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RESUMEN

En el presente trabajo se registra la propuesta metodologica a nivel de documentacion, en
referencia a las Buenas Practicas de Manufacturas (BPM) para la planta de tratamiento de
agua potable del Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal Intercultural del Canton
Saquisili, donde se establece, describe y documenta los distintos procedimientos

operacionales y de calidad enfocados a la produccion de agua para consumo humano.

Se inicid con un diagndstico higiénico-sanitario para evaluar en el estado en el cual se
encontraba la planta de tratamiento de agua potable en relacion directa a las BPM,
utilizando como herramienta un check list de verificacién de cumplimiento disefiada por
el Ministerio de Industrias, posteriormente se analizaron los resultados y se encontr6 que
la entidad pablica contaba un déficit de aplicacion de esta normativa, por consiguiente, se
elabor6 un plan de implementacion, elaborandose un manual de BPM, el cual cuenta con
un manual que comprende los siguientes programas: programa de generacion de
documentos, de salud, higiene y comportamiento del personal, de control de instalaciones,
de manejo integral de plagas, de control microbiol6gico, de mantenimiento preventivo, de
calibracion de equipos, de almacenamiento de producto terminado, de eliminacion de
desechos y programa de proveedores de insumos y fuentes de agua. Lo anterior, se
encuentra estructurado y unificado bajo la Norma Técnica Sanitaria. Durante la préctica,
se socializé6 un gran porcentaje de los procedimientos estructurados en el plan de

implementacidn con el objetivo de su posterior ejecucion y seguimiento de estos.

Palabras Clave: buenas préacticas de manufactura, diagndstico, check list, manual,

programa, calidad.
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ABSTRACT

The methodological proposal of this research is recorded at the documentation level, in
reference to “Las Buenas Practicas de Manufacturas” (BPM) for the drinking water
treatment plant of the Intercultural Municipal Decentralized Autonomous Government of
the Saquisili Canton, where it is established, described and documented. the different
operational and quality procedures focused on the production of water for human

consumption.

This investigation began with a hygienic-sanitary diagnosis to evaluate the state in which
the drinking water treatment plant was located in direct relation to the BPM, using as a
tool a compliance verification check-list designed by the Ministry of Industries. Then, the
results were analyzed and it was found that the public entity had a deficit in the application
of this regulation. Therefore, an implementation plan was prepared, elaborating a BPM
manual, which has a manual that includes the following programs: generation of
documents, health, hygiene and behavior of personnel, facility control, comprehensive
pest management, microbiological control, preventive maintenance, equipment
calibration, finished product storage, waste disposal and input suppliers and water sources
program. The foregoing is structured and unified under the Sanitary Technical Standard.
During the practice, a large percentage of the procedures structured in the implementation

plan was socialized with the aim of their subsequent execution and monitoring of these.

Keywords: Good manufacturing practices, diagnosis, check-list, manual, program,
quality.
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INTRODUCCION

En el desarrollo de sus funciones, la industria alimentaria cuenta en todo momento con el
factor de riesgo de contaminacion de sus productos, estos riesgos pueden ser bioldgicos,
fisicos 0 quimicos, y estos pueden ser causantes de una ETA (enfermedad transmitida por
alimentos), por esta razon los alimentos para el consumo humano son de interés publico,
porque pueden ser peligro para la salud y la integridad de los consumidores. Siendo de
gran importancia para el sector alimentario tener formas de controlar esta
problematica y lograr entregarle a los consumidores un alimento seguro, inocuo y de
calidad, surge la necesidad de acudir e implementar las normas BPM (Buenas
Précticas de Manufactura), las cuales tienen como objetivo garantizar la inocuidad de los
alimentos, empleando practicas higiénicas adecuadas para disminuir al maximo los

riesgos que se puedan presentar a lo largo del proceso de produccion de los mismos.

Las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) son todos los procedimientos necesarios que
se aplican en la elaboracion de alimentos con el fin de garantizar que estos sean seguros,
y se emplean en toda la cadena de produccion de los mismos, incluyendo materias primas,

elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion.

La aplicacion apropiada de las normas BPM reducen significativamente la probabilidad
de que se presenten las ETAs por medio del control en etapas cruciales del proceso de
fabricacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte Yy
distribucion de alimentos; ademas, la supervision de todos los elementos que participan
en la cadena alimentaria desde las materias primas, equipos y utensilios, personal
manipulador, edificacion, etc., hasta que llega a las manos del consumidor, debe ser
constante. Adicionalmente, el empleo de las normas BPM aporta una gran cantidad de
ventajas para la empresa, por ejemplo, genera confianza en los consumidores, reduce
costos, permite implementar un sistema HACCP (analisis de peligros y puntos criticos de
control), el cual asegura la inocuidad en funcion del cumplimiento de los limites criticos
en el procesamiento del alimento , genera sentido de confianza entre los manipuladores,
mantiene el orden en la secuencia ldgica del proceso de produccién, contribuye a que el
alimento sea de calidad al cumplir con los mejores atributos nutricionales, sensoriales y
comerciales, le da estabilidad y posicionamiento a la empresa privada o entidad publica.
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Todas estas practicas generales de higiene y procedimientos para asegurar la calidad de
los alimentos se deben de registrar en un documento denominado manual de buenas
practicas de manufactura, este contiene los siguientes programas: programa de generacion
de documentos, programa de salud, higiene y comportamiento del personal, programa de
control de instalaciones, programa de manejo integral de plagas, programa de control
microbioldgico, programa de mantenimiento preventivo, programa de calibracion de
equipos, programa de almacenamiento de producto terminado, programa de eliminacién
de desechos y programa de proveedores de insumos y fuentes de agua. Este manual
también cuenta con una serie de herramientas muy eficaces para dar cumplimiento a las
BPM, estas son: los cronogramas de actividades, formatos de registro de datos,

recomendaciones, acciones preventivas y correctivas, etc.

Antecedentes

El presente tema se enmarca a la realidad sanitaria y de mejorar un servicio publico para
los consumidores de agua potable en los diferentes poblaciones de la Republica del
Ecuador, proceso técnico y de control que realiza el Ministerio de Salud Pdblica, a través
de su entidad adscrita como es la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia
Sanitaria ARCSA, y por medio de la entidad se aplicara una parte de la Resolucion
ARCSA-DE-2022-016-AKRG-Normativa Técnica Sanitaria sustitutiva para alimentos
procesados, plantas procesadoras, establecimientos de distribucion, comercializaciéon y

transporte de alimentos procesados y de alimentacion colectiva.

Cabe sefialar que la propuesta de implementacion de esta normativa aplicada a la planta
de tratamiento de agua potable del Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal
Intercultural del Cantén Saquisili de la Provincia de Cotopaxi, es un punto importante de
intervencion dentro de la Direccion de Servicios Publicos y del Departamento de Agua

Potable y Saneamiento del canton Saquisili.

Es importante sefialar que las empresas publicas proveedoras de Agua Potable, estan
obligadas a cumplir con una normativa técnica establecida en la Republica del Ecuador,
la NTE INEN 1108 (Sexta revision- 2020-04), “AGUA PARA CONSUMO HUMANO.

REQUISITOS. Con la implementacion técnica de las Buenas Précticas de Manufactura
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(BPM) en la Planta de Tratamiento de Agua Potable del GADMI del Cant6on Saquisili, la
entidad publica contara de una herramienta eficaz y que permita garantizar el servicio
publico y disponer de documentacion certificada para su aplicacion y cumplimiento de la

normativa vigente en el pais.

Planteamiento del problema.

Las buenas practicas de manufactura (BPM) son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribuciéon de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y
se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion. Las BPM ademas de que son un
requisito, son una necesidad para cualquier empresa, con ellas se mejoran las condiciones

de calidad de los productos y se garantiza al consumidor un producto confiable.

Las BPM estén pautadas en la Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG, emitida por la
Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) del Ministerio
de Salud del Ecuador; el cual exige a las empresas de alimentos la elaboracion e
implementacién de un plan de saneamiento basico para asi asegurar la calidad e inocuidad

de los productos.

La Planta de Tratamiento de Agua Potable del Gobierno Auténomo Descentralizado
Municipal Intercultural del Cantén Saquisili de la Provincia de Cotopaxi, se encuentra
ubicada en la region central del Ecuador, a 800 metros de distancia de la cabecera central,
en el Barrio San Juan de Bellavista, sector norte del canton, con 3000 msnm, tiene una
construccion inicial de 65 afios de conformacién, y en la actualidad cuenta con 1
laboratorio de control de calidad, 2 planta compactas de tratamiento de agua potable,
1sistema de bombeo y 1 tanque de reserva de 400 metros cubicos para su proceso de

distribucion.

La entidad publica proveedora de agua para consumo humano no cuenta con ningun tipo
de certificacion técnica, que permita garantizar la calidad del alimento que se dispone a

toda la poblacion del sector urbano del cantén, y por ende requiere la intervencion técnica



y aplicacion de la normativa establecida en la RESOLUCION ARCSA-DE-2022-016-
AKRG, como son edificaciones e instalaciones, equipos y utensilios, personal
manipulador de alimentos, requisitos higiénicos de fabricacion, aseguramiento y control
de calidad, saneamiento, almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion. La
situacion en particular es que no existe documentacion de todos estos capitulos técnicos
mencionados anteriormente, y gran parte de ella esta desconocida por el personal

encargado, y sin ejecutarse ni registrarse.

Por lo anteriormente mencionado la Planta de Tratamiento de Agua Potable del Gobierno
Auténomo Descentralizado Municipal Intercultural del Canton Saquisili de la Provincia
de Cotopaxi desea implementar técnicamente y poner en ejecucion los principios de las

buenas practicas de manufactura (BPM).

Formulacion del problema.

¢La Implementacion técnica de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la planta de
tratamiento de agua potable del Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal
Intercultural del Canton Saquisili garantizara la calidad de agua potable para consumo

humano?

Objetivo general.

Implementar las normas BPM para la Planta de tratamiento de agua potable, como servicio
publico del GADMI del Cantén Saquisili, en base a la RESOLUCION ARCSA-DE-2022-
016-AKRG, emitida por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia
Sanitaria ARCSA del Ministerio de Salud del Ecuador. Como propuesta de un sistema de
gestion de calidad para garantizar la calidad de agua de consumo humano.

Objetivos especificos:

1) Diagnosticar las condiciones Yy requisitos técnicos necesarios para la
implementacion de BPMs en la Planta de Tratamiento de Agua Potable del
GADMI del canton Saquisili.
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2) Elaborar el Manual Técnico de Buenas Practicas de Manufactura para la Planta de
Tratamiento de Agua Potable del GADMI del canton Saquisili.

3) Emplear la norma técnica de implementacion de BPMs durante todo el proceso de
tratamiento de agua potable agua con el proposito de obtener una trazabilidad

interna, Propuesta técnica para garantizar la calidad.

Justificacion.

Actualmente los servicios publicos dentro de los Gobiernos Auténomos Descentralizados
Municipales y demas entidades publicas que proveen agua para consumo humano ante la
necesidad de ajustarse a un mercado cada vez mas exigente como producto de la
globalizacion y con el fin de proteger la salud del consumidor, se ve obligada a cumplir
con una serie de parametros exigidos por las autoridades sanitarias, en funcion del

desarrollo de los procesos productivos de manufactura de alimentos crudos y procesados.

A nivel internacional, el Codex Alimentarius desde 1962 contribuye, a través, de sus
normas, directrices y codigos de practicas alimentarias, a la inocuidad, la calidad y la
equidad en el comercio de los alimentos; dichas normas son respaldadas por érganos
internacionales de criterio cientifico e independiente de evaluacion de riesgos o consultas

especiales organizadas por la FAO y la OMS.

En basqueda del mejoramiento de la calidad y comercializacion de los alimentos, los
miembros del Codex abarcan el 99% de la poblacion mundial proporcionando

informacidn, asesoramiento y asistencia especializados a la comision.

Las buenas Practicas de Manufactura (BPM) son una serie de consideraciones basicas
acerca del disefio y planeacion de la operacion global, orientadas a garantizar la sanidad e
integridad de los alimentos, evitando su contaminacion, deterioro o adulteracion,
enmarcado desde la produccion de la materia prima hasta la cadena de distribucién del

producto, dentro de los limites aceptados y vigentes.

La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA, como
entidad reguladora en el Ecuador expide la Resolucion ARCSA-de-2022-016-AKRG-
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Normativa técnica sanitaria sustitutiva para alimentos procesados, plantas procesadoras,
establecimientos de distribucion, comercializacion y transporte de alimentos procesados
y de alimentacion colectiva., en la misma expone los parametros que pueden generar
factores de riesgo por el consumo de alimentos, siendo aplicado a toda entidad
manipuladora de alimentos que comprometan la salud publica. Por otra parte, el ambito
econdmico es esencial en toda empresa publica y/o privada, donde la produccion debe
estar ligada a la calidad de los productos ofertados por la misma (agua para consumo
humano), llevando consigo diferentes beneficios desde la oferta laboral para la region,
marco comercial estable, reconocimiento, aceptacion social por parte de los consumidores

y mejora en la utilizacion de los recursos técnicos.

La Planta de Tratamiento de Agua Potable del Gobierno Auténomo Descentralizado
Municipal Intercultural del Canton Saquisili de la Provincia de Cotopaxi, se encarga de
proveer de Agua de consumo humano, a través del Departamento de Agua Potable y
Saneamiento, la misma se ha enfocado en el mejoramiento continuo de los atributos de

calidad de agua y con el fin de proporcionar al cliente un excelente producto.

En este orden de ideas la Implementacion técnica de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) surge de la necesidad de asegurar la calidad sanitaria del agua de consumo como
producto que se distribuye a la poblacion del canton Saquisili. Servicio basico que se
acoge a los lineamientos correspondientes al sistema 1SO, y hace uso de los
requerimientos técnico que exige la RESOLUCION ARCSA-DE-2022-016-AKRG.

Hipotesis.

Al implementar las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), se determinara la calidad
del agua de consumo humano a través de un sistema desarrollado e implementado por la

empresa para la obtencion de agua segura para el consumidor.
Términos.

Agua para consumo humano: Agua utilizada para beber, preparar y cocinar alimentos

u otros usos domesticos, independiente del origen y suministro, con caracteristicas fisicas,
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quimicas y microbioldgicas que garanticen su inocuidad y aceptabilidad para el consumo

humano.
NOTA. El agua para consumo inocua se conoce también como “agua potable”.

