISTRO DEL PERSONAL

Nombre del supervisor:

Fecha y hora de verificacién:

Firma:

Criterios de inspeccién

Estado:
Limpio= Lavado y sanitizado (X) Sucio= Residuos de suciedad/con fallas. (O) (Bueno
/Malo)
Nombre Aseo E0R0 (L Ropa Cofia y Accién Estado de
del pelo/ de Calzado .. ;
personal . Barbijo | correctiva. salud
personal barba trabajo
1.
2.
3.
4.

Observaciones:
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PLANILLA DE REGISTRO DEL VISITANTE

Nombre del supervisor:

Fecha y hora de verificacién:

Firma:

Criterios de inspecciéon

. . . Estado:
Limpio= Lavado y sanitizado (X) Sucio= Residuos de suciedad/con fallas. (Bueno
()]
/Malo)
.. Ropa Cofia Estado de VISITA
Nombre del Visitante | p.overida | C2729° |y parbijo salud | APROBADA

Observaciones:
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1. Objetivo

Establecer acciones instructivo y procedimientos para prevenir, controlar y eliminar la

presencia de plagas dentro de las instalaciones de VIENISIMA S.R.L., con el fin de

evitar que se conviertan en una fuente de contaminacion y comprometan la inocuidad

y calidad del agua embotellada en la linea de produccion de 2 litros.

2. Alcance

Este procedimiento aplica a todas las areas de la empresa, incluyendo:

Produccion (llenado, tapado, etiquetado y embalaje).
Almacenamiento de materias primas, insumos y producto terminado.
Areas de limpieza y desinfeccion.

Oficinas, pasillos, vestuarios, comedores y alrededores de la planta.

3. Sectores Afectados

Todos los sectores de la planta de VIENISIMA S.R.L. pueden verse afectados por

plagas, especialmente:

Area de recepcion y tratamiento de agua.
Linea de embotellado y zona de llenado.
Almacenes de insumos y producto terminado.
Laboratorio de control de calidad.

Drenajes y zonas perimetrales.

4. Responsabilidad
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La aplicacion del programa es responsabilidad de la persona designada por la empresa,

quien debe estar capacitada en manipulacion de plaguicidas y control de plagas.

Funciones principales:

Coordinar inspecciones periodicas.
Supervisar la correcta instalacion de trampas y dispositivos de control.

Mantener registros actualizados de control, seguimiento y eliminacion de

plagas.

5. Definiciones

Trampa: Dispositivo utilizado para atrapar o eliminar roedores e insectos en

areas estratégicas, reduciendo el riesgo de contaminacion.

Trampas eléctricas: Lamparas con luz ultravioleta que atraen y eliminan
insectos voladores como moscas y mosquitos. Se colocan lejos del area de

embotellado para evitar contaminacion.

Rodenticidas anticoagulantes: Productos quimicos controlados que provocan
la eliminacion de roedores mediante sangrado interno. Se colocan en zonas

externas o puntos criticos.

Insecticidas piretroides: Pesticidas sintéticos de bajo riesgo aplicados para

eliminar insectos rastreros como cucarachas o arafas en areas identificadas.

Insecticidas fosforados: Productos quimicos autorizados para el control de
plagas en zonas especificas, aplicados unicamente por personal capacitado y

siguiendo normas de bioseguridad.
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o Insecticidas: Sustancias autorizadas para eliminar insectos que puedan

comprometer la inocuidad del agua embotellada.
6. Desarrollo
6.1. Medidas Preventivas
Las siguientes acciones se implementan para evitar la presencia de plagas en la planta:

e Barreras fisicas: Sellado de grietas, puertas y ventanas; instalacion de burletes

y mallas metalicas.
o Limpieza y desinfeccion:
o Limpieza diaria en areas de produccion y embotellado.
o Limpieza semanal en almacenes y zonas de menor transito.
o Inspecciones periodicas:
o Revisiéon mensual de pisos, paredes, techos, tuberias y drenajes.
e Manejo de residuos:
o Contenedores con tapas herméticas y vaciado frecuente.
o Separacion de residuos orgénicos € inorganicos.
o Trampas para plagas:
o Instalacion de trampas para roedores e insectos en puntos criticos.
e Mantenimiento externo:
o Corte periddico de maleza y limpieza de drenajes externos.

o Infraestructura:
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o Mantenimiento preventivo de paredes, techos y pisos para evitar

refugios de plagas.

6.2. Medidas Correctivas

Cuando se detecta la presencia de plagas, se aplican las siguientes acciones:

e Rodenticidas anticoagulantes: Instalacion controlada en zonas externas

donde se observe actividad de roedores.

o Insecticidas piretroides: Aplicacion puntual en areas con presencia de insectos

rastreros como cucarachas o arafas.

o Trampas eléctricas: Instalacion en zonas estratégicas para el control de

moscas y mosquitos, evitando colocarlas cerca del area de llenado para prevenir

contaminacion cruzada.

e Registro y seguimiento: Documentar la incidencia, las acciones tomadas y la

verificacion de resultados.
6.3. Programa de Control

6.3.1. Identificacion y Mapeo

o Plagas identificadas: Roedores, cucarachas, moscas, mosquitos y arafias.

o Ubicacion de trampas:
o Zonas externas cercanas a drenajes.
o Almacenes de materias primas e insumos.
o Laboratorio y areas de control de calidad.

e Mapeo de trampas:
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o

6.3.2. Revision y Mantenimiento

o Revision semanal:

o

o

Verificar trampas y dispositivos eléctricos.

¢ Reporte mensual:

o

Plano actualizado con la ubicacion exacta de trampas y dispositivos.

Sustituir cebos y trampas cuando sea necesario.

Documentar hallazgos, acciones correctivas y resultados obtenidos.

Tabla A Instructivo de plan para el control de plagas en VIENISIMA S.R.L.

Plaga

Medidas de Desinfeccion / Control

Frecuencia

Roedores

Colocacion de rodenticidas anticoagulantes en
puntos estratégicos externos e internos.
Instalacion de trampas mecanicas.

Revision semanal y
reposicion de cebos
mensualmente.

Cucarachas

Aplicacion de insecticidas piretroides en areas
criticas, grietas y zonas de dificil acceso.

Cada 15 dias o cuando se
detecte presencia.

Moscas

Instalacion de trampas eléctricas en areas
externas y zonas de almacenamiento. Limpieza
de residuos organicos.

Revision semanal y
limpieza diaria de trampas.

Mosquitos

Uso de trampas de luz ultravioleta y aplicacion
de insecticidas en areas externas.

Revision semanal y
aplicacion mensual.
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fosforados.

~ Pulverizacion con insecticidas piretroides y eliminacion |  Inspeccion
Aranas ~
manual de telarafias. mensual.
. Colocacion de cebos insecticidas y sellado de grietas o Revision
Hormigas )
accesos. quincenal.
. Limpieza constante de luminarias, colocacion de .,
Otros insectos . . . gy Revision
trampas adhesivas y control preventivo con insecticidas
voladores semanal.

6.3.3. Productos y Procedimientos de Uso en VIENISIMA S.R.L.

Para el control y la erradicacion de plagas en las dreas de produccion, almacenamiento

y distribucion de agua de mesa en presentacion de 2 litros, se emplean los siguientes

productos y métodos de aplicacion:

Producto sugerido: Polvo insecticida — fabricado por VOLTEO

e Uso: Insecticida eficaz para eliminar insectos rastreros y voladores, como

cucarachas, moscas y arafias.

e Caracteristicas: Producto inodoro, no mancha y no deja residuos visibles,

garantizando que no afecte la inocuidad del agua de mesa.

e Preparacion: Diluir 10 ml del producto en 1 litro de agua potable.

o Aplicacion: Mediante aspersion controlada, enfocandose en areas criticas de la

planta, como rincones, uniones de paredes, zonas de almacenamiento y

superficies donde puedan refugiarse insectos.
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Producto sugerido para control de roedores: Rodex Bait Blocks (Bromadiolona

0.005%)

e Uso: Cebo anticoagulante utilizado para prevenir y controlar infestaciones de

roedores en el area perimetral de la planta.

e Modo de aplicacién: Colocar los bloques de cebo dentro de estaciones de cebo

seguras ubicadas estratégicamente en zonas externas, alejadas de la linea de

produccion.

e Mantenimiento: Revisar las estaciones de cebo y reponer los bloques

mensualmente o cuando se observe consumo.

Nota: Todos los productos son aplicados por personal capacitado en manipulacion de

plaguicidas, siguiendo estrictamente las normas de seguridad y evitando cualquier

riesgo de contaminacion en las dreas de procesamiento y embotellado.

7. Documentos y registros relacionados

VIE-REG-CDP-01 Registro para control de plagas

8. Anexos
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1. Objetivo

Establecer las acciones necesarias para el manejo adecuado de los residuos generados
en la linea de produccion de agua de mesa en presentacion de 2 litros, garantizando la
inocuidad del producto, la seguridad de las instalaciones y el cumplimiento de las

normas ambientales aplicables.
2. Alcance

Este procedimiento es aplicable a todos los residuos sélidos y liquidos generados
durante el proceso de produccion, almacenamiento, manipulacion de materias primas,

insumos y mantenimiento de la planta.
3. Responsabilidad

e Personal de produccion: Seguir el procedimiento de manejo y segregacion de

residuos.

e Encargado de limpieza: Coordinar la recoleccion, clasificacion, transporte y

disposicion final de residuos.

e Jefe de produccion: Verificar el cumplimiento de este procedimiento y

asegurar el registro de las actividades.
4. Desarrollo
4.1. Residuos Solidos
Los residuos solidos generados en la linea de produccion de agua de mesa incluyen:

o Restos de materia prima: Botellas PET dafiadas, tapas defectuosas o envases

descartados.
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Embalajes de insumos: Bolsas plasticas de botellas, paquetes de tapas y

envoltorios de etiquetas.

Carton y papel: Cajas de embalaje de botellas, etiquetas y material

administrativo.

Plasticos: Film termo-contraible, envoltorios de insumos Yy utensilios

desechables.

Material de limpieza en desuso: Trapos, guantes, paios, mangueras y cepillos

deteriorados.

Residuos organicos no alimenticios: Filtros de carbon activado y sedimentos

provenientes del sistema de purificacion.

Desechos peligrosos: Envases vacios de productos de limpieza, detergentes y

alcohol al 70%.

4.1.1. Procedimiento para el Manejo de Residuos Solidos

Recoleccion: Los residuos deben recogerse diariamente de todas las areas de

produccion, almacenamiento, oficinas y laboratorios.

Limpieza y desinfeccion de basureros: Después de cada recoleccion, limpiar

y desinfectar los contenedores; reemplazar las bolsas de basura.
Clasificacion de residuos:

o Plasticos: Botellas defectuosas, tapas, envoltorios y film termo-

contraible.

o Papel y carton: Cajas y etiquetas.
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o Material de produccion descartado: Filtros usados, sedimentos y

botellas dafiadas.

o Vidrios y objetos punzantes: Colocar en cajas de carton resistente y

sellarlas.

e Transporte interno: Llevar los residuos clasificados a los contenedores

especificos designados dentro de la planta.

e Recoleccion externa: El servicio publico retira los residuos segun el

cronograma establecido.

e Registro del proceso: Anotar diariamente la cantidad y tipo de residuos

generados.

o Incidencias: Reportar cualquier inconveniente con la recoleccion externa en el

registro correspondiente.

Tabla A Manejo de residuos solidos

Tipo de Ny Procedimiento de .
. Descripcion . Frecuencia | Responsable
Residuo Manejo
Botellas dafiadas, | Recolectar en bolsas
Restos de .
tapas defectuosas, | resistentes y trasladar o Personal de
producto . Diario .,
etiquetas mal a contenedores Produccion
descartado . .
impresas. designados.
Bolsas plasticas, Separar, clasificar y
film termo almacenar en
Embalajes e . o Personal de
. contraible y contenedores Diario .
insumos Produccion
empaques de rotulados para

insumos. reciclaje.
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Tipo de Ny Procedimiento de .
. Descripcion . Frecuencia | Responsable
Residuo Manejo
. . Acopiar en un
. Cajas de embalaje, .
Carton y . contenedor exclusivo o Personal de
etiquetas, papeles Diario .,
papel - . y mantenerlo seco Produccion
administrativos. g
para reciclaje.
Contenedores . .
; Clasificar y depositar
vacios, botellas
R en contenedores . Personal de
Plasticos defectuosas, . Diario oy
o exclusivos para Produccion
utensilios reciclaie
desechables. J
. - Almacenar en bolsas
Material de Pafios, guantes, . :
A . resistentes y disponer Personal de
limpieza en | escobasy cepillos Semanal S
. en contenedores Limpieza
desuso deteriorados.
generales de basura.
, Almacenar en
Envases vacios de
contenedores
Desechos productos de . . Personal de
. o diferenciados y Mensual L
peligrosos limpieza y Limpieza
. - entregar a un gestor
desinfeccion. .
autorizado.
Depositar en cajas de
Vidrios y Termometros, carton rigido, ,
. Segin Personal de
objetos frascos de muestras, sellarlas y . L
. necesidad Limpieza
punzantes utensilios rotos. almacenarlas hasta su
disposicion final.

4.2. Residuos Liquidos

Los residuos liquidos generados incluyen:
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Agua de limpieza y desinfeccion: Proveniente de la higienizacion de equipos,

tanques, mangueras y areas de produccion.

Aguas residuales sanitarias: Descargas provenientes de baflos y dareas

comunes.

Agua de purificacion: Rechazo del sistema de filtros y retro lavado.

4.2.1. Procedimiento para el Manejo de Residuos Liquidos

Vertido controlado: Los residuos liquidos deben descargarse unicamente en

los drenajes designados para aguas residuales.

Proteccion del sistema de drenaje: Verificar que los drenajes conduzcan las

aguas fuera de la zona de produccion, evitando la contaminacion cruzada.

Tratamiento de aguas residuales: Cumplir con la normativa ambiental local,

asegurando que el vertido cumpla los parametros permitidos.

4.3. Recipientes

Contenedores resistentes: Utilizar contenedores de plastico o metal con tapas

ajustadas para evitar derrames y olores.

Etiquetado: Los contenedores deben estar identificados segin el tipo de

residuo: organico, reciclable o peligroso.

Mantenimiento: Inspeccionar periddicamente los contenedores para detectar

dafos y reemplazarlos si es necesario.
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Tabla A Manejo de residuos liquidos

Tipo de . Procedimiento de .
. Descripcion . Frecuencia | Responsable
Residuo Manejo
Verter en drenajes
Agua Aguas generadas autorizados,
utilizada | porlalimpiezay | asegurando que estén Diario Personal de
en desinfeccion de | disefiados para alejar Limpieza
limpieza equipos y areas. liquidos de la
produccion.
Dirigir al sistema de
Liquidos alcantarillado
Aguas . .
. provenientes de | sanitario aprobado y o Encargado de
residuales - - k Diario .
Yoot bafios y servicios revisar Mantenimiento
sanitarias LT, g
higiénicos. periédicamente su
funcionamiento.
Liquidos
utilizados en Disponer en drenajes
Aguas de : . , {
ensayos de designados, evitando Segun Area de Control
pruebas de . . .
. laboratorio y el contacto con el necesidad de Calidad
calidad . -
control de area de produccion.
calidad.
Recoger en
. Mezclas de contenedores
Soluciones .
s detergentes, etiquetados y Encargado de
de limpieza . . Semanal e
alcohol y disponerlas siguiendo Limpieza
agotadas . -
desinfectantes. las normativas
ambientales vigentes.
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5. Diagrama de flujo

Inicio

v

Recoleccion diaria de residuos de todas las

areas

v

Limpieza y desinfeccion de basureros

v

Clasificacion de residuos

v v

Residuos solido Residuos liquido

v v
Transporte interno hacia
contenedores especificos

v
Recoleccion externa por el servicio
publico

v

Registro del proceso

Fin

6. Documentos y registros relacionados

Vertido controlado

VIE-REG-DYD-01 Registro de manejo de desperdicios y desechos

7. Anexos
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DESECHOS
PLANILLA DE RECOJO
Tipo de | Descripcion Método de Responsable | _.
o
N¥ | Fecha Residuo | del Residuo Disposicion de Recojo Firma
1 Solido | Botellas PET g ictaje
defectuosas
Tapas y
2 Soélido etiquetas Reciclaje
dafiadas
Film termo
3 Soélido contraible Reciclaje
usado
Envases
4 Soélido vacios de Gestor autorizado
quimicos
. 'Ag}la de Alcantarillado
5 Liquido limpieza de o
. sanitario
equipos
6 Liquido Soluciones Gestor autorizado
agotadas
7
8
9
10
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1. Objetivo

Garantizar el mantenimiento adecuado de la maquinaria, equipos y utensilios utilizados
en la linea de produccion de agua de mesa en presentacion de 2 litros, con el fin de
prevenir riesgos de contaminacion, evitar paradas no programadas y asegurar la calidad

e inocuidad del producto final.
2. Alcance

Este procedimiento aplica a toda la maquinaria y equipos que intervienen en las etapas
del proceso productivo de agua de mesa en presentacion de 2 litros, desde la recepcion

y purificacion del agua hasta el almacenamiento final del producto terminado.
3. Responsabilidad

e El personal de produccion es responsable de la ejecucion de las tareas de

mantenimiento preventivo.

o Eljefe de produccion supervisard y validara el cumplimiento de las actividades

de mantenimiento.

e En caso de intervenciones especializadas para mantenimiento correctivo y
preventivo, se contard con personal externo capacitado, previa coordinacion

con el area de produccion y control de calidad.
4. Desarrollo

De acuerdo con el proceso de produccion y el diagrama de flujo de la linea de agua de
mesa, se identifican las maquinarias, equipos y utensilios utilizados. A continuacion,
se describen sus caracteristicas técnicas y el plan de mantenimiento correspondiente

para cada uno.
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5. Documentos y registros relacionados
VIE-FCH-MMYE-01 Ficha técnica — tanque de acero inoxidable
VIE-FCH-MMYE-02 Ficha técnica — sistema de purificacion de agua

VIE-FCH-MMYE-03 Ficha técnica — sistema automatico de grabado laser y llenado

de agua

VIE-FCH-MMYE-04 Ficha técnica — cerradora de tapas semiautomatica
VIE-FCH-MMYE-05 Ficha técnica — horno termo-contraible
VIE-CRN-MMYE-01 Cronograma de mantenimiento de la maquinaria y equipo
VIE-REG-MMYE-01 Registro de mantenimiento de la maquinaria y equipo

6. Anexos
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MAQUINA- Tanque de acero inoxidable Area de
EQUIPO: . almacenamiento

: UBICACION
FABRICANTE: Sin marca de agua
PROCEDENCIA: Sin procedencia purificada

DATOS
DESCRIPCION IMAGEN

El tanque de acero inoxidable se utiliza para el
almacenamiento de agua tratada en la linea de
produccion de agua de mesa de 2 litros.
Recibe el agua purificada desde el sistema de
purificaciéon y garantiza su conservacion libre de
contaminantes antes de transferirla a la linea de
embotellado.

PROCESOS INVOLUCRADOS

e Sistema de purificacion: Recepcion de agua filtrada
y desinfectada.

e Almacenamiento de agua tratada: Conservacion en
condiciones sanitarias seguras.

Actividad de . A .
. . Tipo Descripcion Frecuencia Responsable
mantenimiento
Limpieza con agua
tratada, detergente
Limpieza y neutro y desinfeccion
desinfeccion . con solucion de Jefe de
. Preventivo . . . Mensual .
interna del hipoclorito de sodio produccion
tanque (CIP) para eliminar
residuos y
microorganismos.
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Inspeccion de
valvulas, tapasy | Preventivo
conexiones

Verificar estado de
valvulas de
entrada/salida, tapas
herméticas y
conexiones para
prevenir fugas o
contaminacion.

Técnico

Quincenal .
especializado

Revision
estructural del Correctivo
tanque

Evaluar el estado del
acero inoxidable,
soldaduras y
soportes; reparar o
sustituir piezas
danadas si es
necesario.

Técnico

Trimestral . .
especializado
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MAQUH\{A- Sistema de purificacion de agua Area de
EQUIPO: AR Sistema de
FABRICANTE: MARVAL purificacion de
PROCEDENCIA: Bolivia agua
DATOS
DESCRIPCION IMAGEN

Un sistema de purificacion de agua elimina
contaminantes y microorganismos usando
tecnologias como ser filtro de cascara de sedimento,
filtro de carbon activado, filtro de bloques de carbon
y rayos UV, garantizando agua segura para el

consumo.

PROCESOS INVOLUCRADOS

e Red de agua: Recepcion del agua potable desde la

red publica.

e Sistema de purificacion: Filtrado, desinfeccion y
tratamiento completo del agua.

e Almacenamiento de agua tratada: Transferencia al
tanque de acero inoxidable para su conservacion.

ACthl(.laC.l de Tipo Descripcion Frecuencia Responsable
mantenimiento
Sustituir los filtros
Cambio de filtros para garantizar la
(sedimento, . eliminacion eficiente Jefe de
a . Preventivo , Mensual s,
carbon activado y de particulas, olores, produccion
bloque de carbén) cloro y compuestos
organicos.
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R Limpieza de tuberias,
Limpieza y .
. . soportes y conexiones
desinfeccion . o Jefe de
q Preventivo | con detergente neutro Diario -
interna del . ., producciéon
. y desinfeccion con
sistema .,
solucion clorada.
Verificar intensidad
de radiacion UV,
Revision y cambiar la lampara si L.
. i . . Técnico
calibracion de la | Correctivo presenta fallos y Trimestral -
i . especializado
lampara UV calibrar el
temporizador de
encendido.
Medir pH y cloro
residual después de
. e limpiar o reemplazar
Verificacion de p P , .
. filtros y componentes | Después de la | Jefe de Linea de
parametros . ., -y
. Correctivo | para confirmar que el accion Produccion de
después de . .
. sistema de correctiva Agua
mantenimiento . ., .
purificacion esta
operando dentro de
los limites criticos
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MAQUINA- Sistema automatico de grabado
EQUIPO: laser y llenado de agua i Area de
. UBICACION .
FABRICANTE: STARG Produccion
PROCEDENCIA: Bolivia
DATOS
DESCRIPCION IMAGEN

Es una maquina de cinta transportadora en la que se
colocan 12 botellas manualmente realiza un
proceso automatizado en varias etapas. Primero, las
botellas se colocan en la cinta transportadora y son
transportadas hacia una estacion de grabado con
laser, donde se imprime automaticamente la fecha
de vencimiento en cada botella. Luego, las botellas
avanzan a una estacion de llenado automatico,
donde se llenan con agua. Finalmente, la cinta
transportadora lleva las botellas llenas a la salida,
donde se retiran manualmente para el siguiente
proceso.

PROCESOS INVOLUCRADOS

e Llenado de botellas: Introduccion de agua
purificada en botellas PET de 2 litros.

e Grabado de fecha de vencimiento: Codificacion
automatica en cada botella mediante tecnologia
laser.
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LLENADO DE AGUA
Actividad de Tipo Descripcion Frecuencia Responsable
mantenimiento
Retirar residuos,
Limpieza y limpiar boquillas y
desinfeccion de la . superficies en o Operario de
iy Preventivo Diario .
estacion de contacto con agua producciéon
llenado con solucion
alcoholica al 70%.
Verificar la nitidez
. . y posicion del
Cal}bracwn del . grabado de la fecha Operario de
sistema de Preventivo o Semanal >
n de vencimiento y produccion
grabado laser . .
ajustar parametros
del laser.
Inspeccionar
Revision de sensores,
sensores y Correctivo electroyalvulas y Bimestral Tegm.co
boquillas de boquillas para especializado
llenado detectar fallas o
fugas de agua.
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MAQUINA- Cerradora de tapas semiautomatica
EQUIPO: . Area de
UBICACION }
FABRICANTE: EMELBO Produccion
PROCEDENCIA: Bolivia
DATOS
DESCRIPCION IMAGEN

Es una maquina que se utiliza para colocar y ajustar tapas

en botellas de forma eficiente. El operador coloca

manualmente la tapa en la botella, y la maquina la ajusta o
cierra automaticamente mediante un sistema roscado.

PROCESOS INVOLUCRADOS

e Cierre de botellas: Ajuste automatico de tapas en

botellas PET de 2 litros.
Act1v1c.laq de Tipo Descripcion Frecuencia Responsable
mantenimiento
Retirar restos de
Limpieza de polvo, plastico y .
cabezal y soporte | Preventivo | humedad, limpiando Diario Operario de

de botellas

las superficies en

contacto con las tapas.

produccion
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SEMIAUTOMATICA

Lubricacion del

Aplicar lubricante
adecuado al eje y

Operario de

sistema de Preventivo engranajes del Mensual .,
. produccion

roscado cabezal para evitar
desgaste prematuro.
Comprobar que el
apriete de las tapas

Verificacion del . sea uniforme; ajustar . Técnico

. Correctivo . . Bimestral ..
torque de cierre parametros si hay especializado

fugas o
deformaciones.
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1];43[%(;101\118- Horno termo-contraible , hrea de
FABRICANTE: HUALIAN UBICACION |, o ccion
PROCEDENCIA: China
DATOS
DESCRIPCION IMAGEN

Utiliza calor para encoger envolturas plasticas alrededor
de los paquetes de botellas. Las botellas, envueltas en
film plastico, pasan por el horno, donde el calor
HACCEP que el plastico se ajuste firmemente, creando
un paquete compacto y seguro.

PROCESOS INVOLUCRADOS

e Embalaje: Encogido del film plastico alrededor de
paquetes de botellas.

e Almacenamiento final: Preparacion de paquetes para
su organizacion en plataformas y posterior distribucion.

Actividad de

. . Tipo Descripcion Frecuencia Responsable
mantenimiento

Retirar polvo,
residuos de film y
suciedad acumulada Diario Operario de
para garantizar un produccion
flujo de aire y calor
uniforme.

Limpieza de
resistencias y Preventivo
ventiladores
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Comprobar la
oy calibracion del
Revision de S
. termostato y el Técnico
termostato y Preventivo . . Mensual C .
funcionamiento especializado
panel de control
correcto del panel
de control eléctrico.
Verificar rodillos,
tensado de la cinta
Inspeccion de desgaste; o
pe . y cesgasie . Técnico
cinta Correctivo | reemplazar piezas Trimestral -
~ . especializado
transportadora dafadas para evitar
paradas o
accidentes.




Codigo: VIE-CRN-
VIENISIMA S.R.L. MMYE-01
Version: 01

— \-/,_/
\ IENISIMA s, | CRONOGRAMADE | No ge Revisién: 01

MANTENIMIENTO DE
LA MAQUINARIAY | No de Phgina: 1/4
EQUIPO

Este cronograma organiza las actividades de mantenimiento de los equipos de la linea de agua de mesa de 2 litros de VIENISIMA
S.R.L., indicando la frecuencia y los meses en que deben realizarse, para garantizar un funcionamiento seguro y eficiente de la

produccion.

Actividad de

. . Frecuencia | Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
Mantenimiento

Maquina / Equipo

Limpieza y
desinfeccion interna Diario
(CIP)

Tanque de acero Inspeccion de
inoxidable valvulas, tapas y Mensual
conexiones

Revision estructural

del tanque Trimestral




VIENISIMA S.R.L.

Codigo: VIE-CRN-
MMYE-01

Version: 01

MANTENIMIENTO DE

N° de Revision: 01

// i T
\ , IENISIMA ss. CRONOGRAMA DE

LA MAQUINARIA Y
EQUIPO

N° de Pagina: 2/4

Maquina / Actividad de Frecuencia | Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
Equipo Mantenimiento
Cambio de filtros Bimestral
Sl.stemz.l’de . lep.l?zz? y Mensual
purificacion de desinfeccion interna
agua
Revision y calibracion .
lampara UV Trimestral
Sistema L
L Limpiezay
automatico . -y .
. desinfeccion de Diario
grabado laser y s
llenado estacion de llenado
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EQUIPO
ME quit na/ Act1v1(.laq de Frecuencia | Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
quipo Mantenimiento
Sistema Calibracion del §istema Mensual
e de grabado laser
automatico
grabado laser y L
llenado Revision de.sensores Y| Bimestral
boquillas
Limpieza de cabezal y Diario
soporte
Cerradora de Lubricacion del
tapas . Mensual
. " sistema de roscado
semiautomatica
Veriﬁcaciép de torque Trimestral
de cierre




Codigo: VIE-CRN-
. VIENISIMA S.R.L. MMYE-01
= A\_/,_, Version: 01
IENISIMA ss. | CRONOGRAMADE | No ge Revision: 01
' MANTENIMIENTO DE
LA MAQUINARIA'Y N° de PAgina: 4/4
EQUIPO
Maqu.1 na/ Act1v1(.laq de Frecuencia | Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
Equipo Mantenimiento
Limpieza de
resistencias y Diario
ventiladores
Horno termo- Revisién termostat
contraible cvISIon ermostao y Mensual
panel de control
Inspeccion cinta .
transportadora Trimestral
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PLANILLA DE REGISTRO
FECHA Y . CORRECCION
MAP?UIIJTI‘}CI)“A/ AleTll\X;I;‘gD RESPONSABLE HORA DE A ISJI&%{E;%N’UIPO REALIZADA | OBSERVACION | FIRMA
Q ) REALIZACION Q Q ( Especificar)
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ANEXO 9 - PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD
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Elaboro: Reviso: Aprobd:
Firma: Firma: Firma:
Fecha: Fecha: Fecha:
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1. Objetivo

Establecer un procedimiento que permita rastrear y documentar la trayectoria del
producto agua de mesa en presentacion de 2 litros dentro de VIENISIMA S.R.L., desde

la recepcion de la materia prima hasta el almacenamiento del producto terminado,

garantizando la trazabilidad en todas las etapas del proceso productivo.

2. Alcance

Este procedimiento aplica a todos los procesos involucrados en la linea de produccion
de agua de mesa de 2 litros, incluyendo la recepcion de agua potable, sistema de

purificacion, almacenamiento, llenado, cierre, etiquetado, embalaje y almacenamiento

final.