Alimento inocuo: Alimento libre de contaminacion cuya ingestion no producird

enfermedad, habida cuenta que la manera y cantidad de ingestion sea la adecuada.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Conjunto de condiciones sanitarias, medidas
preventivas y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracion,
maquila, envasado, almacenamiento, distribucion y transporte de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los alimentos se encuentren en condiciones
adecuadas para su consumo y se disminuyan asi los riesgos potenciales o peligros para su

calidad e inocuidad.

Certificado de Buenas Préacticas de Manufactura: Documento expedido por los
Organismos de Inspeccién Acreditados (OIA), a la planta procesadora de alimentos que
cumple con todas las disposiciones establecidas en la presente Normativa Técnica

Sanitaria

Disefio sanitario: Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las instalaciones,

equipos y utensilios de los establecimientos dedicados a la fabricacion de alimentos.

Enfermedad Transmitida por los Alimentos (ETA): Se refiere a cualquier enfermedad
causada por la ingestion de alimentos contaminados por microorganismos o sustancias
guimicas. La contaminacion de los alimentos puede producirse en cualquier etapa del
proceso que va de la produccion al consumo de alimentos y puede deberse a la

contaminacion ambiental, ya sea del agua, la tierra o el aire.

Guia de verificacion: Documento que se elabora para verificar el cumplimiento los
requisitos técnicos, sanitarios y legales en los establecimientos en donde se producen,
fabrican, envasan, maquilan, almacenan, distribuyen y comercializan alimentos

destinados al consumo humano.
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HACCP: Siglas en inglés del Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC), proceso sistemico preventivo que identifica, evalta y controla los peligros, que

son significativos para la inocuidad del alimento.

Hallazgo critico: Corresponde a un incumplimiento total o parcial de la presente
Normativa Técnica Sanitaria o de los controles establecidos en cualquiera de las etapas de
produccion que represente un peligro inminente o real al alimento con impacto directo en

la inocuidad y que puede llegar al producto terminado con base a evidencia objetiva.

Hallazgo mayor: Incumplimiento total o parcial de la presente Normativa Técnica
Sanitaria, norma técnica especifica o de los controles establecidos, con base a evidencia
objetiva que genere dudas sobre la inocuidad o seguridad alimentaria del producto.

Hallazgo menor: Desviacion de alguno de los requisitos de la presente Normativa
Técnica Sanitaria, norma técnica especifica o de los controles o requisitos establecidos en

el sistema de calidad que no afecta de manera inminente la inocuidad del alimento.

Inocuidad: Concepto que implica que los alimentos no causaran dafio al consumidor

cuando se preparan y/o consumen de acuerdo con el uso previsto.

Inspeccion: Es la revision de los productos alimenticios o de los sistemas de control de
los alimentos, materias primas, su elaboracion, almacenamiento, distribucion vy
comercializacion incluidos los ensayos durante la elaboracién y del producto terminado
con el fin de comprobar que se ajustan a los requisitos descritos en la presente Normativa

Técnica Sanitaria.

La Agencia o la ARCSA: Se refiere a la Agencia Nacional de Regulacién, Control
Vigilancia Sanitaria — ARCSA, Doctor Leopoldo Izquieta Pérez.

Limpieza: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias

objetables e indeseables.

Limite permitido: Valor de un requisito fijado dentro del ambito del conocimiento
cientifico y tecnoldgico del momento, que no ocasiona ningun riesgo significativo para la

salud humana.
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Linea de produccion: Sistema de manufactura en el que se realiza de forma secuencial
el procesamiento de uno o varios alimentos con iguales o similares caracteristicas de

acuerdo a su naturaleza, bajo un mismo flujo de proceso.

Materia prima: Es la sustancia o mezcla de sustancias, natural o artificial permitida por

la Autoridad Sanitaria Nacional, que se utiliza para la elaboracion de alimentos y bebidas.

Muestra: Parte o unidad de un producto extraido de un lote mediante un plan y método

de muestreo establecido, que permite determinar las caracteristicas de un lote.

Muestreo: Procedimiento o técnica para la seleccién de una porcion o muestra
representativa de una poblacion con la finalidad de hacer inferencias o estimaciones sobre
dicha poblacion.

Naturaleza del producto: Conjunto de caracteristicas propias del alimento que lo

identifican.
No conformidad: Incumplimiento de un requisito del sistema.

Norma técnica: Documento aprobado por una institucion reconocida que prevé, para un
uso comun y repetido, reglas, directrices o caracteristicas para los productos o los procesos
y métodos de produccion conexos, y cuya observancia no es obligatoria. También puede
incluir prescripciones en materia de terminologia, simbolos, embalaje, marcado o
etiquetado aplicables a un producto, proceso o0 método de produccion, o tratar

exclusivamente de ellas.

Observaciones: Es un hallazgo que no afecta a la calidad e inocuidad de alimentos pero

que puede llegar a convertirse en no conformidad, si no se toman las acciones necesarias.

Organismo de Evaluacion de la Conformidad (OEC): Organismo que realiza servicios
de evaluacion de la conformidad. Los OEC incluyen: laboratorios de ensayo, organismos

de certificacion y organismos de inspeccion.
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Organismo de Inspeccion Acreditado (OIA): Ente juridico acreditado por el Servicio
de Acreditacion Ecuatoriano (SAE), de acuerdo a su competencia técnica para la

evaluacion de la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura.

Permiso de funcionamiento: Es el documento otorgado por la Autoridad Sanitaria
Nacional a los establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que cumplen con
todos los requisitos para su funcionamiento, establecidos en los reglamentos

correspondientes.

Plagas: Es toda especie, variedad o biotipo vegetal, animal o agente patdgeno dafiino para
las plantas y productos, materiales o entornos vegetales: comprenden los vectores de
parésitos o patdgenos de las enfermedades de seres humanos y animales, asi como los

animales que causan perjuicio a la salud publica.

Producto terminado: Es aquel producto apto para el consumo humano, que se obtiene

como resultado del procesamiento de materias primas.

Punto Critico de Control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los vy

reducirlo a un nivel aceptable.

Registro: Es un documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia de
actividades desemperfiadas.

Riesgo: Funcion de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la gravedad de

dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros presentes en los alimentos.
SAE: Servicio de Acreditacion Ecuatoriano.

Sistema de abastecimiento: Sistema, que incluye la infraestructura hidraulica y trabajos
auxiliares, construido para el funcionamiento de la captacion, conduccion, tratamiento,

almacenamiento y sistema de distribucion del agua para consumo humano.

Sistemas de distribucion: Comprenden la infraestructura hidraulica y trabajos auxiliares

construidos desde el almacenamiento hasta la acometida domiciliaria.
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NOTA. Otras alternativas de distribucion son camiones cisternas (tanqueros) y depdsitos

moviles.

Susceptibilidad a contaminacidon bioldgica: Caracteristica que tienen los alimentos por
sus factores intrinsecos (alto contenido nutricional, actividad de agua (Aw), pH, potencial
redox) para favorecer la proliferacion de agentes vivos como paréasitos, bacterias, virus y

hongos.

Susceptibilidad a contaminacion quimica: Se considera a los alimentos propensos a

contener sustancias quimicas no deseadas disueltas o dispersas en los mismos.

CAPITULOI.

1. FUNDAMENTACION TEORICA METODOLOGICA
1.1. Antecedentes de la investigacion o fundamentacion del estado del arte

Dentro del sistema de un servicio publico como es el caso del agua potable que se dispone
en un Municipio es de vital importancia la implementacion de la presente Normativa
técnica sanitaria que tiene por objeto establecer las condiciones de Buenas Practicas de
Manufactura para plantas procesadoras de alimentos; asi como los requisitos que deben
cumplir los procesos de recepcion, conduccion, tratamiento, desinfeccion,
almacenamiento, distribucion y comercializacion de alimentos procesados para consumo

humano.

Las Buenas Practicas de Manufactura aplicadas en el Departamento de Agua Potable y
Saneamiento del Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal Intercultural (GADMI)
del Cantdn Saquisili de la Provincia de Cotopaxi, favorecen la calidad del producto desde

la captacion de la materia prima hasta la distribucién de la misma.
1.2. FUNDAMENTACION TEORICA
1.3. REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

» CONDICIONES MINIMAS BASICAS
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UBICACION

DISENO Y CONSTRUCCION: Distribucion de éreas, pisos, paredes, techos y
drenajes, ventanas, puertas y otras aberturas, escaleras, elevadores y estructuras
complementarias (rampas, plataformas), instalaciones eléctricas y redes de agua,
iluminacion, calidad del aire y ventilacion, control de temperatura y humedad
ambiental, instalaciones sanitarias.

SERVICIOS DE PLANTAS: Suministro de agua, suministro de vapor,
disposicion de desechos liquidos, disposicion de desechos solidos.

EQUIPOS Y UTENSILIOS: Disefio de equipos.

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION: Obligaciones del personal,
educacion y capacitacion del personal, estado de salud del personal, higiene y
medidas de proteccion, comportamiento del personal, obligacion del personal
administrativo y visitantes, prohibicion de acceso a determinadas areas, sefialética.
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS: Condiciones minimas, inspeccion y
control, condiciones de recepcién, almacenamiento, recipientes seguros,
instructivo de manipulacion, condiciones de conservacion, limites permisibles,
agua.

OPERACIONES DE PRODUCCION: Operaciones de control, condiciones
ambientales, verificacion de condiciones, manipulacion de sustancias, métodos
de identificacion, programas de seguimiento continuo, control de procesos,
condiciones de fabricacion, medidas prevencion de contaminacion, medidas de
control de desviacion, validacion de gases, seguridad de trasvase, reproceso de
alimentos, vida util.

ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO: Identificacion del
producto, seguridad y calidad, reutilizacién envases, manejo del vidrio,
transporte al granel, trazabilidad del producto, condiciones minimas, embalaje
previo, embalaje mediano, entrenamiento de manipulacion, cuidados previos y
prevencion de contaminacion.

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y
COMERCIALIZACION: Condiciones 6ptimas de bodega, control condiciones

de clima y almacenamiento, infraestructura de almacenamiento, condiciones
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minimas de manipulacion y transporte, condiciones y método de almacenaje,
condiciones dptimas de frio, medio de transporte, condiciones de exhibicion del

producto.

» DEL ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD: Aseguramiento de
calidad, condiciones minimas de seguridad, laboratorio de control de calidad,
registro de control de calidad, métodos y proceso de aseo y limpieza, control de
plagas.

» RETIRO DE PRODUCTOS

1.4. FUNDAMENTACION METODOLOGICA

La metodologia planteada para el desarrollo de esta implementacién es la siguiente:

PRIMER PASO: Revision de la reglamentacién vigente para la industria de alimentos,

normativa y legislacion alimentaria
SEGUNDO PASO: Diagndstico de las condiciones iniciales de la entidad pablica.

TERCER PASQO: Caracterizacion del proceso productivo. Elaboracion de la Ficha

técnica del producto.
CUARTO PASO: Documentacion por capitulos y/o programas.

QUINTO PASO: Socializacion del Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
al interior de la planta de tratamiento de agua potable del Gobierno Auténomo

Descentralizado Municipal Intercultural del Canton Saquisili.
1.5. CONCLUSIONES DEL CAPITULO 1

Con la Implementacion técnica de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la planta
de tratamiento de agua potable del Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal
Intercultural del Canton Saquisili. Propuesta de un Sistema de Gestion de Calidad, nos
permite tener un sistema organizado y sistematico que tiene como finalidad dar confianza
al producto alimentario para que satisfaga las exigencias de seguridad vy

complementariamente con la calidad alimentaria.
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Estos procesos, que estan relacionados entre si, son los que aseguran tener bajo control la
totalidad del proceso productivo: ingreso de la materia prima, personal, proceso de

tratamiento, almacenamiento y distribucion.

Es asi que el Sistema de Buenas Practicas de Manufactura tiende a minimizar la
probabilidad de ocurrencia de una enfermedad transmitida por alimentos (ETA). El nivel
de exigencia del consumidor es elevado y ademas de los atributos tradicionales requiere

garantia de inocuidad para asegurar su mejor calidad de vida.
2. CAPITULO Il. PROPUESTA
2.1. Titulo de la propuesta

Implementar Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la planta de tratamiento de agua
potable del Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal Intercultural del Canton
Saquisili. Propuesta de un Sistema de Gestion de calidad para garantizar la calidad de agua

potable para consumo humano.
2.2. Objetivo de la propuesta

Verificar las normas BPM para la Planta de tratamiento de agua potable con el propdsito

de distribuir un producto apto para el consumo humano.
2.3. Justificacion de la propuesta

La Implementacion técnica de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) surge de la
necesidad de asegurar la calidad sanitaria del agua de consumo como producto que se
distribuye a la poblacion del canton Saquisili. Servicio basico que se acoge a los
lineamientos correspondientes al sistema 1SO, y hace uso de los requerimientos técnicos
que exige la Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG.

2.4. Fundamentacién de la propuesta

Con la propuesta de Implementacion técnica de las Buenas Practicas de Manufactura

aplicadas en la planta de tratamiento de agua potable del Gobierno Auténomo
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Descentralizado Municipal Intercultural (GADMI) del Cantdn Saquisili de la Provincia

de Cotopaxi, los consumidores potenciales se favorecen la calidad del producto desde la

captacion de la materia prima hasta la distribucién del liquido vital.

2.5. Desarrollo de la metodologia

2.5.1. PRIMER PASO

Revision de la reglamentacion vigente para la industria de alimentos. Normativa y

legislacién alimentaria.

Se identifica la documentacion requerida, en relacion a la legislacion que abarca el proceso

productivo:

» FAO, HACCP

» NORMA AIB Internacional para alimentos procesados

» NTE INEN 1108 (Sexta revision- 2020-04), “AGUA PARA CONSUMO
HUMANO. REQUISITOS.

» NTE INEN 2655-12 “IMPLEMENTACION DE PLANTAS
POTABILIZADORAS PREFABRICADAS EN SISTEMAS PUBLICOS DE
AGUA POTABLE”.

» NTE INENISO/IEC 17025 (Requisitos generales para la competencia de los
laboratorios de ensayo y calibracion (ISO/IEC 17025:2017, IDT))

> NTE INEN 439 “SENALES Y SIMBOLOS DE SEGURIDAD”

» Registro Oficial N° 696, Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para
alimentos procesados (2002).

> RESOLUCION ARCSA-DE-2022-016-AKRG.

2.5.2. SEGUNDO PASO

Diagnostico de las condiciones iniciales de la entidad publica.