3. Definiciones

e Trazabilidad: Procedimiento que permite rastrear todas las etapas del proceso

de produccion del agua de mesa, desde la recepcion de la materia prima hasta

el almacenamiento del producto terminado.

e Trazabilidad interna: Seguimiento y monitoreo continuo del movimiento y

etapas del producto dentro de la empresa.

e Hoja de ruta: Documento que permite registrar el progreso y los cambios del

producto a lo largo de cada etapa del proceso.

e Rastreo: Proceso que permite localizar y verificar la informacion del producto

en cualquier momento.
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4. Responsabilidad

e Jefe de Produccion: Responsable de desarrollar, mantener y actualizar la hoja

de ruta de cada lote de agua, asi como coordinar con el personal involucrado

para asegurar el cumplimiento del procedimiento.

e Jefe de Administracion: Encargado de verificar la correcta implementacion

de las medidas de trazabilidad y validar la informacion registrada.

e Operarios de Produccién: Responsables de llenar los registros y reportar

cualquier desviacion en el proceso.

5. Desarrollo del Procedimiento

5.1. Identificacion del Producto

El encargado del area de produccion debe identificar el lote de agua en cada etapa del

proceso productivo mediante etiquetas, codigos o registros digitales.

5.2. Registro en la Hoja de Ruta

Para cada lote de agua se debe realizar un registro detallado en la hoja de ruta desde la

recepcion de agua potable hasta el almacenamiento del producto terminado.

5.3. Registro por Procesos

Cada etapa del proceso de produccion debe registrarse, incluyendo:

e Parametros criticos de control (pH, temperatura, etc.).

o Insumos utilizados (botellas PET, tapas, etiquetas, film termo-contraible).

e Magquinaria, equipos e instrumentos empleados.
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5.4. Responsable y Tiempos de Produccion

Debe registrarse:
o Nombre del responsable de cada operacion.
e Hora de inicio y finalizacion de cada etapa.
e Tiempo total de duracion del proceso.

5.5. Documentacion de Registros

Todos los registros generados durante el proceso, como control de calidad, calibracién

de equipos y resultados de monitoreo, deben archivarse en formato fisico y digital.
5.6. Almacenamiento de la Hoja de Ruta

La hoja de ruta y registros asociados se deben conservar por un periodo minimo de 5

afios para su disponibilidad en auditorias y revisiones futuras.
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6. Diagrama de flujo
Inicio

v

Identificacion del producto

v

Registro en la Hoja de Ruta

v

Registro por procesos

v

Documentacion de registros

v

Almacenamiento de la Hoja de Ruta

v

Fin

7. Documentos y registros relacionados

VIE-REG-TRPP-01 Registro de hoja de ruta

8. Anexos




Codigo: VIE-REG-TRPP-
. VIENISIMA S.R.L. 01
’/ \/-/ Version: 01
o e ez,
\ JENISIMA sxe | e de Revison: 1
DE RUTA N° de Pagina: 1/1
Producto: Cantidad: Fecha: Lote:
Descripcion Mag/equipo/ Responsable . "
Ne Proceso de la instrumento dela Tiempo de MG Registros | Observaciones
o Etapa L o » preparacion operacién
operacién utilizado operacién




\ ﬁnnxélm

VIENISIMA S.R.L.

Codigo:
TRPT-01

VIE-PROC-

Version: 01

PROCEDIMIENTO DE
TRAZABILIDAD DEL
PRODUCTO

TERMINADO

N° de Revision: 01

N° de Paginas: 4

ANEXO 10 - PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD
DEL PRODUCTO TERMINADO

Elaboro: Reviso: Aprobd:
Firma: Firma: Firma:
Fecha: Fecha: Fecha:




Codigo: VIE-PROC-
VIENISIMA S.R.L. TRPT-01

\{ Version: 01

lENlSIMA —_— PROCEDIMIENTO DE N° de Revisién: 01

TRAZABILIDAD DEL
PRODUCTO N° de Pagina: 1/4
TERMINADO

1. Objetivo

Establecer un sistema que permita rastrear el historial completo de los productos
terminados de agua de mesa en presentacion de 2 litros, desde la finalizacién del
proceso de produccion hasta su despacho al cliente, asegurando la disponibilidad de la
informacion de cada lote para garantizar la calidad, la seguridad y la trazabilidad del

producto.
2. Alcance

Este procedimiento aplica a todos los productos terminados de agua de mesa en
presentacion de 2 litros, desde su ingreso al almacén hasta la entrega al cliente final.
Involucra las areas de almacén de producto terminado, control de calidad, despacho y

distribucidn.
3. Definiciones

e Trazabilidad: Capacidad de seguir el rastro de un producto a lo largo de todas

las etapas de almacenamiento y distribucion.

o Trazabilidad externa: Seguimiento del producto fuera de la empresa, desde el

despacho hasta la entrega al cliente.

e Lote: Cantidad definida de producto fabricado en condiciones homogéneas

durante un mismo ciclo de produccion.

o Hoja de rastreo de lote: Documento que registra la informacion necesaria para

identificar y rastrear un lote especifico.

4. Responsabilidades
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El jefe de produccion coordina el proceso de trazabilidad, asegurando que la
identificacion y el registro de los lotes sean correctos. El jefe de administracion
gestiona el ingreso, almacenamiento, control de inventario y salida de los productos
terminados, actualizando la hoja de rastreo y verifica la documentacion de cada lote y

garantiza que los productos enviados estén correctamente identificados.
5. Desarrollo del Procedimiento
5.1 Identificacion de Lotes

Cada lote de agua de mesa de 2 litros debe identificarse con un codigo Gnico que
incluya el codigo del producto, la fecha de produccion y un numero secuencial. Esta

informacion debe colocarse en la etiqueta o envase para asegurar la trazabilidad.
5.2 Registro en la Hoja de Rastreo

El encargado de almacén debe completar la hoja de rastreo para cada lote, consignando
datos como la fecha de produccion, fecha de ingreso al almacén, cantidad de botellas,
ubicacion en almacenamiento, resultados de controles de calidad y responsable de la

custodia del producto.
5.3 Control de Inventario

Se deben realizar inspecciones periddicas para verificar el estado del producto y
actualizar el inventario. Cualquier movimiento, ya sea por despacho, devoluciéon o

redistribucion, debe registrarse inmediatamente para evitar inconsistencias.
5.4 Despacho y Distribucion

Antes de despachar un lote, el personal de almacén y despacho debe verificar la

informacion de la hoja de rastreo, asegurando que coincidan el nimero de lote, las




N

IENISIMA 5.

Codigo: VIE-PROC-
VIENISIMA S.R.L. TRPT-01
Version: 01
PROCEDIMIENTO DE N° de Revision: 01
TRAZABILIDAD DEL
PRODUCTO Ne de Pagina: 3/4
TERMINADO

cantidades y el destino. La informacion del cliente y los datos del lote deben registrarse

en el documento de despacho, y una copia debe archivarse junto con la hoja de rastreo.

5.5 Almacenamiento de Registros

Todos los registros fisicos y digitales relacionados con la trazabilidad de los lotes

deberan conservarse durante un minimo de 5 afios, garantizando su disponibilidad para

auditorias, reclamos o investigaciones.

6. Diagrama de flujo

Inicio
v
Identificacion de Lotes
v

Registro en la Hoja de Rastreo

v

Control de Inventario

v

Despacho y Distribucion

v

Almacenamiento de Registros

Fin
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7. Documentos y registros relacionados

VIE-REG-TRPT-01 Registro de hoja de rastreo de lote
VIE-REG-TRPT-02 Formato de despacho de producto terminado
VIE-REG-TRPT-03 Registro de control de calidad del producto

8. Anexos
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Numero de Lote Producto:

Fecha de Produccion: Cantidad Producida:

Fecha de Ingreso al Almacén:

Ubicacion en Almacén:

Responsable de Linea de Produccion:

Responsable de Registro:

CONTROL DE CALIDAD:
Parametro Resultado Observaciones
PH
Color
Sabor
Olor

Temperatura
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Cliente:
Fecha de Despacho: Numero de Lote:
Producto: Cantidad Despachada:

Condiciones de Transporte:

Responsable del Despacho:

Verificacion del Producto Despachado:

Parametro

Resultado

Observaciones

Integridad del empaque

Etiquetado

Fecha de vencimiento
visible (SI/NO)
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Registro de Control de Calidad

Numero de Lote:

Producto:

Fecha de Evaluacion:

Responsable de Evaluacion:

Parametros de Calidad Evaluados

Método de

Parametro Evaluacién Resultados Observaciones
Temperatura Meétodo gravimétrico
pH Medidor de pH digital
Microbiologia Meétodo estandar
Olor Organoléptico
Sabor Organoléptico
Color Espectrofotométrico
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1. Objetivo

Establecer un procedimiento que sirva como guia para planificar, ejecutar, documentar
y dar seguimiento a las auditorias internas del Sistema HACCP, con el fin de verificar
la conformidad y eficacia de su implementacion, cumpliendo la norma NB 323:2015,

BPM y otros requisitos aplicables.

2. Alcance

Este procedimiento aplica a todas las auditorias internas realizadas sobre:
o El Sistema HACCP.
e Los Programas de Prerrequisitos (PPR).
e Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

El alcance comprende las areas y procesos de la linea de produccion de agua de 2 litros,
incluyendo recepciéon de agua cruda, purificacion, llenado, cerrado, envasado,

almacenamiento y despacho.
3. Documentos de Referencia

e NB/NM 323:2015: Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de

Control — Requisitos.

e NB/ISO/TS 22002-1:2010: Programas de prerrequisitos sobre inocuidad

alimentaria — Parte 1: Fabricacion de alimentos.
e NB/NM 324:2013: Buenas Practicas de Manufactura — Requisitos.
e Procedimientos internos, manuales y registros del sistema HACCP.

4. Términos y Definiciones
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e Auditor: Persona capacitada, con experiencia en sistemas de inocuidad y

conocimientos en HACCP, encargada de realizar auditorias internas.

e Equipo auditor: Grupo de auditores designados para llevar a cabo la

evaluacion de conformidad de los procesos.

e Auditoria interna: Evaluacion sistematica e independiente realizada dentro de
la organizacion para verificar el cumplimiento del sistema HACCP, los PPR y

las BPM.

o Hallazgo: Resultado de la auditoria que puede clasificarse como conformidad,

no conformidad u observacion, seglin el grado de cumplimiento detectado.
5. Responsabilidades

La Gerencia General es responsable de aprobar y supervisar el programa anual de
auditorias internas, asegurando los recursos necesarios y la correcta comunicacion a

todas las areas involucradas.

El Equipo Auditor HACCP es responsable de planificar, ejecutar y documentar las
auditorias, asi como de dar seguimiento a las acciones correctivas derivadas de los

hallazgos.

Los responsables de area deben facilitar el acceso a la informacion, registros y personal

necesario, asi como implementar las acciones correctivas recomendadas.

El Jefe de Administracion verifica que las acciones correctivas se ejecuten de forma

efectiva y registra evidencias para futuras auditorias o revisiones regulatorias.

6. Procedimiento
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6.1 Generalidades

Las auditorias internas en VIENISIMA S.R.L. tienen como objetivo verificar que el
sistema HACCP, las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los Programas de
Prerrequisitos (PPR) cumplan con los requisitos normativos (NB/NM323, NB/ISO/TS

22002-1, NB/NM324) y estén implementados de manera efectiva en la linea de

produccion de agua de 2 litros.

Los criterios, métodos, alcance, frecuencia y responsabilidades de las auditorias estan
documentados en este procedimiento. Los responsables de las areas auditadas deben
implementar acciones correctivas ante cualquier no conformidad detectada, asegurando
su resolucion y evitando su recurrencia, con el fin de garantizar la inocuidad y calidad

del producto.
6.2 Elementos del Sistema de Gestion a ser Auditados
El equipo auditor revisara los siguientes elementos del sistema HACCP:

e Personal: Se verificarda la capacitacion y el cumplimiento de los

procedimientos establecidos para garantizar la inocuidad del agua de mesa.

e Documentacién: Se revisardn manuales, procedimientos operativos, registros

del sistema HACCP y del control de calidad.

e Procesos: Se evaluard la implementacion y eficacia de los procedimientos
operativos en todas las etapas, desde la recepcion del agua, purificacion,
almacenamiento, llenado, cierre de botellas, etiquetado, embalaje hasta

despacho.




Codigo: VIE-PROC-
VIENISIMA S.R.L. AUD-01

N’ Version: 01

IENISIMA s». N° de Revisién: 01

PROCEDIMIENTO DE

AUDITORIA INTERNA | No ge Pagina: 4/11

e Materiales, Equipos e Infraestructura: Se inspeccionaran condiciones de
mantenimiento, calibracion y limpieza de los equipos, asi como el estado de la

infraestructura y sistemas de almacenamiento.
6.3 Responsabilidades del Equipo Auditor
El equipo auditor seré responsable de:

e Planificar las auditorias internas, elaborando listas de verificacion basadas en

los requisitos de HACCP, PPR y BPM.

e Documentar los hallazgos, observaciones y evidencias de la auditoria de forma

clara y objetiva.

e Informar los resultados de la auditoria a los responsables de cada 4rea auditada

y proponer acciones correctivas para resolver las no conformidades detectadas.

e Supervisar la correcta implementacion de las acciones correctivas y preventivas

para evitar recurrencias.
6.4 Programacion de Auditorias

El equipo HACCP elaborara un programa de auditoria interna en el que se estableceran
los objetivos, el alcance, los procesos a auditar, el tipo de auditoria, las fechas tentativas
y los responsables. Este programa debe ser aprobado por la gerencia y comunicado a
toda la empresa mediante correo electronico, adjuntando cronogramas y responsables

de areas especificas.

Las auditorias se realizaran anualmente, con una variacion de hasta un mes si fuese
necesario. En caso de reprogramacion, la gerencia enviard un comunicado a todo el

personal involucrado informando la suspension o modificacion de la auditoria.
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Ademas, se pueden realizar auditorias extraordinarias a solicitud de la gerencia si se
considera necesario revisar algun proceso, area o departamento no programado

previamente.
6.5 Plan de Auditoria

El equipo auditor debe preparar un plan de auditoria basado en el programa aprobado

y comunicarlo al responsable del 4rea a auditar. El plan incluiré:
e Objetivos de la auditoria.
e Alcance: areas y procesos especificos a auditar.
e Criterios de auditoria.
o Fechas y duracion de cada actividad.
o Puntos de la norma a auditar.
e Personal involucrado.