Se debe realizar un estudio minucioso de las variables y/o procedimientos que ARCSA

exige como requisitos minimos para una empresa de alimentos, dicha entidad hace uso de

un formato como herramienta para la evaluacion de los mismos.
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Evaluacion de las condiciones sanitarias de la planta de tratamiento de agua potable del
Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal Intercultural del Canton Saquisili

aplicando el perfil sanitario que constituye el formato de la normativa vigente.

Se debe realizar una valoracion inicial del cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) utilizando como herramienta un esquema de perfil sanitario,
relacionando dichos pardmetros se procede a cuantificar el grado de adherencia del mismo
frente a la legislacion. Ejecutado dicho procedimiento se espera recoger informacion

sobre:
-Proceso productivo.
-Condiciones del disefio arquitectonico de las instalaciones fisicas y del entorno.
-Condiciones de las instalaciones sanitarias.
-Condiciones del personal manipulador de alimentos.
-Condiciones de saneamiento.
-Condiciones de proceso y preparacion.
-Condiciones de empaque Yy transporte.
-Condiciones de aseguramiento de la calidad.
Determinacion del porcentaje de cumplimiento del perfil sanitario:
El porcentaje de cumplimiento se calcula utilizando la siguiente expresion matematica:

Porcentaje de adherencia = Puntaje obtenido del diagndstico / 2 (NUmero de items

evaluados) x 100
Donde, el valor de 2 equivale al puntaje maximo otorgado por cada parametro evaluado.

Elaboracion de los planes de accion correctivos obtenidos en la evaluacion del perfil

sanitario: Partiendo de la puntuacién obtenida mediante lo calculado en la valoracion del
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perfil sanitario, se debe inspeccionar y ser puntuales en los pardmetros que no se cumplen
para proponer y ejecutar planes de accion correctivos que permitan incrementar el grado

de adherencia a la normativa vigente relacionada con la Implementacién de BPM.
2.5.3. TERCER PASO
Caracterizacion del proceso productivo. Elaboracion de la Ficha técnica del producto.

Se debe elaborar la ficha técnica del tipo de producto que se elabora (agua para consumo

humano) donde se especifica lo siguiente:

a. Nombre comercial

b. Composicion

c. Legislacion aplicable

d. Caracteristicas generales

e. Caracteristicas fisicas

f. Caracteristicas microbiolégicas
g. Factor nutricional

h. Vida util

i. Empaque y presentaciones
J. Precauciones
k. Forma de consumo

I.  Consumidores potenciales

2.5.3.1. Construccion de diagramas de flujo de los productos: Se debe
elaborar un manual donde se describa un diagrama de flujo,
identificandose las etapas secuenciales, la descripcion operativa y
detallada del proceso, a su vez se expone las herramientas si se presenta

la necesidad de utilizarlas.

2.5.3.2. Control de calidad de producto terminado: El producto
terminado debe ser evaluado a lo largo del tiempo para analizar la

trazabilidad de los atributos de calidad del mismo, con el objeto de
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proporcionar una buena informacion a la hora de presentarse una NO
conformidad por entidades o personas externas. De igual manera
permite mejorar procedimientos cuando se ve alterada una variable en

la produccion.

2.5.4. CUARTO PASO:

Documentacion por programas.
Para dar cumplimiento a este paso es necesario utilizar como herramienta mediante un

formato patron que rige la estructura general de los documentos y su razon de ser.

Manual de B.P.M (Buenas Précticas de Manufactura)

e Programa de generacion de documentos.

e Programa de salud, higiene y comportamiento del personal.
e Programa de control de instalaciones.

e Programa de manejo integral de plagas.

e Programa de control microbioldgico.

e Programa de mantenimiento preventivo.

e Programa de calibracién de equipos.

e Programa de almacenamiento de producto terminado.

e Programa de eliminacién de desechos.

e Programa de proveedores de insumos y fuentes de agua.
2.5.5. QUINTO PASO:

Socializacion del Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) al interior de la
planta de tratamiento de agua potable del Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal

Intercultural del Canton Saquisili.

Finalizada la documentacion de los programas relacionados con las buenas préacticas de

higiene exigida por la legislacion Sanitaria para la industria de alimentos en Ecuador, se

24



procede a dar a conocer el contenido del manual a través de capacitaciones a los empleados

de la empresa.
2.6. CONCLUSIONES DEL CAPITULO 2.

2.6.1. Diagnostico inicial de la planta de tratamiento de agua potable del
Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal Intercultural del

Canton Saquisili.

2.6.1.1. PERFIL SANITARIO (inicial): Durante la visita se aplico la
Lista de Verificacion de Cumplimiento de Buenas Préacticas de
Manufactura, por el Ministerio de Salud Pablica del Ecuador, a través
de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA).

Se realizo el perfil sanitario para conocer en qué condiciones se encontraba la planta de
agua en el cumplimiento de la Resolucion ARCSA-DE-2022-016-AKRG, con estos

resultados se calculé el porcentaje de cumplimiento.

Puntaje obtenido en la evaluacién

Porcentaje de cumplimiento = x 100
2 (NGmero de Items evaluados)
Puntaje obtenido en la evaluacion: 36.5
NuUmero de items evaluados: 149
Porcentaje de Cumplimiento = 12,2 %

Se encontré que la de la planta de tratamiento de agua potable del Gobierno Autonomo
Descentralizado Municipal Intercultural del Canton Saquisili presentaba grandes falencias
en general, que estaba cursando un proceso de reestructuracion de su administracion y que
quizas por esta razon se hallaba tan descuidada y con algunas inconsistencias, por

ejemplo no se realizaba registro de la inspeccion diaria de condiciones de
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saneamiento, no se registraba ni se realizaba control de calidad de la materia prima e
insumos y tampoco se realizaban ni se registraban los controles requeridos en las

etapas criticas del proceso para asegurar la inocuidad del producto.

Se encontro que el porcentaje de cumplimiento es muy desfavorable y que lo que esta por
cumplir es de bastante trabajo técnico y de inversion econémica, sin embargo, la buena
voluntad politica de las Autoridades por dar un cambio estratégico y darle la importancia
que tiene el sistema de agua potable, se lo va a realizar en procesos de construccion,
contratacion de servicios profesionales, y deméas cambios que necesite la planta de

tratamiento de agua potable del canton Saquisili.

CAPITULO IILI.

3. APLICACION Y/O VALIDACION DE LA PROPUESTA
3.1. Andlisis de los Resultados

Dentro de la implementacién técnica de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la
planta de tratamiento de agua potable del Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal
Intercultural del Canton Saquisili. Propuesta de un Sistema de Gestion de calidad para
garantizar la calidad de agua potable para consumo humano, permite aplicar una técnica
que abarca desde la actividad de socializacion de los Sistemas de Gestion de Calidad, el
Diagnostico, Acompafiamiento, Asesoria Especializada hasta la Auditoria Interna del
Sistema de Gestion de Calidad que desee implementar la micro, pequefia 0 mediana

empresa publica o privada.

El Ministerio de Salud Publica a través de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria ARCSA, informa que de acuerdo con lo establecido en el Reglamento
de Buenas Préacticas de Manufactura esta orientada a garantizar el cumplimiento de los
derechos ciudadanos, relacionados con la seguridad, la proteccién de la vida y la salud

humana, animal y vegetal, asi como la preservacion del medio ambiente.
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3.2. ANALISIS DEL INFORME DE DIAGNOSTICO DE LA APLICACION DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PLANTA DE
TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE DEL GOBIERNO AUTONOMO
DESCENTRALIZADO MUNICIPAL INTERCULTURAL DEL CANTON
SAQUISILI.

3.2.1. Datos generales de la empresa

Nombre del propietario o representante legal: Ing. Javier Velasquez M. ALCALDE DEL
GADMIC DE SAQUISILI.

Localizacion: Saquisili - Parroquia La Matriz
Teléfonos: 0998075616

Actividad econdmica: PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE
EMPRESAS PUBLICAS (Bebidas no Alcohdlicas).

3.2.2. Verificacién de cumplimiento

Durante la visita se aplicd la Lista de Verificacion de Cumplimiento de Buenas Précticas
de Manufactura, expedido por el Ministerio de Salud Publica del Ecuador, a través de la

Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA).
Los pardmetros de evaluacion utilizados son los siguientes:

Cumple: si el requisito ha sido implementado por la empresa.

No cumple: si el requisito no ha sido implementado por la empresa.

No Aplica: si el requisito no es aplicable a la actividad que realiza la empresa.
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3.2.3. Resultados:

A continuacion, se expone el cuadro resumen de resultados de acuerdo a los pardmetros

de cumplimiento de BPM.

GRADO DE CUMPLIMIENTO EN BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA PORCENTAJE
NO
SECCIONES EVALUADAS CUMPLE | CUMPLE

Instalaciones 5,41% 94,59%
Equipos 22,22% 77,78%
Personal 18,75% 81,25%
Materias 16,67% 83,33%
Operaciones 6,67% 93,33%
Envasado 12,50% 87,50%
Almacenaje 11,11% 88,89%
Calidad 4,35% 95,65%
GRADO DE CUMPLIMIENTO TOTAL 12,21% 87,79%

Tabla 1. Cuadro de resumen de check-list de verificacion de cumplimiento BPM. FUENTE: Por el

Autor.
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TOTAL DE CUMPLIMIENTO
12,21%

E CUMPLE ®=NO CUMPLE

Grafico 1. Resumen de verificacion cumplimiento de BPM
FUENTE: Por el Autor.

Grado de cumplimiento BPM

100% 7 93’33% 95,65%
87,50% 88,89% 87,79%

81,25%
80%

60%

40%

20%

0%

Gréfico 2. Grado de cumplimiento de BPM.
FUENTE: Por el Autor.

Como se puede observar en el Grafico 1, el cumplimiento es del 12,2% de manera global
con respecto a los requisitos de BPM, considerando que el minimo necesario para obtener
la certificacion BPM es del 80.0%.

29



Adicionalmente, el porcentaje de no cumplimiento resultante del check-list para el
Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura de Alimentos Procesados es del 87,8%.

Se detallan algunas recomendaciones para mejorar la condicién actual de cada uno de los

diferentes parametros con el fin de cumplir con el minimo requerido.
3.2.4. REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES

El porcentaje de cumplimiento resultante con respecto a la situacion y condiciones de las

instalaciones es de 5,4 %.
RECOMENDACIONES:

Especialmente trabajar en un area cubierta que permita las condiciones adecuadas el
procesamiento de alimentos con el servicio sanitario alejado de la zona de produccién y

evitando el agua empozada en proceso.
3.24.1. Disefioy Construccion

Es importante se ofrezca proteccion contra potenciales fuentes de contaminacion del
producto (polvo, material extrafio, insectos, roedores, aves y factores ambientales),
mediante una revision del disefio de construccion. Se recomienda tapar cualquier abertura
que presente el techo con el medio ambiente, ademas de incorporar mecanismos de control

de plagas, filtros de aire, mallas.

Es importante que las areas de la parte interna del procesamiento estén divididas de

acuerdo al grado de higiene y al riesgo de contaminacion.
3.2.4.2.  Condiciones especificas de las areas
3.24.2.1. Distribucion de areas

En el recorrido por las instalaciones se evidencid una constante falta de sefializacion para

los diferentes ambientes dentro de la planta de tratamiento, asi como fuera de ella.
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Se sugiere colocar sefializacion de las diferentes areas o ambientes siguiendo el principio
de flujo hacia adelante, es decir, desde la recepcion de las materias primas hasta el

despacho del producto terminado para evitar confusiones y contaminaciones.

Las areas de tratamiento de agua potable consideradas criticas deben permitir un

apropiado mantenimiento, limpieza, y desinfeccion.

Es importante que los elementos inflamables, sean ubicados en una &rea alejada y

adecuada lejos del proceso.
3.24.2.2. Pisos, paredes, techos y drenajes
Se requiere que las areas criticas de las uniones entre pisos y paredes se mantengan limpias

Las areas donde las paredes no terminan unidas totalmente al techo, deben encontrarse

limpios sin acumulacion de polvo.

Estas secciones deben ser construidas con materiales resistentes, impermeables para

controlar hongos y focos de proliferacion de microorganismos.
3.2.4.2.3. Ventana, puertas y otras aberturas

Las areas en donde el alimento (agua de consumo humano) este expuesto no debe tener
puertas de acceso directo desde el exterior, 0 a su vez debe contar con un sistema de

seguridad que le cierre automaticamente.
3.24.2.4. Instalaciones eléctricas y redes de agua

Las instalaciones eléctricas y redes de agua deben ser abiertas y los terminales deben estar
adosados en paredes o techos. En las areas criticas debe existir un procedimiento de

inspeccion y limpieza.
Se debe colocar rotulos con los simbolos respectivos en sitios visibles.

Es importante que las fuentes de luz artificial que se encuentren suspendidas por encima

de las lineas de elaboracion, envasado, almacenamiento de los alimentos y bodegas de
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materias primas y material de embalaje estén protegidas para evitar en caso de rotura la
contaminacion de los alimentos contar con iluminacion adecuada a fin de evitar la

contaminacion fisica en caso de rotura.
3.2.4.2.5. Calidad de Aire y Ventilacion

Se sugiere disponer de medios adecuados de ventilacion para prevenir la condensacion de

vapor, entrada de polvo, asi como la expulsion de calor.

Se debe evitar el ingreso de aire desde un area contaminada a una limpia, y los equipos

deben disponer de un programa de limpieza adecuado.
3.2.4.2.6. Instalaciones Sanitarias

Se sugiere se dispongan de servicios higiénicos, duchas y vestuarios en cantidad suficiente

e independientes para hombres y mujeres.

Se sugiere se utilicen sefialéticas, comunicaciones o advertencias al personal sobre la
obligatoriedad de lavarse las manos después de usar los sanitarios y antes de reiniciar las
labores de produccion.

3.24.2.17. Suministro de agua
Se debe diferenciar los sistemas de agua no potable de los de agua potable.

Se debe utilizar agua de calidad potabilizada de acuerdo a normas nacionales.

32



INSTALACIONES

=" CUMPLE m=:NO CUMPLE

Gréfico 3. Grado de cumplimiento de BPM instalaciones
FUENTE: Por el Autor

3.2.5. EQUIPOS Y UTENSILIOS
El porcentaje de cumplimiento de con respecto a los equipos y utensilios es de 22,2 %.
RECOMENDACIONES:
3.25.1.  Condiciones ambientales

Se sugiere que el disefio y distribucion de equipos y utensilios estd acorde a las

operaciones a realizar.

Las superficies y materiales en contacto directo con el alimento, no deben representan

riesgo de contaminacion.