El responsable del area auditada debera confirmar la fecha y hora de la auditoria con el

auditor lider al menos una semana antes de la realizacion de la misma.
6.6 Realizacion de Auditorias
6.6.1 Preparacion de la Auditoria

El auditor revisara previamente toda la documentacion relacionada con el area a
auditar, incluyendo manuales, procedimientos, registros de produccion, control de
calidad y trazabilidad. Evaluara su integridad y pertinencia y elaborara una lista de
verificacion con preguntas clave. Si el auditor tiene experiencia suficiente, esta lista

puede adaptarse u omitirse.
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6.6.2 Reunion de Apertura

La auditoria comenzara con una reunion de apertura, dirigida por la gerencia, donde se
presentard el equipo auditor, se explicara el alcance y los criterios de la auditoria y se

registrara la asistencia del personal involucrado.
6.6.3 Desarrollo de 1a Auditoria

Durante la auditoria, el equipo verificara que los procesos se apliquen correctamente y

evaluara su eficacia mediante:

e Observacion directa de las operaciones en la linea de produccion de agua de 2

litros.

o Entrevistas con el personal para evaluar su conocimiento del sistema HACCP

y de sus responsabilidades.

e Revision de documentos, registros de control de calidad, calibracion de equipos

y cumplimiento de BPM y PPR.

Al finalizar cada entrevista o revision, se informard al personal auditado de los

hallazgos detectados para aclaraciones o correcciones inmediatas.
6.6.4 Informe de Hallazgos

El equipo auditor registrard y clasificara los hallazgos en no conformidades,
observaciones y aspectos positivos, segun corresponda. El Informe de Hallazgos
incluira:

e Objetivo: Verificar el cumplimiento del sistema HACCP vy la eficacia de los

controles implementados en la linea de produccion de agua de 2 litros.
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e Alcance: Areas auditadas, incluyendo recepcion de agua, purificacion,

almacenamiento, llenado, cierre, etiquetado, embalaje y despacho.
e Personal auditor: Nombres de los auditores.
e Personal entrevistado: Nombres de los empleados involucrados.

e Aspectos destacados: Puntos positivos y negativos detectados durante la

auditoria.

e No conformidades y observaciones: Incumplimientos de procedimientos y

posibles riesgos futuros.

e Conclusiones y recomendaciones: Nivel de cumplimiento y medidas

correctivas a implementar.
6.6.5 Reunion de Cierre

Al finalizar la auditoria in situ, se debe llevar a cabo una reunién de cierre con el

siguiente procedimiento:

e Agradecimiento: Comenzar agradeciendo al personal de VIENISIMA S.R.L. por
su colaboracion durante la auditoria.

e Reiteracion de los objetivos y alcance: Recordar al personal auditado el proposito
y las éareas cubiertas por la auditoria, enfocadas en la linea de produccion de
gelatinas en polvo saborizadas.

e Clarificacion del alcance de la auditoria: Explicar que la auditoria se baso en una
muestra representativa de procesos y registros.

e Presentacion del informe: Exponer el Informe de Hallazgos, asegurandose de que

los hallazgos sean comprendidos por el personal de VIENISIMA S.R.L.. Se debe
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dar prioridad a que el personal auditado entienda claramente las areas que necesitan
correccion o mejora.

e Aclaracion de dudas: Brindar la oportunidad para que el personal auditado aclare
cualquier duda que pueda tener sobre los hallazgos presentados y discutir posibles
acciones correctivas.

e Recopilacion de firmas: Recoger la firma de todos los asistentes a la reunion para
documentar su participacion en la reunion de cierre y la comprension del informe

presentado.
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Tabla B Formato de informe de auditorias

FORMATO DE INFORME DE AUDITORIA

AREA AUDITADA AUDITOR

DOCUMENTO
DE
REFERENCIA

RESPONSABLE DEL AREA AUDITADA

NUMERO DE
AUDITORIA

FECHA

Descripcion

N° Documento Apartado de la
. de la no Gravedad .
Inconformidad . del sistema norma
conformidad
Revision y aprobacion del informe de auditoria
Observaciones: Revisado por: Aprobado por:
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8. Documentos y registros relacionados
VIE-REG-AUD-01 Registro de aperturay cierre de auditorias

VIE-REG-AUD-02 Registro de seguimiento de acciones correctivas para
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VIE-PLAN-AUD-01 Plan anual de auditorias internas

9. Anexos
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PLAN ANUAL DE AUDITORIAS INTERNAS

Empresa: VIENISIMA S.R.L. Gestion: 2026
Responsable del Firma:
Plan:
Mes Proce.so 4 Responsable Indlc.a d?r de Observaciones
Auditar Seguimiento
Curso de Evaluar
Enero capacitacion Gerente General Nota de evaluacion desernpe-n’o y
BPM- del curso comprension de
HACCP contenidos
% de PCC
implementados
V]
Auditoria del nggggﬁiﬁi’ef Auditoria
Marzo sistema Gerente General detectadas integral del
HACCP 1 acas y sistema
acciones
correctivas
aplicadas
5 —
% dedcu];n pl;l;nento Evaluacion de
Auditoria Jefe de e’ uenas orden, higiene,
Mayo s, Précticas de .
BPM 1 Produccion .| procedimientos y
Manufactura segin registros
NM/NB 324 g
% de cumplimiento
de prerrequisitos: Evaluar
Tulio Auditoria Jefe de limpieza, cumplimiento de
PPR 1 Produccion desinfeccion, los PPR
mantenimiento, operativos
plagas
Jefe de % de cumplimiento
Auditoria de Producc10n./, Jefe de metas ’de Analisis general
. de Produccion de produccion, -
Agosto eficiencia de fo d . de cicl del desempefio
roduccion Agua/ J.e © e tiempos & €1¢0, de la planta
p Produccion de desperdicio,
Botellas rendimiento
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Auditoria del % de desviaciones o
. . Gerente Seguimiento
Septiembre sistema General detectadas y semestral
HACCP 2 correcciones aplicadas
% de cumplimiento de | Revisar higiene,
Octubre Auditoria Jefe de Buenas Practicas de manipulacion,
BPM 2 Produccion Manufactura segin procesos y
NM/NB 324 registros
% de cumplimiento de | Evaluar mejoras
Noviembre Auditoria Jefe de prerrequisitos, o desviaciones
PPR 2 Produccion frecuencia y calidad del segundo
de registros semestre
. o o
.. Audltorla del Gerente /0 d.e desv1301on§s Y| Cierre anual del
Diciembre sistema General acciones correctivas HACCP
HACCP 3 © del afio
Evaluacion del
Gerente desempefio Revision anual
.. Auditoria de | General / Jefe RN .
Diciembre cumplimiento de operativa del
Personal de .
- ., normas, puntualidad, personal
Administracion L
orden y disciplina
Aprobado por: Fecha de aprobacion:
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1. Objetivo

Establecer los procedimientos estandar para la recepcion de la materia prima e insumos
utilizados en la produccion de agua de mesa en presentacion de 2 litros en VIENISIMA
S.R.L., asegurando la calidad, la consistencia del proceso y el cumplimiento de los

estandares establecidos por la empresa y la normativa vigente.
2. Alcance

Este procedimiento se aplica al proceso de recepcion e inspeccion de la materia prima
(agua de red) y de los insumos requeridos para la linea de produccion de agua de mesa

de 2 litros: tapas plasticas, preformas PET, film termo contraible y etiquetas.
3. Documentos de referencia
« Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) de VIENISIMA S.R.L.
e Sistema HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)
o Fichas técnicas de la materia prima e insumos
o Reglamentos nacionales de calidad e inocuidad alimentaria NB 325002
4. Términos y definiciones

e Agua de red: Materia prima principal proveniente del suministro publico,

utilizada para la produccion de agua de mesa.

o Insumos: Materiales de apoyo en el envasado y comercializacion del producto

final, como tapas plasticas, preformas PET, film termo contraible y etiquetas.

e Proveedor: Empresa o entidad que suministra los insumos necesarios para la

produccion.
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Orden de Compra: Documento emitido por VIENISIMA S.R.L. para formalizar
la adquisicion de insumos, especificando cantidad, tipo de material y

condiciones.

Documentacion de Entrega: Facturas, guias de despacho y certificados de

calidad que acompafian los insumos.

Inspeccion Visual: Evaluacion de los insumos para identificar irregularidades,

dafos, contaminacion o incumplimiento de especificaciones.

Inspeccion de Recepcion: Evaluacion visual y fisica de la materia prima e

insumos al momento de la entrega.

Registro de Recepcion: Documento en el que se registran los detalles de la
recepcion de materia prima e insumos, incluyendo fecha, proveedor, cantidad

recibida y observaciones.

Control de Calidad: Verificacion que asegura que la materia prima e insumos

cumplen con los requisitos de calidad antes de ser aceptados en el proceso.

Muestra: Parte representativa de los insumos utilizada para evaluacion de

calidad.

Devolucion de Insumos No Conformes: Procedimiento para rechazar y
devolver a los proveedores los insumos que no cumplan con las

especificaciones.

Almacenamiento Temporal: Area designada para mantener los insumos hasta

su utilizaciéon en produccion.
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5. Responsabilidad y autoridad

La responsabilidad de realizar la recepcion e inspeccion de la materia prima e insumos
recae en la supervision del Jefe de Administracion. Este es responsable de establecer
los requisitos de calidad, verificar el cumplimiento de los procedimientos, gestionar la

planificacion de la produccidn y asegurar el abastecimiento oportuno y adecuado.
6. Descripcion de actividades
a) Inspeccion Visual

e Actividad: Examinar visualmente cada entrega de insumos.

e Descripcidon: Verificar el estado general de tapas plasticas, preformas PET,
film termo contraible y etiquetas, para detectar posibles dafos, contaminacion,

irregularidades o deterioro del embalaje.
b) Control de Documentacion
e Actividad: Revisar la documentacion de entrega.

e Descripcién: Verificar que las facturas, guias de despacho y certificados de
calidad coincidan con la orden de compra, y que incluyan cantidad, lote,

especificaciones y fecha de entrega.
¢) Muestreo de Insumos
e Actividad: Seleccionar muestras representativas de los insumos recibidos.

e Descripcién: Tomar unidades al azar para verificar que las caracteristicas
(dimensiones, color, resistencia, impresion de etiquetas, etc.) cumplen con lo

especificado.
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d) Inspeccion Fisico-Quimica del Agua de Red

e Actividad: Realizar pruebas fisico-quimicas basicas en el laboratorio de

control de calidad.

e Descripcién: Evaluar parametros como pH, turbidez, olor, color y temperatura
del agua de red, verificando su conformidad con la norma NB 325002 antes de

ingresar al sistema de purificacion.
e) Registro de Recepcion
e Actividad: Documentar los resultados de las inspecciones y analisis.

e Descripcion: Completar el registro de recepcion indicando la conformidad o
no conformidad de la materia prima e insumos, asi como cualquier accion

correctiva aplicada.
f) Almacenamiento Temporal o Devolucion

e Actividad: Proceder al almacenamiento temporal o gestionar la devolucion de

insumos no conformes.

e Descripcién: Si cumplen con los estandares, ubicar en el area de
almacenamiento correspondiente (insumos en almacén seco, agua en tanque de
almacenamiento). Si no cumplen, coordinar la devolucion al proveedor y

registrar la accion.
g) Informe de Inspeccion

o Actividad: Registrar el estado de la materia prima e insumos.
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e Descripcién: Completar un informe documentando los resultados de las

inspecciones y analisis, indicando conformidad o no conformidad.
h) Almacenamiento Adecuado
e Actividad: Almacenar la materia prima e insumos en condiciones adecuadas.

e Descripcion: Mantener los insumos en areas limpias, secas, ordenadas y
protegidas de contaminantes; y el agua de red en tanques de acero inoxidable

bajo condiciones de higiene controladas.
i) Comunicacion con Proveedores
e Actividad: Contactar a los proveedores en caso de discrepancias.

e Descripciéon: Mantener una comunicacion fluida para resolver problemas o

dudas sobre la entrega, calidad o especificaciones de insumos.
j) Acciones Correctivas

e Actividad: Implementar medidas correctivas cuando se detecten no

conformidades.

e Descripciéon: Tomar medidas inmediatas (rechazo, devolucion, capacitacion al
personal, revision de especificaciones) para evitar recurrencias y mejorar el

proceso de recepcion.
k) Registro de Datos
e Actividad: Documentar toda la informacién del proceso de recepcion.

e Descripcidon: Registrar los resultados de las inspecciones, analisis y acciones

correctivas, asegurando trazabilidad y respaldo para auditorias de calidad.
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8. Registros.
VIE-REG-RMP-01 Recepcion de materia prima

VIE-REG-RIN-01 Recepcion de insumos

VIE-REG-NCMPI-01 No conformidad de materia prima e insumos

9. Anexos
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1. Objetivo

Establecer los procedimientos estandar para la purificacion del agua de red utilizada en
la linea de produccion de agua de mesa de 2 litros, asegurando la eliminacion de
sedimentos, contaminantes quimicos y microorganismos, y cumpliendo con los

estandares de calidad, inocuidad y normativa vigente (NB 325002).
2. Alcance

Aplica a todo el proceso de purificacion del agua de red, desde su recepcion hasta su

almacenamiento en tanques de agua purificada, listo para el embotellado.

3. Documentos de Referencia
« Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) de VIENISIMA S.R.L.
o Sistema HACCP
e Norma NB 325002

4. Términos y Definiciones

e Agua de red: Agua proveniente del suministro publico utilizada como materia

prima.

o Filtro de cascara de sedimento: Retiene particulas grandes como arena, lodo

y sedimentos.

e Filtro de carbén activado granular: Adsorbe compuestos organicos, cloro,

pesticidas y mejora sabor/olor.

e Filtro de bloques de carbdn: Filtra contaminantes mas pequeios Yy

compuestos organicos residuales.
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Purificador UV: Desinfeccion mediante luz ultravioleta para eliminar

bacterias, virus y protozoos.

Control de Calidad: Verificacion de pardmetros fisicos, quimicos y

microbiologicos del agua purificada.

No conformidad: Cualquier desviacion de los parametros establecidos para el

agua purificada.

5. Responsabilidad y autoridad

La responsabilidad de realizar la recepcion, inspeccion y purificacion del agua de red

y los insumos recae en la supervision del Jefe de produccion.

Este es responsable de:

Establecer los requisitos de calidad del agua de red.

Verificar el cumplimiento de los procedimientos de purificacion.

Coordinar con el area de control de calidad las pruebas fisico-quimicas y

microbiologicas.

Aprobar las acciones correctivas en caso de no conformidades.

6. Descripcion de actividades

a) Recepcion de agua de red

Actividad: Verificar el ingreso de agua desde la red publica.