Se debe evitar el uso de madera 0 materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse

adecuadamente o se tiene certeza que no es una fuente de contaminacion.
3.25.2.  Monitoreo de los equipos

Se sugiere que se disponga de la instrumentacién adecuada y demas implementos
necesarios para la operacion, control y mantenimiento. Se debe tener un plan de
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calibracién que permita asegurar que, tanto los equipos y maquinarias como los

instrumentos de control proporcionen lecturas confiables.

EQUIPOS Y UTENSILIOS

22,22%

77,78% " CUMPLE ®NO CUMPLE

Gréfico 4. Grado de cumplimiento de BPM equipos y utensilios
FUENTE: Por el Autor

3.2.6. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION PERSONAL

El porcentaje de cumplimiento resultante con respecto a la situacion y condiciones del

personal es de 18,8%.
RECOMENDACIONES:
3.2.6.1. Educacion y capacitacion

Se recomienda que el personal sea capacitado en operaciones de empacado y asuman su

responsabilidad teniendo en cuenta los riesgos de errores inherentes.

Se requiere que se implemente un programa de capacitacion documentado, basado en
BPM que incluya normas, procedimientos y precauciones a tomar.

El personal debe ser capacitado en operaciones de fabricaciéon y asumir su
responsabilidad.
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3.2.6.2. Estado de Salud

Se recomienda contar con reconocimientos medicos de todo el personal manipulador del
alimento, antes de desempefiar esta funcion y cuando se conozca o sospeche de una

enfermedad a fin de garantizar la inocuidad del producto.

Se debe tomar las medidas preventivas necesarias para evitar que labore el personal
sospechoso de padecer infecciosa susceptible de ser transmitida por alimentos.

3.2.6.3.  Higiene y medidas de proteccion

Se debe dotar al personal de uniformes que permitan visualizar su limpieza los que deben

estar en buen estado y limpios.
Se sugiere que el calzado sea adecuado para el proceso productivo.

Es importante que el uniforme sea lavable y que las operaciones de lavado del uniforme

se realicen en un lugar apropiado.

Es indispensable que el personal se lave las manos y desinfecte segun procedimientos
establecidos.

3.2.6.4. Comportamiento del personal

Es importante que el personal de areas productivas mantenga el cabello cubierto, las ufias
cortas, sin esmalte, sin joyas, sin maquillaje, si tiene barba o bigote este debe estar cubierto
durante la jornada de trabajo.

3.2.6.5. Areas Restringidas

Es importante que se sefiale la prohibicién del acceso a areas de proceso a personal no

Autorizado.
3.2.6.6. Sefalética

Las visitas y personal administrativo al momento que ingresen al area de tratamiento

deben proveerse de ropa protectora.

35



PERSONAL

18,75%

# CUMPLE = NO CUMPLE

Gréfico 5. Grado de cumplimiento de BPM personal
FUENTE: Por el Autor

3.2.7. MATERIA PRIMA E INSUMOS

Con respecto a materias e insumos se encuentra cumpliendo un 16.7% de verificacion de
BPM.

RECOMENDACIONES:
3.2.7.1.  Recipientes, contenedores y empaques

Se sugiere utilizar materiales que no causen alteraciones o contaminaciones.
3.2.7.2.  Traslado de insumo y materias primas

Se debe contar con procedimientos de ingreso a area susceptibles a contaminacion.
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MATERIA PRIMA E INSUMOS

16,67%

uCUMPLE = NO CUMPLE

Graéfico 6. Grado de cumplimiento de BPM materia prima e insumos
FUENTE: Por el Autor

3.2.8. OPERACIONES DE PRODUCCION
En cuanto a las operaciones de produccion se encuentra en 6,7%.
RECOMENDACIONES:
3.2.8.1.  Procedimientos y actividades de produccion

Se sugiere se cuente con procedimientos de produccion validados y registros de

fabricacion de todas las operaciones efectuadas.
Se debe incluir los puntos criticos identificados con sus observaciones y advertencias.

Se debe mantener los registros de control de produccion y distribucién por un periodo

minimo equivalente a la vida del producto mas dos meses.
3.2.8.2.  Condiciones pre operacionales

Los procedimientos de produccion deben estar disponibles.

37



Se debe contar con aparatos de control en buen estado de funcionamiento.
3.2.8.3. Trazabilidad

Se debe mantener la trazabilidad del producto a través de las etapas de fabricacion, es
decir tener los procedimientos preestablecidos que permitan conocer el histérico, la
ubicacién y la trayectoria de un producto o lote de productos a lo largo de la cadena de

suministros.

OPERACIONES DE
PRODUCCION

6,67%

= CUMPLE mNO CUMPLE

Gréfico 7. Grado de cumplimiento de BPM operaciones de produccion
FUENTE: Por el Autor

3.29. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

De acuerdo a los requisitos de almacenamiento, distribucién y comercializacion se

encuentra 11,1% de cumplimiento.
RECOMENDACIONES:
3.2.9.1. Condiciones generales

Los tanques de almacenamiento y cajas de valvulas de distribucién deben tener

condiciones higiénicas y ambientales apropiadas.
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Se deben disponer de accesos para el ingreso del personal para el aseo y mantenimiento

del local.

Se recomienda identificar las condiciones del agua de consumo humano: aprobado, estado

de anélisis, cuarentena y similares.

ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

CUMPLE m=NO CUMPLE

Gréfico 9. Grado de cumplimiento de BPM envasado y etiquetado
FUENTE: Por el Autor

3.2.10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

El porcentaje de cumplimiento resultante con respecto al aseguramiento y control de

calidad es de 4,3%, debido a que no existen registros ni procedimientos de control.
RECOMENDACIONES:

3.2.10.1. Sistemas de Aseguramiento de Calidad
Implementar especificaciones de materias primas y productos terminados.

Verificar que las especificaciones definan completamente la calidad del agua de consumo

humano.

Verificar que las especificaciones incluyan criterios claros para la aceptacion, liberacion,

retencidn o rechazo de materias primas y producto terminado.

39



Implementar manuales e instructivos, actas y regulaciones sobre planta, equipos y

jprocesos.

Los manuales e instructivos, actas y regulaciones deben contienen los detalles esenciales
de: Equipos, procesos y procedimientos requeridos para fabricar alimentos, del sistema de

almacenamiento y distribucion, métodos y procedimientos de laboratorio.

Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones métodos de

ensayo, son reconocidos oficialmente o normados.
3.2.10.2. Registros individuales escritos de cada equipo o instrumento

Se sugiere implementar procedimientos, instructivos y registros para la calibracion de

equipos y registros para el mantenimiento preventivo.
3.2.10.3. Programas de limpieza y desinfeccion

Los procedimientos escritos deben incluir los agentes y sustancias utilizadas, las
concentraciones o forma de uso, equipos e implementos requeridos para efectuar las

operaciones, periodicidad de limpieza y desinfeccion.
Se debe disponer de procedimientos validados.

Se debe definir y aprobar los agentes y sustancias, asi como las concentraciones, formas

de uso, eliminacién y tiempos de accién de los agentes de limpieza y desinfectantes.
Se debe registrar las inspecciones de verificacion después de la limpieza y desinfeccion.

Se debe implementar programas de limpieza pre-operacional validados, registrados y

suscritos.
3.2.10.4. Control de plagas
Se debe contar con un sistema de control de plagas.

Si se cuenta con un servicio tercerizado, este debe ser especializado.
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Independientemente de quien haga el control, la empresa publica es la responsable por las
medidas preventivas para que, durante este proceso, no se ponga en riesgo la inocuidad de

los alimentos.

Se debe realizar actividades de control de roedores con agentes fisicos dentro de las

instalaciones de produccidn, envase, transporte y distribucion de alimentos.

Se debe tomar todas las medidas de seguridad para que se evite la pérdida de control sobre

los agentes usados, de manera que se evite un posible mal uso de estos.

ASEGURAMIENTO Y
CONTROL DE LA CALIDAD

CUMPLE =NO CUMPLE

Gréfico 10. Grado de cumplimiento de BPM envasado y etiquetado
FUENTE: Por el Autor

3.2.11. CONCLUSION

El Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal Intercultural del Canton Saquisili-
Planta de Tratamiento de agua potable, se encuentra con un grado de cumplimiento del

12,2 % de manera global con respecto a los requisitos de BPM.
3.3. VALIDACION TECNICA -ECONOMICA DE LOS RESULTADOS

Para la Implementacion técnica de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la
planta de tratamiento de agua potable del Gobierno Auténomo Descentralizado
Municipal Intercultural del Canton Saquisili. Propuesta de un Sistema de Gestion de

calidad para garantizar la calidad de agua potable para consumo humano, en este punto
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se ha realizado el presupuesto referencial del total de la reingenieria del sistema de agua

potable, los equipos que se ha considerado son accesibles en el mercado ecuatoriano,

ya que la implementacidén requiere contratacion de mano de obra calificada y

profesional; por ser una entidad publica tiene la competencia y obligacion de dar

mejoras continuas a todo el sistema de agua potable, cumpliendo el objetivo principal

de brindar un excelente servicio y producto final como es el agua de consumo humanao.

COSTOS DE IMPLEMENTACION DE BPM

Elemento/ Actividad | Entidad ejecutora | Cantidad | Precio Precio
Unitario ($) | Total ($)

DIAGNOSTICO ARCSA/MSP 1 0,00 0,00
INICIAL DE BPM
IMPLEMENTACION PLANTA DE 1 380.000,00 | 380.000,00
DE BPM TRATAMIENTO

DE AGUA

POTABLE/

GADMICS
INSPECCION ARCSA/MSP 1 0,00 0,00
TECNICAY
DIAGNOSTICO DE
BPM
AUDITORIA DEL ORGANISMO 1 3.000,00 3.000,00
ORGANISMO DE ACREDITADO

INSPECCION D
EORGANISMO
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ACREDITADO
TASA DE BPM PLANTA DE 1 2.250,00 2.250,00
(CODIGO TRATAMIENTO
INDUSTRIA) DE AGUA
POTABLE/
GADMICS
Total (%) 385.250,00

Tabla 2. Costos de Implementacién de BPM
FUENTE: Por el Autor.

La tabla 2 muestra un presupuesto de los elementos que se utilizan en una
Implementacion técnica de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la planta de

tratamiento de agua potable en el caso de estudio, estos precios pueden variar por

costos del mercado, sin embargo, los podemos adquirir en el Ecuador.
3.4. EVALUACION DE EXPERTOS
Los profesionales participantes valoraron el modelo conceptual y la herramienta.

El mecanismo usado para evaluarla fue entrevista individual donde se mostré el modelo
conceptual y la forma en la cual se encuentra construida la herramienta, su ingenieria,
cuéles son las bases conceptuales, objetivo del manual, su uso y sus ventajas. El
conversatorio permitio identificar los puntos a mejorar en el manual de implementacion y

el grado de aceptacidn del modelo conceptual por parte de los expertos.

Segun el Ing. José Luis Sanchez, Director del Departamento de Calidad del Sistema de

agua Potable del canton Cevallos de la Provincia de Tungurahua, la Propuesta de
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implementacién técnica de Buenas Précticas de Manufactura (BPM) en la planta de
tratamiento de agua potable del Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal
Intercultural del Canton Saquisili contribuira a la mejora del proceso de tratamiento de
agua para consumo humano, ofreciendo un producto de calidad y accesible para el
consumidor, manteniendo las condiciones sanitarias y asegurando la inocuidad del

producto terminado.

De igual manera el Ing. Ramiro Llango, Consultor profesional recalca que la investigacion
presente efectuada en la provincia de Cotopaxi, canton Saquisili, incide de manera
positiva, ya que estara al alcance de los profesionales y personal calificado. Este manual
técnico les permitird analizar las actividades de captacion, conduccion, recepcion de
materia prima (agua cruda), mezcla rapida, coagulacion, floculacion, sedimentacion,
desinfeccion, almacenamiento y distribucion. Encontrandose en cada uno de ellos peligros
de caracter quimico, fisico y los de mayor control los bioldgicos que pueden alterar la
calidad y estabilidad del producto terminado, con la alternativa técnica de garantizar el

liquido vital a los consumidores finales.
4. CONCLUSIONES DEL CAPITULO Il

En este capitulo se ha desarrollado los resultados del diagndstico inicial para la
elaboracion del manual de implementacion técnica de las BPM, que a continuacion se

detalla las conclusiones siguientes:

» El diagndstico de la situacion inicial realizado en la linea de tratamiento de agua
de consumo humano permitio conocer las falencias dentro de la entidad publica, a
través de la aplicacion de la Lista de Verificacion de Buenas Préacticas de
Manufactura elaborado por ARCSA, encontrandose que la Planta de tratamiento
de agua potable del Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal Intercultural
del Cantén Saquisili tiene un 12,2% de cumplimiento y un 87,8 % de No
Cumplimiento, estos valores determinados no aseguran la calidad del producto

terminado lo que es indispensable elaborar un plan de implementacién de BPM.

» Finalmente se elabor6 el manual de Buenas Préacticas de Manufactura, mismo que
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contiene toda la documentacion necesaria para llevar a cabo una eficaz
implementacién, este permitird que la entidad publica cumpla con las
especificaciones que requiere el agua de consumo humano con el fin de ofrecer al

consumidor un producto de calidad.

La elaboracion del Plan de implementacion de BPM para la planta de tratamiento
de agua potable del Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal Intercultural
del Cantdn Saquisili contribuira a la mejora del proceso de tratamiento de agua de
consumo humano, ofreciendo un producto de calidad y accesible para el
consumidor, manteniendo las condiciones sanitarias y asegurando la inocuidad del

producto terminado.

5. RECOMENDACIONES

>

Ejecutar el Plan de Buenas Précticas de Manufactura para el proceso de produccion
de Agua de Consumo Humano con el fin de ofrecer un producto inocuo y de

calidad al consumidor.

Brindar capacitaciones periédicamente a todo el personal operativo relacionado
con BPM con el fin de minimizar las no conformidades técnicas dentro del proceso

de tratamiento de agua de consumo humano.

Mantener una cultura organizacional de registros de actividades realizadas a diario
y llevar un archivo de los documentos emitidos y recibidos.

Continuar con el trabajo de implementacion a pesar de las circunstancias de
cambio de autoridades y politicas de gestion, es una herramienta que permitira

contribuir con la calidad del servicio publico para la comunidad.
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ANEXOS

ANEXOS FOTOGRAFICOS

Fotografia 1. Falta de orden y limpieza, necesario sefialética industrial y sistema contra incendios.

Fotografia 3. Falta de mantenimiento, ausencia de control de plagas.
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Fotografia 5. Ingreso a la planta de tratamiento de agua. Falta de sefialética informativa.

Fotografia 6. Caja de valvulas de control sin mantenimiento.
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Fotografia 7. Caja de control de ingreso de agua cruda sin tapa de seguridad.

o

Fotografia 8. Bodega de almacenamiento de insumos quimicos sin proteccion y seguridad industrial.

Fotografia 9. Area de desinfeccion, falta de seguridad industrial.
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Fotografia 12. Area de control de calidad, sin mantenimiento y sefialética industrial.
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-

Fotografia 13. Equipo de cloracion sin mantenimiento correctivo.

Fotografia 14. Tanques de sedimentacion primaria. Sin sefialética informativa.

Fotografia 15. Captacién de agua cruda. Sin sefialética industrial.
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Fotografia 16. Laboratorio de control de calidad. Sin sefialética industrial.

A

Fotografia 17. Ausencia de un procedimiento de manejo e identificacion de quimicos.

Fotografia 18. Falta de mantenimiento de bafios y vestidores, sin disposicion de jabén liquido, gel
antiséptico y toallas desechables para manos.
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Fotografia 19. Se requiere la identificacion de equipos de laboratorio y un manual que indique su
funcionamiento y mantenimiento.

i

Fotografia 20. Falta de mantenimiento en los accesorios y herramientas que son parte del tanque de
almacenamiento de agua de consumo humano.
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GADMIC« . , .
S qu |S| UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
TR MAESTRIA EN GESTION DE LA PRODUCCION

< EDICION:
PAGINAS: 001 MAPA DE SENALETICA DE PROHIBICION PRIMERA
RESPONSABLE CODIGO: N° 001 FECHA:
ING. FERNANDO ALMACHE IINF.SEN.EPC-002-USLyS-GADMICS 01/08/2023

UNIDAD SOLICITANTE: PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLEDELGADMIC SAQUISILI

lustracion 1. SENALETICA DE PROHIBICION DE LA PLANTA DE
TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE.

Coordenadas UTM: 0758956 9908359 H=2992 msnm
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Saquisili
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
MAESTRIA EN GESTION DE LA PRODUCCION

< EDICION:
PAGINAS: 001 MAPA DE SENALETICA DE OBLIGACIONES PRIMERA
RESPONSABLE CODIGO: N° 001 FECHA:
ING. FERNANDO ALMACHE IINF.SEN.EPC-002-USLyS-GADMICS 01/08/2023

UNIDAD SOLICITANTE: PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLEDELGADMIC SAQUISILI

Iustracion 2. SENALES DE OBLIGACION PLANTA DE TRATAMIENTO DE

AGUA POTABLE

Coordenadas UTM: 0758956 9908359

H=2992 msnm
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
MAESTRIA EN GESTION DE LA PRODUCCION

< EDICION:
PAGINAS: 001 MAPA DE SENALETICA DE OBLIGACIONES PRIMERA
RESPONSABLE CODIGO: N° 001 FECHA:
ING. FERNANDO ALMACHE IINF.SEN.EPC-002-USLyS-GADMICS 01/08/2023

UNIDAD SOLICITANTE: PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLEDELGADMIC SAQUISILI

lustracion 3. SISTEMA DE CAPTACION A CIELO ABIERTO HCDA. SAN
AGUSTIN DEL CALLO BAJO

Coordenadas UTM: 0767734 9919115

H= 3054 msnm
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GADMIC« . , .
S qu |S| UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
MAESTRIA EN GESTION DE LA PRODUCCION

e pr ol e

. EDICION:
PAGINAS: 001 MAPA SE SENALETICA DE PRECAUCION PRIMERA
RESPONSABLE CODIGO: N° 001 FECHA:

ING. FERNANDO ALMACHE IINF.SEN.EPC-002-USLyS-GADMICS 01/08/2023

UNIDAD SOLICITANTE: PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLEDELGADMIC SAQUISILI

Iustracion 4. SENALES DE ADVERTENCIA PLANTA DE TRATAMIENTO DE
AGUA POTABLE.

Coordenadas UTM: 0758956 9908359 H=2992 msnm
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GADMIC « . , .
Saqu |S| UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
MAESTRIA EN GESTION DE LA PRODUCCION

. EDICION:
PAGINAS: 001 MAPA DE SENALETICA DE SALVAMENTO PRIMERA
RESPONSABLE CODIGO: N° 001 FECHA:

ING. FERNANDO ALMACHE IINF.SEN.EPC-002-USLyS-GADMICS 01/08/2023

UNIDAD SOLICITANTE: PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLEDELGADMIC SAQUISILI

Ilustracion 5. SENALES DE SALVAMENTO O SOCORRO (EMERGENCIA)
PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE.

E

X [

[ Riw

Coordenadas UTM: 0758956 9908359 H=2992 msnm
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
MAESTRIA EN GESTION DE LA PRODUCCION

< EDICION:
PAGINAS: 001 MAPA DE SENALETICA CONTRA INCENDIOS PRIMERA
RESPONSABLE CODIGO: N° 001 FECHA:
ING. FERNANDO ALMACHE IINF.SEN.EPC-002-USLyS-GADMICS 01/08/2023

UNIDAD SOLICITANTE: PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLEDELGADMIC SAQUISILI

lustracion 6. SENALES RELATIVAS A LOS EQUIPOS DE LUCHA CONTRA
INCENDIO PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE.

Coordenadas UTM: 0758956 9908359

H=2992 msnm

60




Saquis

II’

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
MAESTRIA EN GESTION DE LA PRODUCCION

) EDICION:
PAGINAS: 001 DIAGRAMA DE FLUJO PRIMERA
RESPONSABLE CODIGO: N°oop | FECHA:

ING. FERNANDO ALMACHE IINF.SEN.EPC-002-USLyS-GADMICS 01/08/2023

UNIDAD SOLICITANTE: PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLEDELGADMIC SAQUISILI

Iustracion 7. DIAGRAMA DE FLUJO DE CAPTACION, TRATAMIENTO Y

DISTRIBUCION DE AGUA
A
Captacion
i J
7
Conduccion
; J
r
Recepcién de
materia prima
! J
r
Mezcla rapida
l J
r
Coagulacion
; J
r
Floculacion
l J
r
Sedimentacién
‘ J
r
Desinfeccion
l J
(
Almacenamiento r Distribucion
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Check list de verificacion de cumplimiento de BPM aplicado a la planta de
tratamiento de agua potable.

T —— T - - —
LISTA DE VERIFICACION BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

——
EMPRESA: GADMIC SAQUISILI (PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE)

FECHA DE DIAGN! CO 6 AUDITORIA INTERNA: 03 de enero de 2023.

TECNICO 6 AUDITOR LIDER: Ing Luis Fernando Almache Aquino.

e e ——
No REQUISITOS CUMPLE
OBSERVACIONES
st |No n/A
e —
REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES
( Norma Aplicable: Reglamento de Buenas Pricticas de para Al P d
[ basicasy (Art.3yArt. 4)
El establecimiento estd protegido de focos de insalubridad? / C
El disefio y distribucién de las dreas permite una apropi limpieza i ion y i o C
Jminimi St e inaciny on?
Disefio y Construccién (Art. 5)
3 [Ofrece proteccién contra polvo, materias extrafias, insectos, roedores, aves y otros elementos del ambiente exterior ? / C
4 |El establecimiento tiene una construccion es sélida y dispone de espacio i para la i i P i6n v} / M
i de los ipos?
S JLas dreas Interiores estan divididas de acuerdo al grado de higiene y al riesgo de contaminacién? / 3
Condiciones u—ped?as de las areas, estructuras internas y accesorios. (Art. 6)
1. Distribucién de dreas
6 |Las areas estan distribuidos y sefializados de acuerdo al flujo hacia adelante / M
7 |Las dreas criticas permiten un apropi imi limpieza, desi ion y / C
8 |JLos bles, estan ubi en area alejada y adecuada lejos del proceso? M
cecm -
2. Pisos, paredes, techos y drenajes
9 |Perm‘nen la limpieza y estin en ici de li / M
10 JLos drenajes del piso cuenta con proteccién ? / M
11 [En las dreas criticas las uniones entre pisos y paredes son céncavas? / M
12 JLas dreas donde las paredes no terminan unidas al techo, se an inclinadas para evitar acumulacién dej M
polvo?
13 JCuenta con techos falsos techos y demis instalaciones suspendidas facilitan la limpieza y mantenimiento.? M
#.3. Ventana, puertas y otras aberturas
14 lEn Areas donde el producto esté expuesto, las ventanas, repisas y otras aberturas evitan la acumulacién de polvo M
15 JLas ventanas son de material no astillable y tienen proteccién contra roturas / C
16 |Las ventanas no deben tener cuerpos huecos y permanecen sellados ic
17 |En caso de comunicacion al exterior cuenta con sistemas de proteccién a prueba de insectos, roedores, etc.? M
18 |Las puertas se encuentran ubicadas y construidas de forma que no contaminen el alimento, faciliten el flujo regular delf M
proceso y limpieza de la planta.
19 JLas dreas en donde el alimento este expuesto no tiene puertas de acceso directo desde el exterior, o cuenta con un sistemaj C
de seguridad que le cierre automaticamente,
e
4. Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias (rampas, plataformas).
20 Imﬁn ubicadas sin que causen contaminacién o dificulten el proceso /
21 |Proporcionan facilidades de limpieza y mantenimiento M
22 [Poseen elementos de proteccion para evitar la caida de objetos y materiales extrafios C
5. instalaciones eléctricas y redes de agua
23 IEs abierta y los terminales estdn adosados en paredes o techos en dreas criticas existe un procedimiento de inspeccién y| / C
SR ———
24 ISehzidenn'ﬁadoy rotulado las lineas de flujo de acuerdo a la norma INEN / &
6. lluminacién
25 ICnenu con iluminacién adecuada y protegida a fin de evitar la contaminacién fisica en caso de rotura. l I / I Ic
7. Calidad de Aire y Ventilacién
26 |Se dispone de medios adecuados de ventilacién para prevenir la condensacién de vapor, entrada de polvo y remocion dej M
calor
27 [Se evita el ingreso de aire desde un 4rea contaminada a una limpia, y los equipos tienen un programa de limpieza} C
adecuado.
28 |Los si de i6n evitan la i6n del ali estin p g con mallas de material no corrosivo C
29 |Sistema de filtros sujeto a programas de limpieza / C
IB.Control de temperatura y humedad ambiental
30 ISe dispone de mecanismos para controlar la temperatura y humedad del ambiente ] ] / I IC
9. Instalaciones Sanitarias
31 ISeaWdeservmos higiénicos, duchas y vestuarios en e para y mujeres / M
32 |Las instalaciones sanitarias no tienen acceso directo a las dreas de Produccién. C
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33 [Se dispone de dispensador de jabdn, papel higiénico, implementos para secado de manos, recipientes cerrados pa / M
depésito de material usado er las instalaciones sanitarias
dispone de dispensadores de desinfectante en las &reas criticas C
ha dispuesto comunicaciones o advertencias al personal sobre I obligatoriedad de lavarse las manos después de usar| / M
los sanitarios y antes de reiniciar las labores de produccion
Servicios de planta - facilidades (Art. 7 numeral 1; yArt. 26))
1. Suministro de agua
%Ibmmuabmdmknmysmmdedmmnﬁemﬁodeaguz? M
37 utiliza agua potable o tratada para la limpieza y lavado de materia prima, equipos y objetos que entran en contacto conj C
los alimentos de acuerdo a normas nacionales o internacionales
38 l.nssiﬁemasdeaguanopotableseenmenuandiferenciadosdelosdeaguanoponbl: C
39 |En caso de usar hielo es fabricado con agua potable o tratada bajo normas nacionales o internacionales C
40 |Se iza la i dad del agua re M

41 [Se utiliza agua de calidad potabilizada de acuerdo a normas nacionales 0 internacionales

Suministros de vapor

42 lEl generador de vapor dispone de filtros para retencién de particulas, y usa quimicos de grado alimenticio I

Ic

3. Disposicién de desechos sélides y liquidos

43 [Se dispone de sistemas de recoleccion, almacenamiento, y proteccion para la disposicion final de aguas negras, efluentes M
industriales y eliminacién de basura
44 Jlos jes y si de di icion estan y construidos para evitar la contaminacién 3
45 JLos residuos se frec de las 4reas de produccién y evitan la generacién de malos olores y refugio de c
plagas
46 |Estan ubi las areas de despr ios fuera de las de produccién y en sitios alejados de misma C.
e
ISUMATORIA CAPITULO 1 INSTALACIONES 0
EQUIPOS Y UTENSILLOS
(TITULO 111, CAPITULO IT)
——— e
(Art. 8) (Art. 29) CONDICIONES AMBIENTALES
47 |Disefio y distribucién esta acorde a las operaciones a realizar M
48 |Las superficies y materiales en contacto con el ali no rep! riesgo de i6 C
49 [Se evita el uso de madera o materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente o se tiene certeza que noj / C
es una fuente de contaminacién
50 JLos equipos y utensilios ofrecen facilidades para la limpieza, desinfeccion e inspeccién C
51 |Las mesas de trabajo con las que cuenta son lisas, bordes deados, imper bles, inoxi y de fécil li C
52 |Cuentan con dispositivos para impedir la contaminacion del producto por lubricantes, refrigerantes, etc. / &
53 |Se usa lubricantes grado ali icio en equipos e instr i sobre la linea de produccién C
'S4 |Las tuberias de conduccion de materias primas y alimentos son resistentes, inertes, no porosos, impermeables y C
|facilmente desmontables
55 |Las tuberias fijas se limpian y desinfectan por recirculacién de sustancias previstas para este fin / C
56 |El disefio y distribucion de equipos permiten: flujo continuo del personal y del material / M
(Art. 9) Monitoreo de los equipos
57 |La instalacién se realizd conforme a las recomendaciones del fabricante
58 |Dispone de la instrumentacion adecuada y demas implementos necesarios para la operacion, control y mantenimiento
59 |Dispone de un sistema de calibracién para obtener lectura confiables M

—
ISUMATORIA CAPITULO 11 EQUIPOS Y UTENCILLOS

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION PERSONAL
(TiTULO IV, CAPfTULOT)

Consideraciones Generales (Art. 10)

60 ISe mantiene la higiene y el cuidado personal l

lc

Educacién y capacitacion (Art. 11, Art. 28, Art. 50)