Descripcion: Comprobar continuidad del suministro, presion adecuada y

ausencia de anomalias visuales antes de iniciar el proceso de purificacion.

b) Filtracion por cascara de sedimento
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e Actividad: Retencion de particulas grandes.

e Descripcion: El agua pasa por el filtro de céscara de sedimento para remover
arena, lodo y otras impurezas visibles. Se verifica la limpieza del filtro y el flujo

del agua.
¢) Filtracion por carbon activado granular
e Actividad: Eliminacion de compuestos quimicos y mejora de sabor/olor.

e Descripcion: El agua atraviesa el filtro de carbon activado granular, que
adsorbe cloro, pesticidas y compuestos organicos. Se controla la presion y la

calidad organoléptica.
d) Filtracion por bloques de carbon
e Actividad: Remocion de contaminantes residuales mas pequefios.

e Descripcién: El filtro de bloques de carbon elimina particulas finas y
compuestos organicos volatiles. Se verifica la presion del filtro y la claridad del

agua.
e) Desinfeccion UV
e Actividad: Inactivacion de microorganismos.

e Descripcion: El agua pasa por un purificador de luz ultravioleta para destruir
bacterias, virus y protozoos. Se registra la intensidad UV y el flujo para

garantizar desinfeccion efectiva sin alterar el sabor.
f) Muestreo y control de calidad intermedio

e Actividad: Toma de muestras para analisis fisico-quimico.
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e Descripcion: Verificar parametros como pH, turbidez, color, olor y
temperatura durante el proceso de purificacion, asegurando que el agua cumple

con la norma NB 325002.
g) Control de calidad final
e Actividad: Andlisis microbioldgico de agua purificada.

e Descripcidn: Se realiza la verificacion de coliformes y otros microorganismos
segin frecuencia programada, asegurando inocuidad antes de su

almacenamiento.
h) Registro de resultados
e Actividad: Documentar todas las inspecciones y andlisis realizados.

e Descripcion: Completar el registro de purificacion indicando conformidad o

no conformidad y acciones correctivas si corresponde.
i) Almacenamiento de agua purificada
o Actividad: Traslado y conservacion en tanques de acero inoxidable.

e Descripcién: Mantener agua purificada en tanques limpios y desinfectados,

controlando temperatura, higiene y nivel del agua hasta su embotellado.
j) Acciones correctivas
e Actividad: Implementar medidas cuando se detecten desviaciones.

o Descripcidn: Ajustar filtros, limpiar tanques, revisar parametros UV, registrar

la no conformidad y tomar medidas preventivas para evitar recurrencias.

k) Registro de trazabilidad




Codigo: VIE-PROC-PUR-
01

Version: 01

VIENISIMA S.R.L.
N
IENISIMA sz | PROCEDIMIENTO DE
PURIFICACION DEL
AGUA

N° de Revision: 01

N° de Pagina: 5/6

e Actividad: Mantener toda la informacion del proceso de purificacion.

o Descripcidon: Registrar datos de filtracion, analisis y acciones correctivas para

asegurar trazabilidad y respaldo para auditorias de BPM y HACCP.

7. Diagrama de flujo
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8. Registros.

VIE-REG-AEIP-01 Anélisis e inspeccion de purificacion del agua

VIE-REG-CCAP-01 Control de calidad del agua purificada

9. Anexos
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AGUA PURIFICADA
Fecha y Hora:
Cantidad (Litros)

Parametros de Calidad del Agua

Parametros Valores Requeridos Valores Obtenidos
Color Incolora
Olor Sin olor
Sabor Sin sabor
PH 6,5-9,0
Turbidez <SNUT
Temperatura 5°C -25°C
Estado final del agua:
Aceptado Rechazado

Accion correctiva

Recepcion Por:

Entregado Por:

Observaciones
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1. Objetivo

Establecer los procedimientos estandar para el llenado de botellas PET en la linea de
produccion de agua de mesa de 2 litros, asegurando la disponibilidad de envases
adecuados, la precision en el llenado, la correcta identificacion por lote y fecha de
vencimiento, y el cumplimiento con los estandares de calidad, inocuidad y normativa

vigente (NB 325002).
2. Alcance

Este procedimiento aplica a todo el proceso de llenado de botellas, desde la recepcion
y soplado de preformas PET, el transporte en la cinta, la codificacion con sistema laser,
hasta el llenado de agua purificada y almacenamiento temporal de los envases listos

para el cierre.
3. Documentos de Referencia
« Manual de Buenas Précticas de Manufactura (BPM) de VIENISIMA S.R.L.
e Sistema HACCP
e Norma NB 325002
e Fichas técnicas de preformas PET y equipo de llenado
4. Términos y Definiciones

e Preformas PET: Pequefias piezas plasticas que mediante calor y presion se

moldean en botellas PET.

e Maquina de soplado: Equipo encargado de moldear las preformas en botellas

PET del tamafio requerido.
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Botella PET: Envase resultante del proceso de soplado, destinado al envasado

de agua purificada.

Cinta transportadora: Sistema que desplaza las botellas hacia las diferentes

estaciones de codificacion y llenado.

Sistema laser de codificacion: Equipo que graba en la botella el nimero de

lote y fecha de vencimiento, asegurando la trazabilidad del producto.

Sistema de llenado automatico/semi automatico: Equipos utilizados para

introducir agua purificada en las botellas.

Agua purificada: Agua previamente tratada y almacenada en tanques de acero

inoxidable conforme a la normativa vigente.

5. Responsabilidad y Autoridad

La responsabilidad del proceso de llenado recae en la supervision del Jefe de

Produccioén, quien debera:

Verificar el estado y conformidad de las preformas PET y botellas sopladas.

Asegurar el correcto funcionamiento de la cinta transportadora, del sistema

laser de codificacion y de las méaquinas de llenado.

Coordinar con el area de Control de Calidad la inspeccion de envases, la
verificacion de la codificacion (lote/fecha) y del agua purificada durante el

llenado.

Garantizar que las botellas llenas sean almacenadas temporalmente bajo

condiciones higiénicas antes del cerrado y sellado.
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6. Descripcion de actividades

a) Recepcion de preformas PET

o Actividad: Verificar llegada de preformas.

e Descripcion: Se recibe el suministro de preformas PET asegurando que lleguen

en bolsas selladas, limpias y sin deformaciones. Se inspecciona la calidad del

material y se almacenan en un érea higiénica.

b) Soplado de preformas

o Actividad: Moldear botellas PET.

e Descripcion: Las preformas se introducen en la maquina de soplado, donde

mediante calor y presion se expanden hasta obtener la forma y tamafio de

botella requerida. Se inspecciona visualmente que las botellas resultantes no

presenten grietas o deformaciones.

¢) Preparacion de botellas PET

e Actividad: Inspeccion y acondicionamiento de botellas.

e Descripcién: Las botellas ya sopladas se revisan para garantizar que estén

limpias y sin particulas en su interior. Luego se almacenan temporalmente en

un area protegida dentro de bolsas plasticas nuevas y limpias, listas para entrar

al llenado.

d) Colocacion en cinta transportadora

e Actividad: Alimentar botellas a la linea de produccion.
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o Descripcidn: Las botellas se colocan en la cinta transportadora que las desplaza

de forma continua hacia las siguientes etapas del proceso.
e) Grabado laser de lote y fecha de vencimiento
e Actividad: Codificacion de botellas.

e Descripcion: En la linea de produccion, un sistema ladser imprime en cada
botella el nimero de lote y la fecha de vencimiento, asegurando trazabilidad y

cumplimiento normativo.
f) Llenado automatico de botellas
e Actividad: Dosificacion de agua purificada.

e Descripcion: Las botellas se llenan de forma automatica con agua purificada
proveniente de tanques de acero inoxidable. El sistema controla el volumen

exacto, evitando sobrellenado y garantizando uniformidad.
g) Uso de guantes higienizados obligatoriamente durante todo el proceso
e Actividad: Verificar cumplimiento del uso de guantes.

e Descripcidn: Se controla que todo el personal de la linea de produccion utilice
guantes previamente higienizados durante la manipulacion de botella, con el

fin de prevenir la contaminacidn cruzada y garantizar la inocuidad del producto.
h) Fin del proceso de llenado

e Actividad: Finalizacion de etapa de llenado.
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e Descripcion: Las botellas llenas pasan a la siguiente fase del proceso
productivo (colocaciéon de tapas y demds operaciones posteriores), dando por

concluida la etapa de llenado automatico.
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8. Registros.

VIE-REG-BOT-01 Botellas dafiadas
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1. Objetivo

Establecer los procedimientos estandar para el cierre de botellas PET en la linea de
produccion de agua de mesa de 2 litros, asegurando un sellado seguro, hermético y
consistente mediante la colocacion manual y ajuste final con maquina cerradora
semiautomatica, cumpliendo con los estandares de calidad, inocuidad y normativa

vigente (NB 325002).
2. Alcance

Este procedimiento aplica desde la recepcion de tapas , la inspeccion y seleccion de las
mismas, la colocacion manual en botellas llenas, hasta el cierre definitivo mediante la
maquina cerradora semiautomatica y el almacenamiento temporal de botellas cerradas

listas para el etiquetado.
3. Documentos de Referencia
« Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) de VIENISIMA S.R.L.
o Sistema HACCP
e Norma NB 325002
o Fichas técnicas de tapas y maquina cerradora de tapas
4. Términos y Definiciones

o Tapas plasticas: Insumos plésticos que permiten sellar herméticamente las

botellas PET.

e Colocacion manual: Accion realizada por operarios para posicionar la tapa en

cada botella antes del ajuste final.
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e Maquina cerradora semiautomatica: Equipo encargado de aplicar presion y
torque controlado para el ajuste perfecto de las tapas, evitando fugas y

asegurando la integridad del producto.

e Torque de cierre: Fuerza aplicada por la maquina al enroscar la tapa,

garantizando un sellado seguro y uniforme.

o Botella sellada: Envase que ha pasado por el proceso de cierre, quedando listo

para su posterior etiquetado y embalaje.
5. Responsabilidad y Autoridad

La responsabilidad del proceso de cierre de botellas recae en el Jefe de Produccion,

quien debera:
e Verificar la conformidad de las tapas plasticas al momento de su recepcion.
e Asegurar el correcto funcionamiento de la maquina cerradora de tapas.

e Garantizar que las botellas cerradas sean almacenadas temporalmente en

condiciones higiénicas antes de su etiquetado.
6. Descripcion de actividades
a) Recepcion de tapas plasticas
e Actividad: Verificar llegada de tapas.

e Descripcion: Se recibe el suministro de tapas plasticas en bolsas selladas y
limpias. Se inspecciona que no presenten deformaciones, polvo o

contaminacion visible.




Codigo: VIE-PROC-CIE-
VIENISIMA S.R.L. 01

N’ Version: 01

IENISIMA s:. | PROCEDIMIENTO DE | N° de Revisién: 01

CIERRE DE
BOTELLAS N° de Pagina: 3/5

b) Colocacion manual de tapas en botellas
e Actividad: Posicionar tapas en las botellas llenas.

e Descripcién: El operario coloca manualmente las tapas sobre las botellas

llenas, asegurando que estén bien centradas y listas para el proceso de cerrado.
¢) Ubicacion manual de botellas en la cerradora
e Actividad: Preparar el cierre semiautomatico.

e Descripcién: Las botellas con tapa se colocan manualmente debajo de la

maquina cerradora semiautomatica para proceder con el sellado.
d) Cierre semiautomatico de botellas
e Actividad: Ajuste y sellado de tapas.

e Descripcién: La maquina cerradora aplica presion controlada, ajustando

firmemente la tapa a la botella para evitar fugas o aperturas accidentales.
e) Inspeccion de cierre
e Actividad: Verificacion del sellado.

e Descripcién: Se inspecciona visualmente y mediante pruebas de torsion que
cada botella quede herméticamente cerrada con torque de remocion de 0,56 -

2,14 Nm segun (NB 325002). , descartando aquellas con defectos.
f) Registro de tapas defectuosas

o Actividad: Anotar incidencias de cierre.
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e Descripcién: Se registran las botellas que presenten fugas, tapas flojas o
deformaciones en un formato de control, para asegurar trazabilidad y acciones

correctivas.
g) Uso de guantes higienizados obligatoriamente durante todo el proceso
e Actividad: Verificar cumplimiento del uso de guantes.

e Descripcion: Se controla que todo el personal de la linea de produccion utilice
guantes previamente higienizados durante la manipulacion de tapas, con el fin

de prevenir la contaminacion cruzada y garantizar la inocuidad del producto.
h) Fin del proceso de cierre
o Actividad: Transferencia de botellas cerradas.

e Descripcion: Una vez cerradas y verificadas, las botellas se trasladan hacia la

etapa de etiquetado, concluyendo la fase de cierre.
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1. Objetivo

Establecer los procedimientos estandar para el embalaje de botellas de agua de mesa
de 2 litros, utilizando film termo-contraible y horno termo-contraible, asegurando la
conformidad del empaque, la proteccion del producto, la formacion de lotes uniformes
y el cumplimiento de los estandares de calidad, inocuidad y normativa vigente (NB

325002).
2. Alcance

Este procedimiento aplica a todo el proceso de embalaje, desde la recepcion del film
termo-contraible, la operacion del horno termo-contraible para agrupar botellas, hasta

la obtencion de paquetes terminados listos para el traslado y almacenamiento.
3. Documentos de Referencia
« Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) de VIENISIMA S.R.L.
o Sistema HACCP
e Norma NB 325002
o Fichas técnicas del film termo-contraible y del horno de termo-contraible
4. Términos y Definiciones

e Film termo-contraible: Material plastico transparente utilizado para envolver

botellas y asegurar su agrupamiento.

e Horno termo-contraible: Maquina que aplica calor para ajustar el film al

contorno de las botellas, formando paquetes compactos.
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Paquete embalado: Conjunto de botellas agrupadas y aseguradas con film

termo-contraible para facilitar su manipulacion, almacenamiento y transporte.

Integridad del embalaje: Condicion en la que el paquete debe permanecer sin

rasgaduras, perforaciones o deformaciones del film.

Agrupacion de botellas: Proceso de organizar botellas en una cantidad

determinada (ejemplo: 6, 12 o 24 unidades) antes de aplicar el film.

5. Responsabilidad y Autoridad

La responsabilidad del proceso de embalaje recae en la supervision del Jefe de

Produccioén, quien debera:

Verificar la conformidad y estado del film termo-contraible.
Asegurar el correcto funcionamiento del horno termo-contraible.
Supervisar la correcta agrupacion de botellas y el ajuste uniforme del film.

Garantizar que los paquetes terminados sean trasladados al area de

almacenamiento bajo condiciones seguras e higiénicas.

6. Descripcion de actividades

a) Recepcion de film termo-contraible

Actividad: Verificar llegada de material de embalaje.

Descripcion: Se recibe el suministro de rollos de film termo-contraible,
asegurando que estén en buen estado, limpios, protegidos de la humedad y sin

dafios en el empaque.
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b) Colocacion del film en la maquina

Actividad: Preparar el equipo de embalaje.

Descripcion: Los rollos de film termo-contraible se colocan en la maquina de
horno termo-contraible, ajustando los pardmetros de operacion seglin el tamafio

y la cantidad de botellas a embalar.

¢) Agrupacion de botellas

Actividad: Organizar botellas en paquetes.

Descripcion: Las botellas etiquetadas se disponen en la cantidad establecida
(ejemplo: 6, 12 0 24 unidades) y se colocan en la banda de alimentacién de la

maquina, formando lotes uniformes.

d) Aplicacion del film termo-contraible

Actividad: Envolver botellas con film.

Descripcion: La maquina coloca el film termo-contraible alrededor de las
botellas agrupadas, asegurando que el material cubra correctamente los

€nvascs.

e) Termo-contraccion en horno

Actividad: Ajustar film mediante calor.

Descripcion: Los paquetes de botellas ingresan al horno termo-contraible,
donde la aplicacion de calor provoca que el film se adhiera firmemente a los

envases, formando un embalaje compacto y seguro.
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f) Inspeccion de paquetes embalados
e Actividad: Verificar integridad del embalaje.

e Descripcién: Se inspecciona que los paquetes no presenten rasgaduras,
perforaciones o deformaciones, asegurando resistencia y presentacion

adecuada.
g) Colocacion en pallets
e Actividad: Organizar paquetes en plataformas.

e Descripcidon: Los paquetes terminados se colocan ordenadamente en pallets de

madera, listos para ser trasladados al area de almacenamiento.
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1. Objetivo

Establecer los procedimientos estdndar para el almacenamiento del producto terminado
en la linea de produccion de agua de mesa de 2 litros, asegurando su correcta
organizacion, proteccion, conservacion y trazabilidad hasta el momento de la
distribucion, en cumplimiento con los estandares de calidad, inocuidad y normativa

vigente (NB 325002).
2. Alcance

Este procedimiento aplica a todas las operaciones relacionadas con el traslado,
recepcion, organizacion y almacenamiento del producto terminado de agua de mesa de
2 litros , desde su salida del 4rea de produccion hasta su disposicion en el area de

almacenamiento temporal, previo a la distribucion.
3. Documentos de Referencia
« Manual de Buenas Précticas de Manufactura (BPM) de VIENISIMA S.R.L.
e Sistema HACCP
e Norma NB 325002
e Procedimiento de trazabilidad del producto terminado
4. Términos y Definiciones

e Producto terminado: Agua de mesa en botellas PET de 2 litros, correctamente

embalada y lista para su distribucion.

e Area de almacenamiento: Zona destinada a conservar temporalmente el

producto terminado bajo condiciones higiénicas y controladas.
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o Paleta de madera (pallet): Plataforma empleada para organizar y movilizar de

manera segura los productos embalados.

e Trazabilidad: Capacidad de identificar el lote de produccion del producto

almacenado mediante la informacion de lote y fecha de vencimiento.

e Condiciones optimas de almacenamiento: Parametros de higiene, orden,
temperatura y ventilacion adecuados que aseguran la conservacion del

producto.
5. Responsabilidad y Autoridad

La responsabilidad del almacenamiento del producto terminado recae en el Jefe de

produccion, quien debera:

e Verificar la correcta recepcion de los productos terminados desde el area de

produccion.

o Garantizar que los pallets utilizados se encuentren en buen estado, limpios y

desinfectados.

e Asegurar el orden y la correcta disposicion del producto terminado en el area

de almacenamiento.
o Gestionar la trazabilidad de los lotes almacenados para su distribucion.

e Aprobar y supervisar acciones correctivas en caso de detectar anomalias en el

almacenamiento.
6. Descripcion de actividades

a) Recepcion del producto terminado
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e Actividad: Verificar llegada de pallets con botellas embaladas.

e Descripcidn: Se recibe el producto terminado proveniente del area de embalaje,
ya colocado sobre pallets de madera, verificando que las botellas y el embalaje

estén en buen estado.
b) Inspeccion inicial de pallets
e Actividad: Revisar integridad de pallets y embalajes.

e Descripcidn: Se inspecciona que los pallets de madera estén firmes, limpios y
sin dafios, y que el film termo contraible de los embalajes se encuentre intacto

para proteger las botellas.
¢) Traslado al area de almacenamiento
e Actividad: Mover pallets con montacargas.

e Descripcion: Los pallets son transportados mediante montacargas hacia el area

de almacenamiento designada, siguiendo rutas seguras dentro de la planta.
d) Organizacion en el almacén
o Actividad: Colocar pallets en filas ordenadas.

e Descripcién: Los pallets se organizan en hileras con separacion adecuada,
facilitando ventilacion, acceso y control de inventario, evitando contacto

directo con paredes o fuentes de calor.
e) Registro de trazabilidad

o Actividad: Documentar informacion del lote.
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e Descripcién: Se registra en los formatos correspondientes el lote, fecha de
produccion, fecha de vencimiento y ubicacion del pallet en almacén para

garantizar trazabilidad.
f) Condiciones de almacenamiento
e Actividad: Mantener ambiente controlado.

e Descripcion: Se verifica periddicamente que el drea de almacenamiento esté
limpia, seca, ventilada, libre de plagas y con temperatura adecuada para

preservar la calidad del producto.
g) Despacho del producto terminado
o Actividad: Retiro de pallets para distribucion.

e Descripcion: Los pallets con botellas embaladas son retirados con montacargas
del &rea de almacenamiento y preparados para su despacho segiin programacion

de distribucion, verificando su conformidad final antes de la salida.
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8. Registros.
VIE-REG-TRPT-01 Hoja de rastreo de lote (ANEXO 10)
VIE-REG-TRPT-02 Despacho de producto terminado (ANEXO 10)

VIE-REG-TRPT-03 Control de calidad del producto (ANEXO 10)
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1. Objetivo

Garantizar que todas las botellas PET utilizadas en el envasado de agua de mesa se
encuentren en condiciones higiénicas, mediante un proceso de rechazo de lotes
contaminados y posterior limpieza manual con escobilla y detergente neutro,

reduciendo el riesgo de contaminacion del producto final.
2. Alcance

Aplica a todas las botellas plasticas PET de 2 litros empleadas en la linea de produccion

de VIENISIMA SR.L.
3. Responsables
e Operarios de produccion: inspeccion, rechazo y limpieza de botellas.

e Jefe de produccion de la linea de agua de mesa: verificacion del rechazo,

supervision del proceso de limpieza y revision de registros.
4. Materiales y equipos
o Escobillas de cerdas plasticas limpias.
e Recipiente con agua y detergente neutro (Ola).
e Agua purificada para enjuague.
e Escurridor limpio y desinfectado.
o EPP: guantes higienizados, mascarilla, mandil plastico y gafas de seguridad.

e Formato de registro de rechazo y limpieza de botellas.
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5. Procedimiento
a) Inspeccion inicial del lote de botellas

Revisar visualmente el lote de botellas recibido de rechazo e Identificar botellas con
polvo excesivo, manchas, particulas, cuerpos extrafios o signos de contaminacion en el

envase.
b) Inicio del procedimiento de limpieza

Tras el rechazo del lote, las botellas que aun se utilicen deberan pasar al proceso de

limpieza manual.
¢) Limpieza con escobilla y detergente neutro
1. Preparar solucion de agua con detergente neutro Ola en un recipiente limpio.

2. Introducir la escobilla en la solucion y frotar el interior y exterior de cada

botella, eliminando polvo y suciedad.
3. Prestar especial atencion al cuello de la botella.
d) Enjuague con agua purificada

Enjuagar la botella varias veces hasta asegurar que no quede espuma ni residuos de

detergente.
e) Escurrido y almacenamiento temporal

Colocar las botellas boca abajo en un escurridor limpio y desinfectado, posteriormente

trasladar inmediatamente a la linea de llenado para evitar recontaminacion.
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f) Registro de limpieza

Anotar en el formato: fecha, nimero de botellas limpiadas, detergente utilizado,

responsable de la operacion y observaciones.
6. Acciones correctivas

e Si persiste suciedad o mal olor después de la limpieza, repetir el proceso o

descartar la botella.

e Si durante el proceso de rechazo se detectan lotes recurrentemente

contaminados, notificar al proveedor para acciones correctivas.
e Sino se completan los registros, el supervisor no aprobara el uso de las botellas.
7. Verificacion

El jefe de produccion realizard inspeccion visual de las botellas limpias antes del

llenado.

Periddicamente se realizardn analisis microbioldgicos en botellas limpias para

comprobar eficacia del procedimiento.
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8. Diagrama de flujo

Inicio

v

Rechazo de lote de botellas

v

Inicio del procedimiento de limpieza <

v

Limpieza con escobilla y detergente neutro

v

Enjuague con agua purificada
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Escurrido y almacenamiento temporal -+

Registro de limpieza
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correcta?
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9. Registros y documentacion relacionada
VIE-REG-DBO-01 Desinfeccion de botellas PET
VIE-FCH-OLA-01 Ficha técnica - OLA neutro

10. Anexos
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DESCRIPCION

Detergente liquido neutro disefiado para la limpieza de vajillas y utensilios de cocina.
Su féormula es suave, eficaz contra la grasa y sin fragancia, ideal para personas con
sensibilidad a olores.

DATOS DEL PRODUCTO
Color: Transparente o ligeramente amarillento
pH: Neutro (aproximadamente 7)
Presentacion: Envasesde 500 ml, 1 L,2Ly 5L
Aroma: Neutro (sin fragancia)

MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO

Almacenamiento: Guardar en lugar fresco y seco, alejado de la luz directa y fuentes de

calor.

Manipulacién: Mantener fuera del alcance de los nifios.
Precauciones: Evitar el contacto prolongado con la piel; en caso de contacto, lavar con

abundante agua.

Ingestion: No ingerir; en caso de ingestion accidental, consultar a un profesional de la salud.

PELIGRO

Irritacion: Puede causar irritacion en ojos y piel en contacto prolongado.

Precaucion: No ingerir ni inhalar.

Almacenamiento: Mantener el envase cerrado cuando no se use.
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REGISTRO DE DESINFECCION DE BOTELLAS PET
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DATOS DE OPERACION
Lote IUDE it Numero de Detergente Método de Firma de
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N .. utilizado desinfeccion | verificacion
lote limpiadas

OBSERVACIONES
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ANEXO 19 - PROCEDIMIENTO DE CAPACITACION
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1. Objetivo

Establecer un procedimiento para la capacitacién del equipo HACCP de VIENISIMA
S.R.L. mediante cursos virtuales en Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y
HACCP, con el proposito de que el equipo esté preparado y sea capaz de implementar,
mantener y mejorar el sistema HACCP en la linea de produccion de agua de mesa en

presentacion de 2 litros.
2. Alcance

Este procedimiento aplica a todos los integrantes del equipo HACCP de VIENISIMA

S.R.L., conformado por:
e Gerente General
e Jefe de Produccion
e Jefe de Administracion
e Jefe de Linea de Produccion de Agua de Mesa
3. Responsabilidad
La responsabilidad recae directamente en el Gerente General, quien debe:

e Supervisar que todo el equipo HACCP participe en los cursos virtuales BPM —
HACCP.

e Verificar que los miembros del equipo hayan sido capacitados y comprendan

los contenidos del curso.

e Coordinar con la entidad capacitadora y asegurar que la formaciéon cumpla con

los requisitos establecidos para la implementacion del sistema HACCP.
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e QGarantizar el registro y archivo de la evidencia de la capacitacion (asistencia,

evaluaciones y certificados).
4. Desarrollo del procedimiento
a) Requerimientos previos

Antes de iniciar la capacitacion, cada miembro del equipo HACCP debe cumplir con

los siguientes requisitos:
e Contar con un computador, laptop o dispositivo mévil en buen estado.
e Acceso estable a internet durante toda la duracion del curso.

o Disponer de un espacio adecuado y libre de interrupciones para recibir las clases

virtuales.

e Tener habilitado un correo electronico personal para el registro e intercambio

de informacion.

o Comprometerse a participar en todas las sesiones programadas y realizar los

ejercicios planteados por el instructor.
b) Inscripcion
El proceso de inscripcion al curso debe seguir los siguientes pasos:

1. Seleccion del curso: El Gerente General confirma la participacion del equipo
HACCP en el Curso de Buenas Practicas de Manufactura — HACCP
avalado por el grupo BELCAST S.R.L. y el Colegio de Ingenieros Industriales

de Santa Cruz.
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2. Registro en la pagina oficial o via WhatsApp con el asesor comercial de

BELCAST S.R.L.

3. Pago del curso mediante las modalidades habilitadas:

o

Transferencia bancaria

Precio corporativo, para inscritos en grupos de 3 o mas: Bs. 640, Pago

total: Bs. 2560

Pago con QR (escaneando el codigo proporcionado por BELCAST

SR.L)

Banco Nacional de Bolivia S.A.

Datos de pago: BELCAST S.R.L. — Cuenta 2000186283 — NIT:

375983023

4. Una vez realizado el pago, se envia el comprobante de transaccion al asesor

asignado.

5. Completar el formulario de inscripciéon con los datos requeridos (nombre,

cargo, correo electronico, nimero de contacto).

6. Confirmada la inscripcion, el equipo HACCP serd anadido a un grupo de

WhatsApp para coordinacion directa con la instructora y recibird el link de

acceso a la nube con los documentos digitales del curso.

7. Inscripcion al siguiente link: https://wibel.net/producto/buenas-practicas-de-

manufactura-haccp/
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—) - HACCP

Curso:

Buenas
Practicas de
Manufactura

Disponible para toda Bolivia

Modalidad virtual

2@] 6 encuentros
19:30 a 21:30 hrs.

Curso avalado por:

EBELCAS SJIJ\

¢) Participacion en las sesiones virtuales

Docente:

M.sc Estefania Soriano Ballivian
Mdster en Seguridad Alimentaria.

Duracion total: 12 horas reloj (equivalente a 16 horas académicas).

Fechas: A pedido, duracion de 6 dias.

Modalidad: Virtual, mediante la plataforma indicada por el organizador.
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Horario:
o lra semana: lunes, jueves y viernes de 19:30 a 21:30.
o 2da semana: lunes a miércoles de 19:30 a 21:30.
Cada integrante del equipo HACCP debe:
o Ingresar puntualmente a la sesion virtual.

o Mantener camara y micréfono disponibles segin lo solicite la

instructora.
o Participar en los ejercicios practicos planteados en cada tema.

o Descargar y revisar los documentos digitales disponibles en la nube del

curso.

d) Desarrollo de contenidos

El curso incluye los siguientes modulos:

1.

2.

Aspectos previos y definiciones en el disefio de los PPR.

Prerrequisitos segun NB/ISO 22002 y reglamento europeo 852/2004.
Limpieza, desinfeccion, control de plagas, trazabilidad y retiro de productos.
Almacenamiento, aplicacion de BPM y control logistico de alimentos.

Principios y directrices del sistema HACCP: identificacion de peligros, analisis

de riesgos y determinacion de PCC.

Establecimiento de limites criticos, vigilancia, medidas correctoras y

verificacion del sistema.
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Todos los temas son acompafiados de ejemplos practicos, ejercicios y registros

aplicados al sector alimentario.
e) Evaluacion

e Al finalizar cada modulo, los participantes deberan responder preguntas o

realizar ejercicios de aplicacion practica.

o El instructor evaluara la comprension de conceptos y aplicacion practica del

sistema BPM — HACCP.

e El equipo HACCP debe cumplir con al menos un 80% de asistencia y

participacion activa para acceder al certificado.
f) Certificacion
e Una vez concluida la capacitacion, cada miembro del equipo HACCP recibira:
o Certificado digital descargable desde la pagina web oficial.

o Certificado fisico emitido por BELCAST S.R.L. y el Colegio de

Ingenieros Industriales de Santa Cruz.