61 |Se han implementado un programa de capacitacién documentado, basado en BPM que incluye normas, procedimientos y] M
precauciones a tomar /
62 JEl personal es capacitado en operaciones de y asumen su i L en cuenta los riesgos de / M
lerrores inherentes
63 |El personal es capacitado en operaciones de fabricacién y asumen su responsabil‘idad M
Estado de Salud (Art. 12)
i se somete a un reconocimiento médico antes de desempefiar funciones C
65 |Se realiza reconocimiento médico periédico o cada vez que el personal lo requiere, y después de que ha sufrido unaj C
66 [Se toma las medidas preventivas para evitar que labore el p P de padecer i i ible de ser] / (o
Higiene y medidas de proteccién (Art. 13)
67 JEl personal dispone de uniformes que permitan visualizar su limpies, se encuentran en buen estado y limpios C
68 |El calzado es adecuado para el proceso productivo 7 ol M
69 |El uniforme es lavable o desechable y las operaciones de lavado se realiza en un lugar apropiado / M
70 lSe evidencia que el personal se lava las manos y desinfecta segiin procedimientos establecidos c

Comportamiento del personal (Art. 14)

71 JEl personal acata las normas establecidas que sefialan la prohibicion de fumary i y bebidas I

IM




72 IE! de dreas producti jene el cabello cubierto, ufias cortas, sin esmalte, sin joyas, sin maquillaje, barba
bigote cubiertos durante la jornada de trabajo

Areas Restringuidas(Art. 15)

nlsemvhﬂ:eelaamaéreasdepmasoapemnalnoauwriudo [ [ > I lM
Sefialetica (Art. 16)
74 l&menumnsistemadeseﬂalimciényuonnasdeseguridad l | | lM
Normas Internas de Seguridad y Salud (Art. 1?)
75 |Las visitas y el personal administrativo ingresan a reas de proceso con las debidas p! i y con ropa / C
[SUMATORIA CAPITULO PERSONAL 0 0
MATERIA PRIMA E INSUMOS
(TITULO IV, CAPITULO 1)
Inspeccién de materias primas e insumos (Art. 18, Art. 19)
76 lNosenptan materias primas e ingredi que comp lai idad del producto en proceso l I / I IC
Recepcién y almacenamiento de materias primas e insumos (Art. 20, Art. 21
77 Ilz recepcién y almacenamiento de materias primas e insumos se realiza en condiciones de manera que eviten suj / C
| inacié i6n de su posicion y daiios fisicos.
N'Secwnumns&emderuxiénperiédizdemamr'mpﬁmas / C
p esy (Art. 22)
Fondema!eriaks que no causen alteraciones o contaminaciones l > I I IC
80 Ihoedimienms de ingreso a drea susceptibles a contaminacion l I ¥ l IC
Manejo de materias primas e insumos (Art. 24, Art. 25)
81 |se realiza la descongelacién bajo condiciones controladas C
82 JAl existir riesgo microbiolégico no se vuelve a congelar C
83 |La dosi i6n de aditivos ali jos se realiza de acuerdo a limites establecidos en la normativa vigente C
[SUMATORIA CAPITULO MATERIA E INSUMOS 0 o

‘OPERACIONES DE PRODUCCION
(TiTULO IV ,CAPITULO 111)

Planificacién del produccién (Art. 27, Art. 33)

84lSed‘sponedephniszddndehsactividadsdepmduaﬁénysdaradelospaosaseguir. I l /I IM
Pr i yac de pr (Art. 28) (Art. 31) (Art. 33) (Art. 34) (Art. 35) (Art. 36) (Art. 39) (Art. 40)
85 Lcjemzmn procedimi de produccién vali y registros de fabricacion de todas las operaciones efectuadas / M
86 incluye puntos criticos donde fuere el caso con sus observaciones y advertencias C
87 [Se cuenta con procedimientos de manejo de substancias peligrosas, susceptibles de cambio, etc. / C
88 [Se realiza controles de las condiciones de operacién(tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presién, / C
fetc., cuando el proceso y naturaleza del alimento lo requiera
89 Ee cuenta con medidas ivas que p gan la i6n fisica del ali como i mallas, trampas, / C
imanes, detectores de metal etc.
90 [Se registran las acciones correctivas y medidas tomadas de anormalidades durante el proceso de fabricacién P4
91 |Se cuenta con procedimientos de destruccién o lizacién ir de ali no aptos para ser| /
reprocesados
92 |Se iza la i idad de los p! a ser repr d 6
93 JLos registros de control de produccién y distribucién son mantenidos por un periodo minimo equivalente a la vida del C
producto ¥ ol
i pre opx (Art. 30)
94 Los procedimientos de produccion estin disponibles /
95 cumple con las condiciones de temp d, ion, etc. /
96 Se cuenta con aparatos de control en buen estado de funcionamiento 7 C
Trazabilidad (Art. 32 y Art. 46)
97 Se identifica el producto con nombre, lote y fecha de fabricacién e nderﬁmén del fabricante a mas de las informaciones} rd C
ladicionales que correspondan, segiin la norma técnica de rotulado.
98 Se mantiene la trazabilidad del producto a través de las etapas de fabricacién / C
Medidas de Prevencién (Art. 37) y Disefio y Materiales de Envasado (Art. 42
Se garantiza la inocuidad de aire o gases utilizados como medio de transporte y/o conservacion C
MATORIA CAPITULO OPERACIONES DE PRODUCCION (] o
—_— e
ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO
(TITULO IV, CAPITULO IV)
(Art. 41) (Art. 38) (Art. 51) Condiciones generales
100 realiza el X do y emp do conforme normas técnicas? C
101 El llenado y/o envasado se realiza rapidamente a fin de evitar contaminacién y/o deterioros C
102  |De ser el caso, las operaciones de llenado y empaque se efectiian en dreas separadas. / M
Envases (Art. 42,43 y 44)
El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer p de los ali y permite estiquetado] / C
[conforme.
En el caso de envases reutilizables, son lavados, esterilizados y se eliminan los defectuosos T C




105 ; se utiliza material de vidrio existen procedimientos que eviten que las roturas en la linea contaminen recipientsl
lzdyaaem

| T

Tanques y depésitos (Art. 45)

106 |Los tanques o depdsitos de transporte al granel permiten una adecuada limpieza y estin desempefiados conforme
normas técnicas y sus superficies no favorecen la acumulacién de suciedad o dan origen a ferementaciones,

Actividades pre operacionales (Art. 47)

107 |Previo al envasado y empaquetado se verifica y registra que los alimentos correspondan con su material de envase

acond ¥ que los reci| estén limpios y desinfectados.
Proceso de Envasado (Art. 48)
108 Ibus alimentos en sus envases finales, estin separados e identificados. l I I lM
Embalaje de Producto- Ubicacion (Art. 49)
109 |JLas cajasde je de los ali termi son colocadas sobre plataformas o paletas que eviten la contaminacién. M
[SUMATORIA CAPITULO ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO 0 [
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y TRANSPORTE
(TITULO IV, CAPITULO V)
Condiciones generales (Anicnlnsﬁ; 53;54;55;56y57)
110 |Los almacenes o bodega para ter tienen ick igh y E prop / C
111 En funcion de la naturaleza del alimento los almacenes o bodegas, incluyer dispositivos de control de temperatura y| / C
humedad, asi como también un plan de limpieza y control de plagas.
112  [Se evita el contacto del piso al producto terminado mediante uso de estanterias, paletas, etc
113 Los ali son i ilitando el ingreso del personal para el aseo y mantenimiento del local. / M
114  [Se identifican las condiciones del ali p / C
115 |Se almacenan los productos de acuerdo a las condiciones ambientales adecuadas, refrigeracién o congelacion
Transporte (Art. 58)
116 |El transporte : las ik igiénico - sanitarias y de temperatura adecuados C
117 Estin construidos con materiales apropiados para proteger al alimento de la contaminacién y facilitan la limpieza C
118 [No se transporta alimentos junto a sustancias toxicas. C
119 Previo a la carga de los ali se revisan las ici sanitarias de los vehiculos. M
120 |E representante legal del vehiculo es el responsable de la condiciones exigidas por el alimento durante el transporte / C
Comercializacién (Art. 59)
121 La comercializacién de alimentos garantizara su conservacién y proteccion. / C
122 |Se cuenta con vitrinas, estantes o muebles de ficil limpieza / M
123 |Se dispone de neveras y congeladores adecuados para alimentos que lo requieran. / C
124 El rep legal de la ializacion es el ble de las ici igiénico - sanitarias C
S e e
SUMATORIA CAPITULO ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y TRANSPORTE 0 0
- —
ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD
(TITULO V, CAPfTULO UNICO)
Procedimientos de control de calidad (Art. 60)
125 |Previenen defectos evitables e
126 |Reducen defectos naturales o inevitables a niveles tales que no represente riesgo para la salud.
Sistema de control de aseguramiento de la inocuidad (Art. 61)
127 ICubre todas las etapas de proc i del alil ( i6n de materias primas e insumos hasta distribucién def / C
[producto terminado)
128 |Es esencialmente preventivo C
Sistemas de Aseguramiento de Calidad (Art. 62)
129 |Existen especificaciones de materias primas y productos terminados g C
130 Las especil jones definen la calidad de los alimentos C
131 |Las especificaciones incluyen criterios claros para la 6n, liberacion o r i6n y rechazo de materias primas y] / C
producto terminado
132 IEm:nmulaemmmymguhchnesmbmphnlaequiposypm / TM
133 Los manuales e instructivos, actas y regulaciones Contienen los detalles esenciales de: equipos, procesos y procedimientos] M
requeridos para fabricar ali del sistema i y distribucién, mé y procedimi de 0.
134 |Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones métodos de ensayo, son reconocidos / C
& o

implementacién de HACCP (Art. 63)

135 |JEn el caso de tener i do HACCP, se ha aplicad: E;Mmmoprenequlslm I I l IC
136 IS: cuenta con un laboratorio propio y/o externo acreditado I I I IM

B
Registros individuales escritos de cada equipo o instrumento para: (Art. 65 y Art. 30)

65



142 |Estan definidos y aprobadas los agentes y sustancias asi como las concentraciones, formas de uso, eliminacién y tiempos}

137 [Limmpieza /
138 [Caibracon T
139 im prevestivo /

P de y (Art. 66), (Art. 29). (Art. 30)
140 [Procedimientos escritos incluyen los agentes y i il las i o forma de uso, equipos /

implementos requeridos para efectuar las . icidad de limpieza y desi i6
141 [Los procedimientos estin validados /

/

accién de tratamiento

143 registran las inspecciones de verificacin después de la limpiezay desinfeccion

144 cuenta con progr de limpieza pre-operacional vali y suscritos
‘Control de plagas (Art. 67)

145 cuenta con un sistema de control de plagas

146 i se cuenta con un servicio tercerizado, este es especializado

N

147 |independientemente de quien haga el control, la empresa es la responsable por las medidas preventivas para que, durante]
leste proceso, no se ponga er riesgo la inocuidad de los alimentos.

148  JSe realizan de control de d con agentes fisicos dentro de las instalaciones de produccién, envase,
y distribucién de als

149 Felomnmdzslxmed»dzsdeszgnri«hdmqueevitenhpéfdidademnuolsobrelosagenmsusadm
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PROGRAMA

Rawparman Katishun GENERACION DE DOCUMENTOS
FECHA DE FECHADE | VERSION CODIGO PAGINA
ELABORACION | APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-GD-PTAPS-001 2de5
1. OBJETIVO

Establecer los pardametros, criterios y pasos a seguir para la creacion, modificacion, revision,
aprobacion, emision y eliminacion de todos los documentos internos que forman parte del
plan de implementacion de Buenas Practicas de Manufactura en LA PLANTA DE
TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE DEL CANTON SAQUISILI, con el fin de

estandarizar su presentacion y facilitar su uso y comprension.

2. ALCANCE

El presente programa aplica a todos los documentos que se encuentren en el manual de
Buenas Préacticas de Manufactura, generados en los procesos y actividades de LA PLANTA
DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE DEL CANTON SAQUISILL.

3. RESPONSABILIDADES

El laboratorista tiene la responsabilidad de mantener los documentos en orden, actualizados
y a disposicién de todos los empleados de la empresa. Es responsable ademas de socializar
los programas, instructivos y registros a todo el personal operativo y administrativo de

manera que todos estén al tanto de las actualizaciones de los mismos.

El jefe del departamento de agua potable sera el responsable de revisar y aceptar los cambios
y actualizaciones en la documentacion. Todo documento que ha sido modificado o

actualizado debe contener su firma de aprobacion.

4. PROCEDIMIENTO
4.1. Creacion, revision y aprobacion de documentos

+ Cualquier persona que trabaja en la planta puede identificar la necesidad de crear un

documento o actualizar uno ya existente, ya que por la ejecucion de nuevas

ELABORADO POR: REVISADO APROBADO POR:

Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
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PROGRAMA

Nawpaman Katishun GENERACION DE DOCUMENTOS
FECHA DE FECHA DE VERSION cODIGO PAGINA
ELABORACION APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-GD-PTAPS-001 3de5

operaciones o cambios en las condiciones habituales de produccién. EI primer paso
es notificar al laboratorista.

4+ Una vez establecida la necesidad de creacién de un documento el laboratorista,
elaborara un borrador del mismo con la ayuda del personal operativo que identifico
la creacidn o actualizacion del documento, segun el instructivo para la generacion de
documentos I-ED-GD-001.

+ Este borrador se entregara al jefe de agua potable quien, en un plazo maximo de 5
dias laborables, debera entregar el documento al laboratorista con las observaciones
pertinentes.

+ El laboratorista ejecutara los cambios generales recomendados en un documento final
que se entregara al jefe del departamento para la firma de aprobacion, en un plazo
méaximo de 3 dias laborables.

+ EIl documento se remitird con el nimero de revision 00, ingresara en el registro
maestro de documentos R-LM-GD-001 y sera archivado en una carpeta identificada
como PLAN DE IMPLEMENTACION DE BPM.

+ Se debera eliminar las copias y borradores del documento anterior a su aprobacién

+ EI laboratorista seglin corresponda su area, realizara revisiones periddicas de los
documentos con el fin de confirmar si es funcional, esta actualizada o si requiere
alguna modificacion. En caso de mantener la version vigente, se dejara constancia

de la revision en el registro R-MD-GD-003.

4.2. Cumplimiento de los documentos generados
+ Una vez que el documento sea aprobado por el jefe de agua potable, los operadores
deberan cumplir con lo dispuesto en los programas escritos vigentes, asi como

determinar y comunicar la necesidad de documentar una tarea o actividad.

ELABORADO POR: REVISADO APROBADO POR:
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4.3. Consideraciones generales

4 Para la impresion de documentos se utilizara papel bon de 75 g/m?  tamafio INEN
A4, con margenes: superior: propios de la planta, inferior: propios de la planta,
derecho: 3 cm, izquierdo: 3 cm.