« El Gerente General de VIENISIMA S.R.L. sera responsable de archivar las

copias de los certificados en la documentacion oficial del sistema HACCP.
g) Seguimiento interno

e El Gerente General verificara que todos los integrantes del equipo HACCP

hayan concluido satisfactoriamente la capacitacion.
e Se elaborard un informe interno de capacitacion, que incluira:

o Lista de participantes.
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o Certificados obtenidos.
o Evidencia de participacion en las sesiones virtuales.

o Este informe servirda como documento de respaldo en auditorias internas y

externas del sistema HACCP de la empresa.
S. Documentacion relacionada
VIE-REG-CAP-01 Capacitacion del equipo HACCP
VIE-CRO-CAP-01 Cronograma de capacitacion del equipo HACCP

6. Anexos
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REGISTRO DE CAPACITACION

Clase N°
Nombre
del Empresa:
instructor:
Desde: Hasta: Fecha:
Temas tratados
Criterios
Participacion: . iy
Equipo HACCP Presente / Buena Calificacion Observaciones
Ausente Mala del curso

Gerente general

Jefe de produccion

Jefe de
administracion

Jefe de Linea de
Produccion de
Agua de Mesa
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CRONOGRAMA CURSO BPM-HACCP

Curso Duracién Modalidad Participantes Fechas

Curso de Buenas Equipo HACCP de all)glz lje

Practicas de Manufactura 16 horas Virtual VIENISIMA nero de
—HACCP SRL. 026

Horario de Sesiones

Observaciones Generales

Todas las sesiones: 19:30 —

- Puntualidad obligatoria
- Mantener camara y microéfono disponibles

21:30 . o L
Dia por medio - Participar en ejercicios practicos
' - Descargar y revisar documentos digitales del curso
Fecha Dia Horario Modulo / Actividad Observaciones
19:30 — Modulo 1: Aspectos previosy | Introduccion y
13/01/2026 Lunes . definiciones en el disefio de ejemplos
21:30 .
los PPR practicos
19:30 — Médulo 2: Prerrequisitos Ejercicios de
16/01/2026 Jueves 2i 30 segiin NB/ISO 22002 y identificacion de
) reglamento europeo 852/2004 prerrequisitos
Moédulo 3: Limpieza,
. 19:30 — desinfeccion, control de Casos practicos y
1710112026 Viernes 21:30 | plagas, trazabilidad y retiro de registros
productos
19:30 — Modulo 4: Almacenamiento, Ejercicios de
20/01/2026 Lunes 2i 30 aplicacion de BPM y control logistica 'y
' logistico de alimentos almacenamiento
Médulo 5: Principios y
19:30 — directrices del sistema Taller practico de
21/01/2026 Martes 2i 30 HACCEP: identificacion de analisis de
' peligros, analisis de riesgos y peligros
determinacion de PCC
Moédulo 6: Establecimiento . .,
19:30— | de limites criticos, vigilancia, | .mulacion de
22/01/2026 | Miércoles ) © imites crificos, vigrancia, PCC y medidas
21:30 medidas correctoras y
. ., . correctoras
verificacion del sistema
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ANEXO 20 - PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE

DOCUMENTOS HACCP
Elaboro: Reviso: Aprobd:
Firma: Firma: Firma:
Fecha: Fecha: Fecha:
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1. Objetivo

Asegurar el adecuado manejo, control y disponibilidad de la documentacion del
sistema HACCP en la linea de produccion de agua de mesa de 2 litros, garantizando la
correcta generacion, actualizacion, revision, aprobacion, distribucion y archivo de los
registros, especialmente los relacionados con la vigilancia de los limites criticos

establecidos.
2. Alcance

Este procedimiento incluye el plan HACCP y todos los registros generados en la linea
de agua de 2 litros, en particular los documentos relacionados con la verificacion de
pH, cloro residual, coliformes totales, acrobios mesofilos y turbidez, asi como los

registros de las acciones correctivas aplicadas en caso de desviaciones.
3. Responsabilidad

La responsabilidad del control, revision y aprobacion de la documentacion del sistema

HACCEP recae sobre el equipo HACCP, conformado por:
o Gerente general
e Jefe de produccion
o Jefe de produccion de la linea de agua de mesa
o Jefe de administracion
El equipo HACCP es responsable de:
e Aprobar la creacion y modificacion de documentos.

e Verificar el cumplimiento de los registros de limites criticos.




N
IENISIMA ss..

Codigo: VIE-PROC-

VIENISIMA S.R.L. DOC-01
Version: 01
PROCEDIMIENTO DE N° de Revisién: 01
CONTROL DE
DOCUMENTOS N° de Pagina: 2/4
HACCP

e Aprobar y supervisar las acciones correctivas correspondientes.

o Custodiar y garantizar la disponibilidad de los documentos vigentes.

4. Desarrollo

4.1 Generalidades

e El plan HACCP y los procedimientos asociados son preparados por control de

calidad; su revision y aprobacion corresponde a la jefatura de produccion.

e Los documentos obsoletos son archivados por control de calidad durante 1 afio.

En caso de copias controladas, se conserva solo la caratula.

4.2 Creacion o modificacion del documento

o Eljefe de produccion elabora o modifica documentos de control y registros.

o Toda modificacion debe estar sustentada con las observaciones de auditorias

internas, externas o hallazgos de verificacion de limites criticos.

4.3 Revision y aprobacion de documentos

e Larevision es realizada por el jefe de produccion

» Si existen observaciones, el documento no se aprueba hasta que se realicen las

correcciones.

e Una vez aprobado, se incorpora como documento vigente en el archivo de

control de calidad.
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4.4 Retiro de documentos obsoletos

e Eljefe de produccion de la linea de agua de mesa retira documentos obsoletos

y los archiva en la carpeta correspondiente.

e Estos documentos son marcados con sello de “OBSOLETO” y destruidos en

caso de copias controladas.
4.5 Distribucion de documentos

e Los documentos aprobados se distribuyen en medio fisico o digital (PDF) bajo

clasificacion de copia controlada o no controlada.
4.6_ Registros de HACCP - limites criticos

Los registros relacionados a la vigilancia de los limites criticos de la linea de agua 2L

deben realizarse en los formatos establecidos.

Asimismo, para cada limite critico debera elaborarse un registro especifico de acciones
correctivas, con el fin de documentar la desviacion, la medida aplicada y la verificacion

de su eficacia.




Cadigo: VIE-PROC-
VIENISIMA S.R.L. DOC-01

Version: 01

CONTROL DE

/IENlSIMAS.I.L. PROCEDIMIENTO DE | No ge Revisién: 01

DOCUMENTOS N° de Pagina: 4/4
HACCP

Parametros y limites criticos:

Tabla A Parametros y limites criticos

Parametro Limite critico Tipo de registro
pH 6,5<pH<9,0 Registro de vigilancia de pH
Cloro residual <1 mg/l Registro de vigilancia de cloro
Coliformes totales 0 UFC/100 ml Registro microbiologico
Aerobios mesofilos | < 50 UFC/envase Registro microbiologico
Turbidez <5NTU Registro de turbidez
Aerobios mesofilos <20 UFC/ml Registro microbiologico

5. Registros

VIE-REG-PH-01 Monitoreo de limites criticos de pH

VIE-REG-CL-01 Monitoreo de limites criticos de cloro residual
VIE-REG-LLE-01 Monitoreo de limites criticos de coliformes totales
VIE-REG-ENV-01 Monitoreo de limites criticos de aerobios mesofilos en envase
VIE-REG-TUR-01 Monitoreo de limites criticos de turbidez

VIE-REG-TAP-01 Monitoreo de limites criticos de aerobios mesofilos

6. Anexos
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REGISTRO DE MONITOREO PPC-B1

Responsable: Firma:
Parametro: pH en agua purificada Fecha:
Método: Potenciometro Turno:
DATOS DE OPERACION
N° Lote | Parametro | Limite critico Resultz.ldo "’],)e§VlaCI.() n il Accion Correctiva Observaciones
Obtenido limite critico?

pH 6,5 <pH<9,0

Realizado por:

Verificado por:
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REGISTRO DE MONITOREO PPC-B1

Responsable: Firma:
Parametro: Cloro residual en agua purificada Fecha:
Método: Kit colorimétrico Turno:
DATOS DE OPERACION
N° Lote Parametro Llfn.lte Resultz.ldo "’],)e§VlaCI.() n el Accion Correctiva Observaciones
critico Obtenido limite critico?
Cloro residual <1 mg/l

Realizado por:

Verificado por:




» ™
\ /IENISIMA

Codigo: VIE-REG-LLE-

VIENISIMA S.R.L. |01
Version: 01
REGISTRO DE N° de Revisién: 01
MONITOREO DE
LIMITES CRITICOS DE
COLIFORMES N° de Pagina: 1/1
TOTALES

REGISTRO DE MONITOREO PPC-B2

Responsable:

Firma:

Parametro:

Coliformes totales en muestra de agua

Fecha:

Método:

Laboratorio externo “CEANID”

Turno:

DATOS DE OPERACION

N° Lote

Parametro

Limite critico

Resultado
Obtenido

Desviacion del
limite critico?

Accion Correctiva

Observaciones

Coliformes
totales

0 UFC/100 ml

Realizado por:

Verificado por:




» ™
\ /IENISIMA

Codigo: VIE-REG-ENV-

VIENISIMA S.R.L. 01
Version: 01
REGISTRO DE N° de Revision: 01
MONITOREO DE
LIMITES CRITICOS DE
AEROBIOS MESOFILOS | N° de Pagina: 1/1
EN ENVASE

REGISTRO DE MONITOREO PPC-B3

Responsable:

Firma:

Parametro:

Aerobios mesofilos envases previo a produccion Fecha:

Método:

Laboratorio externo “CEANID”

Turno:

DATOS DE OPERACION

N° Lote

Parametro

Limite critico

Resultado
Obtenido

Desviacion del
limite critico?

Accion Correctiva

Observaciones

Aerobios
mesofilos

<50
UFC/envase

Realizado por:

Verificado por:
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REGISTRO DE MONITOREO PPC-B3

Responsable: Firma:
Parametro: Turbidez en muestra de agua Fecha:
Método: Nefelométrico Turno:
DATOS DE OPERACION
N° Lote Parametro Limite critico Result:ildo ;,],)e§V1ac1'0 n el Accion Correctiva Observaciones
Obtenido limite critico?
Turbidez <5NTU

Realizado por:

Verificado por:
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REGISTRO DE MONITOREO PPC-B4

Responsable:

Firma:

Parametro:

Aerobios meso6filos en muestra de agua Fecha:

Método:

Laboratorio externo “CEANID”

Turno:

DATOS DE OPERACION

N° Lote

Parametro

Limite critico

Resultado
Obtenido

.Desviacion del
limite critico?

Accion Correctiva

Observaciones

Aerobios
mesofilos

<20 UFC/ml

Realizado por:

Verificado por:
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ANEXO 21 - PROCEDIMIENTO DE ACCIONES

CORRECTIVAS HACCP
Elaboro: Reviso: Aprobd:
Firma: Firma: Firma:
Fecha: Fecha: Fecha:
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1. Objetivo

Establecer las acciones correctivas que deben aplicarse de forma inmediata y eficaz

ante desviaciones de los limites criticos definidos en el plan HACCP, con el fin de

garantizar la inocuidad y calidad del agua de mesa en presentacion de 2 litros.

Las acciones correctivas permitiran identificar la causa de la desviacion, eliminar el

producto potencialmente afectado y restablecer el control del proceso.

2. Alcance

Este procedimiento es aplicable a la linea de produccion de agua de mesa de 2 litros y

abarca todos los puntos criticos de control (PCC) establecidos en el plan HACCP,

especialmente aquellos relacionados con los siguientes pardmetros:

pH

Cloro residual

Coliformes totales

Aerobios mesofilos en envase
Turbidez

Aerobios mesofilos en agua

Incluye la deteccion de desviaciones, la aplicacion de medidas inmediatas, la

investigacion de causas, la verificacion de la eficacia de las acciones implementadas y

la documentacidn correspondiente.
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3. Responsabilidad

El control, ejecucion y verificacion de las acciones correctivas es responsabilidad del

Equipo HACCP, conformado por:
¢ Gerente General
o Jefe de Produccion
o Jefe de Produccion de la Linea de Agua de Mesa
o Jefe de Administracion
4. Desarrollo del Procedimiento de Acciones Correctivas
4.1. PCC-B1: Calidad del Agua Tratada (pH y Cloro Residual)
4.1.1. Limite Critico: pH (6,5 < pH <9,0)

Desviacion:

El valor de pH se encuentra fuera del rango establecido (menor a 6,5 o mayor a 9,0).
Acciones Correctivas:
I. Detener inmediatamente la produccion.

o Suspender el llenado y envasado hasta restablecer el pardmetro dentro

del rango aceptable.
II.  Revisar el sistema de purificacion.

o Verificar los componentes del sistema: filtros, carbon activado, resinas

de intercambio i6nico o membranas.




Codigo: VIE-PROC-

VIENISIMA S.R.L. | ACO-01

Version: 01

N

IENISIMA si. | PROCEDIMIENTO DE | N° de Revisién: 01

ACCIONES
CORRECTIVAS

N° Aginas:
HACCP de Paginas: 3/18

o Realizar en cambio correspondiente a componente fallidos o caducados

que se hayan detectado.
III.  Reiniciar un ciclo completo de purificacion.
o Purgar el sistema antes de retomar la produccion.
IV.  Verificar nuevamente el pH del agua.

o Asegurar que el valor se encuentre entre 6,5 y 9,0 antes de liberar el

sistema.
V. Registrar la desviacion en el formato:
o Codigo: VIE-REG-PH-01
o Responsable: Jefe de Linea de Produccion de Agua
VI. Notificar al jefe de produccion y al equipo HACCP.

o Realizar el andlisis de causa raiz y definir medidas preventivas para

evitar recurrencias.
Accion Preventiva:

Antes de iniciar la produccion, revisar el medidor de pH para asegurarse de que marque
correctamente y verificar que los filtros y componentes principales del sistema de
purificacion no estén saturados ni vencidos, realizando de inmediato la limpieza o el
cambio cuando se observe desgaste. Esto ayuda a mantener el pH dentro del rango

aceptable y evita desviaciones durante el proceso.
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4.1.2. Limite Critico: Cloro Residual (<1 mg/L)

Desviacion:

El cloro residual en el agua tratada es inferior al valor minimo establecido (menor a 1

mg/L) o no se detecta cloro residual.

Acciones Correctivas:

I

I1.

I11.

IVv.