+ La fuente utilizada serd Calibri de 12 puntos con interlineado simple, los titulos de
primer orden en Calibri de 14 puntos en negrita mayusculas e interlineado y los de
segundo Calibri de 12 puntos en negrita mayusculas y tercer orden en Calibri de 12
puntos en negrita

+ Lanumeracion de los titulos y subtitulos se realizara segin el sistema de numeracion
multinivel, asi a los de primer orden se les asignara 1., los de segundo orden 1.1. y
los de tercer orden 1.1.1., etc.

+ Se almacenara la informacion de todos los documentos en el disco duro del

departamento de agua potable y en un Cd de respaldo.

4.4. Capacitacion y entrenamiento
+ El laboratorista debe realizar la capacitacion correspondiente a las personas
involucradas en la ejecucion del documento y registrarla en el Registro de

capacitacion y entrenamiento en documentacién R-CYED-GD-001.

4.5. Registro
+ Se debera especificar el responsable de su llenado y custodia.
+ Los registros deben llenarse con letra legible y en caso de contener errores, estos seran

tachados, afiadiendo al lado la correccion correspondiente.
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+ Su almacenamiento se realizara en una carpeta denominada “REGISTROS” donde se

los ordenaré por codigos y fechas.
5. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN ISO/IEC 20000-2-2009. Tecnologia de la
informacion. Gestion del servicio, Parte 2: c6digo de Buenas Précticas de (ISO/IEC 20000-

2:2005)

6. DOCUMENTACION Y REGISTROS

Instructivo para Elaboracion de documentos 1-ED-GD-001

Registro listado maestro de documentos R-LM-GD-001

Registro de capacitacion y entrenamiento en documentacion R-CYED-GD-002

Registro de cambios en la documentacién R-CAD-GD-003

ELABORADO POR: REVISADO APROBADO POR:
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Nawpaman Katishun

PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA
POTABLE DEL CANTON SAQUISILI

INSTRUCTIVO ELABORACION DE

DOCUMENTOS

CODIGO: I-ED-GD-001

PAGINA: 1de 6

VERSION: 001

N°:

En laPLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE DEL CANTON SAQUISILI,

para la generacion de documentos se debera seguir los siguientes lineamientos:

A. PORTADA DE PROGRAMAS

Todo programa debe contener en la hoja inicial:

Logo de la planta

NOMBRE DEL PROGRAMA

FECHA DE FECHA DE VERSION: | CODIGO: PAGINA:
ELABORACION: | APROBACION:
JULIO 2023 JULI N° 1 Identificacion de | # de
cédigo. paginas
totales

NOMBRE DEL PRERREQUISITO

CONTENIDO

Se coloca el indice del programa

B. ENCABEZADO DE LOS PROGRAMAS (de la pagina 2 en adelante)

Logo de la planta
NOMBRE DEL PROGRAMA
FECHA DE FECHA DE VERSION: | CODIGO: PAGINA:
ELABORACION: | APROBACION:
JULIO 2023 JULIO 2023 N° 1 Identificacion de | # de
cédigo. paginas
totales
ELABORADO POR: REVISADO APROBADO POR:
Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI
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Nawpaman Katishun

PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA
POTABLE DEL CANTON SAQUISILI

INSTRUCTIVO ELABORACION DE

DOCUMENTOS

CODIGO: I-ED-GD-001

PAGINA: 2 de 6

VERSION: 001

N°:

C. PIE DE PAGINA DE LOS PROGRAMAS (de la pagina 2 en adelante)

ELABORADO POR:

Nombre de quien elabora

REVISADO POR:

Nombre de quien revisa

APROBADO POR:

Nombre de quien aprueba

CARGO:

Cargo que cumple dentro

de la planta

CARGO:
Cargo que cumple dentro

de la planta

CARGO:

Cargo que cumple dentro de la

planta

D. ENCABEZADO DE LOS DEMAS DOCUMENTOS

Log PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE | CODIGO:
0 DEL CANTON SAQUISILI identificacion
TITULO DEL DOCUMENTO PAGINA: # de
pag.
VERSION | N°
# de
version
E. IDENTIFICACION DE DOCUMENTOS
Se realizara de la siguiente manera
e Los programas se codifican X-Y-Z-001
Donde:
X: Se refiere al tipo de documento.
Y: Se refiere nombre del programa.
ELABORADO POR: REVISADO APROBADO POR:
Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez

CARGO
EGRESADO

CARGO:
TUTOR

CARGO:
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PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA CODIGO: I-ED-GD-001
POTABLE DEL CANTON SAQUISILI PAGINA: 3de 6
GADMIC ) ]
Sa INSTRUCTIVO ELABORACION DE VERSION: 001 | N°:
Flwma e et DOCUMENTOS
Z: PTAPS
001: Determina el numero consecutivo del programa
TIPO DE DOCUMENTO (X)
Programa P
Registro R
Diagrama D
Instructivo I
Especificaciones técnicas | ET
Plan PL
Cronograma CR
Manual
Reglamento R
NOMBRE DEL PROGRAMA (Y)
DENOMINACION ABREVIATURA NUMERO
CONSECUTIVO
Generacion de documentos GD 001
Salud, Higiene y comportamiento del personal | SHCP 002
Control de instalaciones Cl 003
Control de plagas CP 004
Control microbiologico CM 005
Mantenimiento de equipos ME 006
Calibracion de equipos CE 007
ELABORADO POR: REVISADO APROBADO POR:
Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI




PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA | CODIGO: I-ED-GD-001

POTABLE DEL CANTON SAQUISILI PAGINA: 4 de 6

§D§c 1 INSTRUCTIVO ELABORACION DE VERSION: 001 | N°:
Flwma e et DOCUMENTOS

Almacenamiento de materia primay producto | APT 008

terminado

Retiro de desperdicios RD 009

Recepcion de materia prima y fuentes de agua | RMP 010

e Para los demés documentos se codifican X-Y-Z-001
Donde:
X: Se refiere al tipo de documento.
Y: nombre del documento
Z: Se refiere nombre del programa del cual se derriba el documento.
001: Determina el numero consecutivo del programa o instructivo.

e Para el caso de manuales de los equipos y/o reglamentos
F. CONTENIDO DE LOS PROGRAMAS

Todo programa debe tener la siguiente estructura

OBJETIVO:

ALCANCE:

RESPONSABILIDADES:

PROCEDIMIENTO:

MONITOREO

DOCUMENTOS DE REFERENCIA:

DOCUMENTACION Y REGISTROS: En caso de que algun punto no fuera aplicable

se excluiran del procedimiento o puede colocar NO APLICA

N o g s~ wDd e

1. OBJETIVO: Contiene el detalle de lo que se quiere conseguir con la elaboracion del

documento. Debe comenzar con un verbo terminado en ar, er, ir.

ELABORADO POR: REVISADO APROBADO POR:
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PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA | CODIGO: I-ED-GD-001

POTABLE DEL CANTON SAQUISILI PAGINA: 5de 6

INSTRUCTIVO ELABORACION DE VERSION: 001
Nawpaman Katishun DOCUMENTOS

N°:

. ALCANCE: define el area de aplicacion y en qué medida se aplica el procedimiento. Se
mencionaran también, las limitaciones de uso, en caso que hubiera.
RESPONSABILIDADES: se definen las personas que realizan las actividades del
procedimiento y se describen sus funciones.

PROCEDIMIENTO: define las actividades del programa, como realizarlas, cuando se
deben realizarlas y quienes son los responsables de cumplirlas, mediante el siguiente
formato.

DOCUMENTOS DE REFERENCIA: se enlistaran todos los demas documentos que
tengan algo que ver con el programa.

DOCUMENTACION Y REGISTROS: se indican los documentos afiadidos que se

usan en el procedimiento.

G. CONTENIDO DE LOS PROGRAMAS

El contenido de los deméas documentos debe ajustarse a su proposito especifico y el area o

proceso en el cual fueron generados, por lo cual:

a. En el caso de los registros, estos deben incluir fecha, instrucciones simples
para llenarlos, observaciones y firma de aprobacion.

b. Las instrucciones deben contener explicaciones béasicas para el desarrollo de
una actividad especifica dentro de un procedimiento; deben ser detallados de
forma claray concisa, con el fin de que puedan ser llevados a cabo sin ninguna
dificultad. Pueden incluir gréaficos que ayuden a su comprension, ya que el

instructivo debe ser colocado en lugares visibles de la planta para su

cumplimiento.
ELABORADO POR: REVISADO APROBADO POR:
Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO CARGO: CARGO:
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PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE
DEL CANTON SAQUISILI

LISTADO MAESTRO DE DOCUMENTQOS

CODIGO: R-
LM-001

PAGINA: 1
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1. OBJETIVO
Controlar el comportamiento, estado de salud e higiene del personal encargado de la planta
de tratamiento de agua potable, e indicar los requisitos y précticas higiénicas que debe

cumplir y hacer cumplir, para evitar cualquier tipo de contaminacion cruzada.

2. ALCANCE

Este procedimiento es valido para todo el personal que se encuentra en las instalaciones de
la microempresa comunitaria. Este procedimiento también es valido para el personal visitante

tanto interno (administracién, directivos) como externo a la empresa.

3. RESPONSABILIDADES

El técnico responsable serd el encargado de garantizar que todos los operarios respeten el
procedimiento de higiene del personal, asi como de motivar, capacitar y sancionar a aquellos
que no lo estan cumpliendo y hara cumplir este documento a los visitantes de la planta de
tratamiento de agua, asi también verificard que la documentacion sea correctamente

registrada.
El laboratorista seré el responsable de validad los procedimientos realizados.

Todos los operarios acataran el presente documento siempre que se encuentren en las areas

de procesamiento, asi como tambien registraran adecuadamente los formularios respectivos.
4. PROCEDIMIENTO

4.1. Ingreso a la planta
+ Todo trabajador nuevo debe abalizar su buen estado de salud con un examen de

laboratorio (examen coproparasitario, examen de orina y biometria sanguinea).
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+ Toda persona que trabaje en la empresa y de manera especial en el procesamiento y
manipulacion del producto debera contar con el carnet de salud actualizado otorgado
por el Ministerio de Salud Publica

+ La actualizacion del carnet de salud otorgado por el Ministerio de Salud Publica sera
responsabilidad de gerencia, pero el operario deberé estar dispuesto a cumplir con
todos los requisitos que se le pida para la obtencién del mismo.

+ Una vez que el operario presente los examenes médicos, se registrara en el registro
de ingreso de personal R-1P-SHYCP-001.

+ Toda la informacion se archivara como respaldo de la empresa.

4.2. Control de Salud del Personal

+ Cualquier persona que presente signos de infeccion o enfermedad transmisible al
producto debe comunicarlo a su inmediato superior, quien en funcion de la gravedad
del caso procedera a cambiarlo de puesto de trabajo donde no manipule el producto

terminado de forma directa.

+ En caso de que la enfermedad sea de gravedad o sea altamente contagiosa se dara

permiso de reposo al trabajador por el tiempo que recomiende el médico tratante.

+ Cualquier trabajador que presente algin corte menor o leve, especialmente en las
manos, informara a su inmediato superior, quien le suministrard de uno o varios
curitas de diferente color al del producto que manipula, para que cubra la herida y de
un par de guantes que se pondra cubriendo el curita y la mano para evitar que éste

caiga accidentalmente al alimento.

4.3. Higiene del Personal

Todo personal debe seguir las siguientes normas para ingresar al lugar de trabajo:
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+ Baiflarse por lo menos una vez al dia.

4 Lavarse los dientes dos veces al dia, en la mafiana antes de ingresar a la planta y
después del almuerzo, para cumplir esto el trabajador debera traer a la empresa cepillo
y pasta dental entre sus utensilios de aseo.

+ Las mujeres llegaran al trabajo con el cabello recogido y los hombres con el cabello
lo mas corto posible, asi como también deberan estar afeitados la barba y el bigote.

+ Toda persona que trabaja e ingresa al area de procesamiento debera usar cofia de
forma obligatoria.

4 Las personas que trabajan e ingresan al area de procesamiento deberan usar cubre
bocas de forma obligatoria.

+ Todas las personas que trabajan o que van a ingresar al area de procesamiento,
manipulacion y almacenamiento deberan lavar y desinfectar sus manos, previo al
ingreso.

+ Es obligatorio lavarse y desinfectarse las manos después de utilizar el bafio, al
cambiar de actividad, después de tocar algiin objeto contaminado, después de tocarse
la cara o el cabello.

4+ En el caso de que el personal deba utilizar guantes, se les debe dar el mismo
tratamiento que se les da a las manos (lavado y desinfeccion), pero antes de colocarse
los guantes se debe primero lavar y desinfectar las manos.

+ Las instrucciones de cémo lavarse las manos se pueden ver en el instructivo de
limpieza de manos [-LM-SHYCP-001.

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez

CARGO: CARGO: CARGO:

EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI




w0
S 7
e PROGRAMA
S SALUD, HIGIENE Y COMPORTAMIENTO DEL
Nawpaman Katishun PERSONAL

FECHADE FECHADE VERSION | CODIGO PAGINA
ELABORACION | APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-SHYCP- PTAPS -002 5 de 10

PREREQUISITOS PARA LAS PRACTICAS DEL PERSONAL

4.4. Comportamiento del personal

Mientras el personal se encuentre en el area de procesamiento, manipulacion y

almacenamiento del producto, se debera cuidar y mantener el siguiente comportamiento:

+ No comer
+ No beber
+ No fumar
4 No masticar chicle
+ No escupir
+ No usar cosméticos, cremas, rimel, entre otros productos cosméticos faciales ni
perfumes.
+ No usar joyas, piercing o cualquier material o accesorio en el cuerpo que pueda caer
a los alimentos o causar una contaminacion.
+ Mantener las ufias cortas y sin esmalte ni brillo.
+ Mantener la ropa de trabajo siempre limpia y ordenada.
+ Para controlar que todos los pardmetros referentes a salud e higiene del personal sean
cumplidos y mantenidos segun lo estipulado en este procedimiento se debera delegar
a un operario de forma semanal. El delegado supervisara las actividades referentes a
higiene y comportamiento del personal, asi como también registrara el documento
registro de higiene y comportamiento del personal R-HCP-SHYCP-002 al inicio de
la jornada laboral.
+ No usar el celular
+ Todo el personal operativo debe tener un casillero de uso personal, en el mismo
guardara todos sus articulos personales.
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4.5. Uniforme

Los uniformes estaran identificados de acuerdo al dia, Ej. Lunes-miércoles-viernes; Martes-

jueves los mismos que deberan ser usados segln el dia que corresponda.