Detener el uso del agua tratada.

o Suspender temporalmente su utilizacion en el proceso hasta verificar la

correccion del parametro.
Purgar el sistema de purificacion.

o Drenar las lineas para eliminar el agua que presenta valores inadecuados

de cloro residual.
Reiniciar un nuevo ciclo de purificacion.

o Permitir que el sistema complete nuevamente las etapas de tratamiento

para asegurar la calidad del agua.
Realizar una nueva medicion de cloro residual.

o Confirmar que los valores se encuentren dentro del limite critico

establecido (< 1 mg/L).
Registrar la desviacion en el formato:

o Cedigo: VIE-REG-CL-01
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o Responsable: Jefe de Linea de Produccion de Agua
VI. Notificar al jefe de produccion y al equipo HACCP.

o Evaluar las posibles causas de la desviacion (variacion en el agua de red

del proveedor, saturacion de filtros, etc.).
o Implementar medidas preventivas para evitar recurrencias.
Accion Preventiva:

Antes de usar el agua tratada, revisar que el kit colorimétrico mida correctamente y
verificar que los filtros y componentes del sistema de purificacion no estén saturados
ni vencidos, realizando de inmediato la limpieza o el reemplazo cuando se observe

desgaste, para asegurar que el cloro residual se mantenga dentro del valor establecido.
4.2. PCC-B2: Control Microbiologico del Agua de Envasado
4.2.1. Limite Critico: Coliformes Totales (0 UFC/100 mL)

Desviacion:
Presencia de coliformes totales en el andlisis microbiologico del agua utilizada para el

llenado (resultado diferente de 0 UFC/100 mL).
Acciones Correctivas:
I. Detener inmediatamente la produccion.

o Suspender el proceso de llenado y cierre de envases hasta restablecer la

inocuidad del agua.
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II.  Retirar los lotes producidos con el agua contaminada.

o

Aislar el producto elaborado desde la ultima verificacion conforme

hasta la deteccion de la desviacion.
Mantener los lotes en cuarentena hasta su evaluacion y disposicion final.
Luego de la evaluacion, si se confirma contaminacion del agua:

e Se desechard el contenido liquido, reutilizdndolo tnicamente para
tareas internas de limpieza no relacionadas con el producto.
e Se reutilizaran las botellas PET, sometiéndolas a un proceso de

desinfeccion de botellas PET segiin Anexo 18.

En base a la informacién proporcionada por COSAALT S.R.L., se
estima que dos litros de agua tienen un valor de 0,016 Bs. Considerando
supuestos de costos diarios fijos asociados al lote desechado, junto con
otros gastos operativos, se estima una pérdida total aproximada de 0,48

Bs/unid.

III.  Revisar y calibrar las boquillas del sistema de llenado.

o

Verificar la correcta desinfeccion, calibracion y limpieza de las

boquillas y conductos de llenado.

Sustituir piezas si presentan desgaste, obstruccion o contaminacioén

visible.
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IV.  Ejecutar un ciclo completo de limpieza y desinfeccion del sistema.
o Incluir tanques, tuberias, valvulas y boquillas de llenado.
V. Realizar una nueva toma de muestra de agua tratada.

o Enviar al laboratorio para confirmar la ausencia total de coliformes (0

UFC/100 mL).
VI.  Registrar la desviacion en el formato:
o Cadigo: VIE-REG-LLE-01
o Responsable: Jefe de produccion.
VII. Notificar al equipo HACCP.

o Realizar andlisis de causa raiz (fallas en desinfeccion, contaminacion

cruzada, deficiencias en limpieza, etc.).
o Implementar medidas preventivas para evitar recurrencias.
Accion Preventiva:

Antes de iniciar el llenado, verificar que las boquillas, tuberias y tanques estén
correctamente limpiados, desinfectados y bien calibrados, revisando que no presenten
obstrucciones, desgaste o residuos, y realizar de inmediato la limpieza, el ajuste o el
reemplazo cuando se detecte cualquier anomalia, para asegurar que el agua permanezca

libre de coliformes.




Codigo: VIE-PROC-
ACO-01

VIENISIMA S.R.L.
Version: 01

PROCEDIMIENTO DE | N° de Revision: 01

ACCIONES
CORRECTIVAS

N° de Paginas:
HACCP de Paginas: 8/18

4.3. PCC-B3: Control de Calidad del Envase y Producto Final

4.3.1. Limite Critico: Aerobios Meséfilos (< 50 UFC/envase)

Desviacion:

Conteo de aerobios mesoéfilos superior a 50 UFC/envase en el analisis microbioldgico

del producto terminado.

Acciones Correctivas:

I

I1.

I11.

IVv.

Retirar los envases afectados.
o Segregar los envases que presenten resultados fuera del limite critico.
Separar el lote de botellas en el area designada, evitando su uso.

o Colocar una identificacion visible indicando a los envases con

“Producto en Cuarentena”.
Procedimiento de desinfeccion de botellas PET contaminadas.
o Realizar limpieza y desinfeccion del lote de botellas PET contaminados.
Verificar las condiciones del ambiente y del personal.

o Confirmar cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

durante el proceso de envasado.
Registrar la desviacion en el formato:
o Codigo: VIE-REG-ENV-01

o Responsable: Jefe de produccion.
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VI.  Notificar al equipo HACCP.

o Analizar las causas posibles (falla en sanitizaciéon, contaminacion

cruzada, deficiencia en limpieza del drea de envasado).
o Establecer medidas preventivas antes de reiniciar la produccion.
Accion Preventiva:

Antes del llenado, revisar que las botellas PET estén en buen estado y realizar el
procedimiento de desinfeccion segiin el Anexo 18, sustituyendo de inmediato cualquier
envase que presente polvo, residuos, humedad o deformaciones, para evitar la

presencia de aerobios mesofilos en el producto final
4.3.2. Limite Critico: Turbidez (<5 NTU)

Desviacion:
El valor de turbidez del agua envasada supera los 5 NTU (unidades nefelométricas de

turbidez).
Acciones Correctivas:
I. Detener inmediatamente la produccion.

o Suspender el proceso de envasado hasta identificar la causa de la

desviacion.
II. Revisar el lote de envases utilizados.

o Verificar que los envases no presenten residuos, particulas o impurezas

visibles.
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III.  Revisar el sistema de filtracion o purificacion.

o Asegurar que los filtros no estén saturados o dafiados, y realizar cambio

si es necesario.

o Realizar un reciclo para que el sistema complete nuevamente las etapas

de tratamiento para asegurar la calidad del agua.
IV.  Volver a medir la turbidez antes de reiniciar la produccion.
o Confirmar que el valor se encuentre nuevamente por debajo de 5 NTU.
V. Registrar la desviacion en el formato:
o Codigo: VIE-REG-TUR-01
o Responsable: Jefe de Linea de Produccion de Agua
VI.  Notificar al equipo HACCP.

o Evaluar las posibles causas (fallo en filtraciéon, contaminacién en

envases, mantenimiento deficiente).
o Determinar medidas preventivas para evitar recurrencias.
Accion Preventiva:

Antes de iniciar el envasado, verificar que el turbidimetro esté correctamente calibrado
y realizar una inspeccion de las botellas para asegurar que no contengan polvo, residuos
o particulas visibles, sustituyendo de inmediato cualquier envase que presente estas

condiciones para evitar que la turbidez supere los 5 NTU.
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4.4. PCC-B4: Control Microbiologico de Tapas
4.4.1. Limite Critico: Aerobios Mesofilos (<20 UFC/mL)

Desviacion:
Conteo de aerobios mesoéfilos superior a 20 UFC/mL en las tapas utilizadas para el

sellado de los envases.
Acciones Correctivas:
I.  Retirar las tapas contaminadas.

o Inmovilizar las tapas con resultados fuera del limite critico y evitar su

uso en el proceso de envasado.
II.  Separar el lote en el area designada, evitando su utilizacion.

o Identificar claramente el lote de tapas con una etiqueta de “Producto No

Conforme” o “En Cuarentena”.
III.  Solicitar la reposicion de tapas higienizadas.

o Reponer el material con tapas debidamente higienizadas y verificadas

microbioldgicamente.
IV.  Control de EPP en manipulacion de tapas.

o Asegurar el correcto uso de EPPs del personal, especialmente el control

de guantes de latex.
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V. Registrar la desviacion en el formato:
o Codigo: VIE-REG-TAP-01
o Responsable: Jefe de produccion.

VI.  Notificar al equipo HACCP.

o Analizar la causa raiz (deficiente almacenamiento, manipulacion

inadecuada, falla en desinfeccion).

o Establecer medidas preventivas para evitar recurrencias.

Accion Preventiva:

Durante la manipulacion de las tapas, asegurar que el personal utilice correctamente
guantes de latex limpios y en buen estado, verificando constantemente su uso y

reemplazando inmediatamente cualquier guante sucio, roto o inapropiado, para

prevenir la contaminacion por aerobios mesofilos.
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5. Diagrama de flujo

5.1. Diagrama de flujo de AC de pH

Inicio

v

Detener inmediatamente la produccion

v

Revisar el sistema de purificacion

v

Reiniciar un ciclo completo de purificacio

v

Verificar nuevamente el pH del agua -+

Registrar la desviacion en VIE-
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equipo HACCP

v

Fin
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5.2. Diagrama de flujo de AC de cloro residual

NO
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v

Purgar el sistema de purificacion

v

gresemesenesnnsssnissaneasd > Reiniciar un nuevo ciclo de purificacion

(Cloro
residual dentro
de los limites?

SI

.................... >

v

Realizar una nueva medicion de cloro

residual

Registrar la desviacion en

v

VIE-REG-CL-01

Notificar al jefe de produccion y al

equipo HACCP

v

Fin




VIENISIMA S.R.L.

N

Codigo: VIE-PROC-
ACO-01

Version: 01

JIENISIMA ss. | PROCEDIMIENTO DE

ACCIONES
CORRECTIVAS
HACCP

N° de Revision: 01

N° de Paginas: 15/18

5.3. Diagrama de flujo de AC de coliformes totales
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5.4. Diagrama de flujo de AC de aerobios mesoéfilos en envases

Inicio
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Retirar los envases afectados
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PET contaminadas

v

Verificar las condiciones del ambiente y del
personal

Registrar la desviacion en

(Proceso
exitoso?

VIE-REG-ENV-01 N

Notificar al jefe de produccion y al
equipo HACCP

v

Fin

Si”




VIENISIMA S.R.L.

Codigo: VIE-PROC-
ACO-01

Version: 01

) —
IENISIMA ss. | PROCEDIMIENTO DE

ACCIONES
CORRECTIVAS
HACCP

N° de Revision: 01

N° de Paginas: 17/18

5.5. Diagrama de flujo de AC de turbidez
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5.6. Diagrama de flujo de AC de aerobios mesofilos en agua

Inicio

v
Retirar las tapas contaminadas

Separar el lote en el area designada,
evitando su utilizacion.

v
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v
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6. Registros

SI

VIE-REG-ACO-01 Registro de acciones correctivas HACCP

7. Anexos
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Cédigo: VIE-REG-ACO-
VIENISIMA S.RL. O
Version: 01
REGISTRO DE N° de Revision: 01
ACCIONES
CORRECTIVAS . .
N°de P : 1/1
HACCP de Paginas: 1/

REGISTRO DE ACCION CORRECTIVA

Responsable: Area:
Fecha de registro: Linea de. .
produccion
DATOS DE OPERACION
Lo:e Tamaiio lote Limite Critico Descripcion de la desviacion
N observada

Accion Correctiva

Aplicada

Se realizo?

Fecha de ejecucion

v X

Resultado posterior a

la accion

Verificacion del parametro

corregido

Verificado por:

Firma del Encargado

Firma del Verificador

OBSERVACIONES




ANEXO 22 - ANALISIS DE LABORATORIO EN
“CEANID”



CEANID-FOR-88
Verién 01
Fecha de emisién: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” .
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes N

Red de Laboratorios Oficlales de Anélisls de Alimentos RELOIAL
Red Naclonal de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficlal del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

lCIIente: Fabriclo Javier Flores Carvalal
Solicitante: |Fabricio Javier Flores Carvajal
Direccién:  |Barrio La Loma calle Hugo Lépez D
Teléfono/Fax|76186083 | correc-e | FERNE [ codigo | AG 0182/25

1I. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcién de la muestra:

Agua de mesa "PURISIMA"

"PROPUESTA DE .UN SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) PARA LA

Proyecto: LINEA DE PURIFICACION Y EMBOTELLADO DE AGUA DE MESA 2 LITROS EN LA EMPRESA VIENISIMA S.R.L".
Codigo de muestreo: Mol IFecha de vencimiento: Ll Lote: LL L
|Fecha y hora de muestreo: 2025-09-04 Hrs: 09: 30

Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto)

Cercado Tarlja- Tarlja Bolivia

Lugar de muestreo:

Lugar de elaboracién

Responsable de muestreo:

Fabriclo Javier Flores Carvajal

Cédlgo de la muestra: 1972 FQ 1718 MB 1478 |Fecha de recepcién de la muestra: 2025-09-04
Cantidad reclbida: 600 ml Fecha de eJecuclén de ensayo: De 2025-09-04 al 2025-09-11
1ll, RESULTADOS

o) TE;rNICA y/o ” LIMITES PERMlsmﬂ;EFERENCI A DE

PARAMETRO M A ,:STY,ODE UNIDAD RESULTADOS (:;rl:‘ 7'“ Pt;:l:’l:) LOS LIMITES

Cloro residual HACH 2231-88 mg/| <0,1 1,0 NB 325002:24
pH (21,3%C) SM 4500-H-B 749 5,5 9,0 NB 325002:24
Sélidos totales disueltos SM 2540-E mg/l 44 500 | NB325002:24
Bacterlas aerobias meséfilas NB 32003:05 UFC/ml 3,7x10° 2x10' | NB 325002:24
Coliformes totales NB 31003:07 UFc/100ml 2,6 x10° <1 NB 325002:24
Pseudomonas aeruginosa NB 31009:10 UFC/100ml 2,8x 10% <1 NB 325002:24

NB: Norma Bollviana
< : Manor quo

UFC/100 ml: Unidades Formadoras de colonlas por clen mililitros
mg/ ) miligramas por litro

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente Informe solo puede ser reproducido en forma parclal y/o total, con la autorizaclén del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suminlistrados por el cliente

Tarlja, 11 de septiembre del 2025

Orlginal: Clfente

Coplo: CEANID

M.Sc. Ing. Freddy G. Lépez Zamora
FE CEANID

Direcclén; Campus Unlversitarlo Facultad de Clenclas y Tecnolog(a Zona *El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Emall: ceanld@uajms.edu,bo - Casilla51 - TARIA-BOLIVIA
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ANEXO 23 - CARTA DE SOLICITUD DE INFORMES
FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS A
COSSALT S.R.L.
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IENISIMA 5. Teléfono: 67571449
————— vienisimasrltj@gmail.com

Tarija, 25 de septiembre de 2025

Sefior Fernando Vidaurre gerente interino de COSAALT S.R.L.

Presente.-

De nuestra consideracion:

Por medio de la presente, nos dirigimos a usted en representacion de VIENISIMA S.R.L.,
con el fin de solicitar los informes fisico-quimicos y microbioldgicos del agua de red que su
empresa suministra a nuestra empresa.

Estos documentos son requeridos para garantizar que el agua utilizada en nuestros procesos
cumpla con los estandares de calidad e inocuidad establecidos por la normativa vigente.
Agradecemos su colaboracion y solicitamos que los informes sean remitidos a la brevedad
posible.

Sin otro particular, agradecemos de antemano su atencion y quedamos atentos a su pronta
respuesta.

Atentamente,

P T N
GOS Y BEBIDAS;
AN 4”410_29\

O\
ENISIMA SR.L ”;‘)\




ANEXO 24 - IMAGENES DE LAS INSTALACIONES DE
VIENISIMA S.R.L



IMAGENES DE VIENISIMA S.R.L.

Estructura externa de VIENISIMA Area de almacenamiento de producto
S.R.L. terminado

PET




IMAGENES DE VIENISIMA S.R.L.

2da Area de produccion

Practicas pre profesionales en
VIENISIMA S.R.L

Sistema de llenado automatico
de agua

Entrada del despacho de
productos