-El uniforme completo para el personal operativo sera de color blanco y comprendera de lo

siguiente:

+

£ f ottt

+

botas de caucho

chaqueta (de acuerdo al dia)
pantaldn (de acuerdo al dia)
camiseta (de acuerdo al dia)

cofia (de acuerdo al dia)

cubre boca (de acuerdo al dia)

delantal de caucho

Par de guantes (diaria o dependiendo la necesidad)

-El uniforme completo para el personal de mantenimiento sera de color gris y comprendera

de lo siguiente:

+

- F & ¥

botas de caucho

chaqueta (de acuerdo al dia)
pantalon (de acuerdo al dia)
camiseta (de acuerdo al dia)

cofia (de acuerdo al dia)

+ cubre boca (de acuerdo al dia)

-El uniforme completo para el personal de limpieza sera de color rojo y comprendera de lo
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siguiente:
4 botas de caucho
+ chaqueta (de acuerdo al dia)
+ pantalon (de acuerdo al dia)
+ camiseta (de acuerdo al dia)
+ cofia (de acuerdo al dia)

-El personal externo /gerencia, personal administrativo, proveedores, visitas) usaran mandil,
elementos eficaces para cubrir el cabello (cofia desechable), tapa bocas, y botas de caucho

de ser necesario, que seran dotadas por la empresa cuando sea necesario.

La dotacion de uniformes seré entregada por parte de gerencia mismo que se registrara en el
registro de entrega recepcion de dotacion de uniformes R-DU-SHY CP-005.

Los uniformes seran de estricta responsabilidad y mantenimiento del trabajador.
El uniforme debera estar en buen estado, limpio y ordenado en su respectivo casillero.

Diariamente al inicio de la jornada de trabajo se controlara la limpieza y el estado en que se
encuentre el uniforme y se registrara en el registro de uso de uniformes R-UU-SHY CP-006.

4.6. Limpieza de Uniformes

+ Los uniformes utilizados cada dia de trabajo deben ser lavados diariamente, asi como

los mandiles y las botas.
4.7. Capacitacion

4 Todo el personal que manipule alimentos debe ser capacitado en peligros alimentarios

y buenas practicas de manufactura por lo menos una vez al afio, como constancia de
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esto se puede mantener los diplomas (de existir) o se puede llenar el registro de

capacitaciones personal R-CP-SHYCP-003.

Al personal nuevo que ingrese a trabajar en la planta, el jefe de produccion y de
calidad seran los responsables del entrenamiento en los procedimientos necesarios
para el cumplimiento de sus funciones y se registrara en el registro capacitacion

personal R-CP-SHYCP-003.

Ademas de esta capacitacion la empresa debera crear un plan de capacitacion anual
que alcance a todos los niveles de la organizacion y adjuntarlo a este documento.

Cada afio el plan sera renovado.

4.8. Visitas

4+ Todos los visitantes tanto internos como externos que ingresen a la zona de

procesamiento y almacenamiento deberan cumplir completamente con las normas
que se exige para los trabajadores del area y por tanto se les debera dotar de la
vestimenta apropiada para ingresar al sitio, la dotacion deberd constar de cofia,

mandil, botas y cubre boca.

Antes de ingresar al drea, los visitantes externos deberan leer el texto y el operario a

cargo les hard firmar en el registro de ingreso de visitas R-IV-SHY CP-004.

En el caso de que los visitantes sean de una institucion de control se deberd leer el

documento instructivo condiciones de ingreso del visitante I-CIV1-SHYCP-001.

Para el caso de que los visitantes sean de una institucion que realiza una visita como
gira de observacion se deberd coordinar previamente con el jefe del departamento de
agua potable, para que se les suministre un documento instructivo condiciones de

ingreso del visitante [-CIV2-SHYCP-003.
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5. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Normas Consolidadas para la Inspeccion y Seguridad de los Alimentos AIB Internacional.
Art. 1,29 Higiene Personal, Art. 1,30 Ropa de Trabajo, salas para el cambio de ropa y areas
del personal, Art. 1,32 Control de Articulos Personales y Joyas.

6. DOCUMENTACION Y REGISTROS
4 Instructivo de limpieza de manos I-LM-SHYCP-001.
Instructivo condiciones de ingreso del visitante 1-CIV1-SHYCP-002.

Instructivo condiciones de ingreso del visitante 1-CIV2-SHYCP-003.
Registro de ingreso de personal R-IP-SHY CP-001.
Registro de higiene y comportamiento del personal R-HCP-SHY CP-002.

Registro de capacitaciones personal R-CP-SHY CP-003.

Plan anual de capacitaciones PL-CP-SHYCP-001.

Reglamento interno de higiene y seguridad en el trabajo RE-IT-SHYCP-001.
Registro de ingreso de visitas R-1V-SHYCP-004.

Registro de entrega recepcion de dotacién de uniformes R-EU-SHY CP-005.
Registro de uso de uniformes R-UU-SHY CP-006.

Registro de précticas de higiene y comportamiento del personal R-PHY CP-007

T S S S S A R S S
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INSTRUCTIVO DE LAVADO DE MANOS 1

@;@ 1. Mojarse las manos con agua.

2. Depositar en la palma de la mano una cantidad de

jabén suficiente para cubrir todas las superficies de las
= manos.

3. Frotarse las palmas de las manos entre si.

4. Frotarse la palma de la mano contra el dorso de la mano

izquierda entrelazando los dedos y viceversa.

pat 5. Frotarse las palmas de las manos entre si con los dedos
/@ﬁ% entrelazados.

6. Frotese el dorso de los dedos de una mano con la palma

de la mano opuesta, agarrandose los dedos.

7. Frotarse con un movimiento de rotacion el pulgar

G izquierdo atrapandolo con la palma de la mano derecha
y viceversa.
SR

8. Frotarse la punta de los dedos de la mano derecha
contra la palma de la mano izquierda haciendo un

movimiento de rotacion y viceversa.

9. Lavarse los puiios
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T
éfix‘ 10. Enjuagarse las manos con abundante agua.

AR

11. Secarse las manos con una toalla limpia de un solo uso

(desechable)

Ly

12. Usar la toalla para cerrar el grifo de agua y ubicar la

toalla en el basurero.
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DEL CANTON SAQUISILI PAGINA: 1
CONDICIONES DE INGRESO DEL VISITANTE [ VERSI®N: 1 Ne-
Nawpaman Katishun
BIENVENIDOS

Para su informacion nuestra planta cuenta con el Sistema de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) para garantizar la inocuidad del producto final. Con el fin de avalar que toda la
produccion esta dentro de lo establecido por la empresa, solicitamos que usted cumpla con

las siguientes disposiciones durante su visita:

- Utilizar en todo momento el uniforme que se le ha suministrado.

- Lavarse las manos antes de ingresar.

- No tocar ningun alimento, utensilio, equipo, meson ni pared.

- No fumar.

- No comer.

- No masticar chicle.

- No escupir.

- Noentrar a la planta utilizando ningan tipo de joyas (anillos, cadenas, pulseras, aretes,
piercings, reloj u otros.)

- Llevar las ufias cortas, caso contrario solicitar un par de guantes.

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez

CARGO: CARGO: CARGO:

EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI
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Para su informacidn nuestra planta se encuentra laborando bajo lineamientos de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) para garantizar la inocuidad del producto final. Con el fin de avalar que toda la produccion este dentro de
lo establecido por la empresa, solicitamos que usted cumpla con las siguientes disposiciones durante su visita:

e Poseer utilitarios descartables (mandil, cofia, mascarilla, botas de caucho o protector de calzado
descartable), para el ingreso a la planta.

e Utilizar en todo momento la indumentaria (mandil, cofia, mascarilla, botas)

e Lavary desinfectar las botas antes de ingresar.

e Lavarse las manos antes de ingresar.

e No toca ningun alimento, utensilio, equipo, mesoén, ni pared.

e No fumar.

e No consumir alimentos ni bebidas dentro de la planta de produccion.

e No masticar chicle.

e No escupir.

e No ingresar a la planta utilizando ningun tipo de joyas (anillos, cadenas, pulseras, aretes, piercings, reloj
u otros.)

e Llevar ufias cortas y sin esmalte.

Atentamente

JEFE DEL DEPARTAMENTO DE AGUA POTABLE

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez

CARGO: CARGO: CARGO:

EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI
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PLAN ANUAL DE CAPACITACION DE CONTINUA SOBRE EL PROCESO
DE TRANSFORMACION DE LA PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA
POTABLE DEL CANTON SAQUISILI CON APLICACION DE BPMS
APLICANDO LA METODOLOGIA "APRENDER HACIENDO”

JUSTIFICACION

El presente Manual de Capacitacion continua comprende todos los procesos que se debe
realizar para alcanzar una agua de calidad (producto terminado) hasta su consumo, ha
sido disefiado para el laboratorista directo e indirecto que labora en el Area de la planta
de agua potable, de acuerdo con los requerimientos exigidos por la Norma Técnica
Sustitutiva de Buenas Préacticas de Manufactura para Alimentos contemplados en el
registro oficial N° 555 y retne diferentes temas relacionados con la higiene alimentaria,

conceptos basicos de sistemas de inocuidad y proteccién al medio ambiente, entre otros.

Dentro de las acciones para el Mejoramiento de las plantas de transformacion (equipos,
procesos calidad y gestion) una de las tareas es implementar un plan de capacitacion
continuo y permanente para el personal manipulador de alimentos desde la recepcion de
la materia prima hasta la obtencion del producto terminado para garantizar que el personal
manipulador cumpla con las condiciones de estado de salud, capacitacion, dotacion y
practicas higiénicas para evitar la contaminacion del producto y creacion de condiciones
insalubres, estos deben ser practicados desde su primer dia en la planta y durante su
permanencia en ella, esta capacitacion estara bajo la responsabilidad y coordinacion del
Técnico responsable, Laboratorista, jefe departamental. Los diferentes temas a capacitar,
han sido disefiados, considerando las necesidades de cada area y los niveles de escolaridad
del personal, con el fin de hacer més efectivas las capacitaciones y lograr el cumplimiento
de los objetivos propuestos en cada tema, de igual forma, se han incluido dentro del
cronograma, charlas, videos, y temas de formacién, enfocados en sensibilizar al personal
para el cambio, tomando en cuenta que las personas encargadas de esta labor juegan un
papel importante al manipular alimentos para evitar enfermedades al consumidor. Esto

hace que el manipulador practique reglas basicas que tiene que ver con su estado de salud,
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su higiene personal, su vestimenta, sus habitos en la manipulacién de alimentos. La
correcta presentacion y los habitos higiénicos ademés de ayudar a prevenir las
enfermedades, dan una sensacion de seguridad al consumidor, por ello es importante

capacitar al personal de la planta en las buenas practicas de manufactura.

OBJETIVO GENERAL:

Mantener, proporcionar y mejorar los conocimientos, habilidades y competencias
necesarias de los manipuladores directos e indirectos de alimentos de la PLANTA DE
TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE DEL CANTON SAQUISILI, para garantizar
la formacion de capacidades en el territorio, cumpliendo con los lineamientos

establecidos por la normativa técnica ecuatoriana de BPM.
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DESARROLLO DE TEMATICAS

Tema 1: Permiso de Funcionamiento y Notificacion Sanitaria en una PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA

Objetivos: Dar a conocer la importancia de los documentos legales que facultan el funcionamiento de una planta de tratamiento de agua potable

para evitar sanciones legales de las autoridades sanitarias

Lugar: Sala de capacitacion del GADMIC-Saquisili Horas estimadas del taller: 7 horas
Participantes: Personal administrativo, operadores y miembros del Departamento de Agua potable Género: 0.5
Ambiente: 0.5Derechos: 0.5
Guia metodoldgica de capacitacion
TIEMPO ACTIVIDAD CONTENIDOS COMPETENCIA HERRAMIENTAS/ | RESPONSABLES
TIPS
9:00 Llegada, Saludosy | Saludos Los participantes se encuentran en | Bienvenida Jefe del
Bienvenida Dinamica un ambiente familiar para iniciar Dinamica LA departamento de
NOTICIA agua potable
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Registro de Técnico de control
participantes de calidad
9:30 Recorrido de Visualizacion de los | Conocen visualmente los procesos | Planta de Laboratorista
reconocimiento de | procesos de una de la planta de tratamiento de agua | transformacién en
la planta de agua planta de alimentos | potable produccién
potable Yy Sus areas
10:00 Exposicion de Que son los Conocen los documentos Presentacion en Power | Técnico responsable
temas documentos habilitantes en una industria de Point
introductorios habilitantes alimentos y su importancia Registro oficial
Qué es el permiso Copias de los
de funcionamiento documentos habilitantes
Quéesla de la planta
Notificacion
Sanitaria
Productos que
requieren y no
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requieren obtencién
de Notificacion

sanitaria.

11:30

Exposicion de
temas
introductorios,

continuacion

Normativa aplicable
para la obtencién de
Notificacion
Sanitaria.
Requisitos para la
Notificacion
Sanitaria

Proceso de
obtencion de
Notificacion
Sanitaria por linea
de produccion

Conocen los documentos
habilitantes en una industria de

alimentos y su importancia

Presentacion en Power | Técnico responsable
Point

Registro oficial

Copias de los
documentos habilitantes

de la planta

12:30

Almuerzo
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13:30 Proyeccién de Enfermedades Reconocen la importancia de un Video Técnico responsable
video transmitidas por alimento sano para los
alimentos consumidores
14:00 Exposicion de Vigencia de Conocen los documentos Presentacion en Power | Técnico responsable
temas Notificacion habilitantes en una industria de Point
introductorios, Sanitaria alimentos y su importancia y saben | Registro oficial
continuacion Suspension y que significa BPM Copias de los
cancelacion de documentos habilitantes
Notificacion de la planta
Sanitaria
Que es una BPM
15:00 Conversatorio con | Derechos propiosy | Analizan y conocen sobre sus Impresiones con Jefe del
los participantes de los consumidores | derechos y la de los consumidores a | imagenes de departamento
a una alimentacion | una alimentacion sana alimentacion sana Participantes
sana
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15:30 Evaluacién Evaluacién de Conocen la importancia del Hojas de evaluacion Jefe del
conocimientos laboratorista de la planta de agua departamento
adquiridos Técnico responsable
15:50- Agradecimiento, Jefe del
16:00 indicaciones departamento
generales y Laboratorista

clausura
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DESARROLLO DE TEMATICAS

Tema 2: Introduccién a las Buenas Précticas de Manufactura

Objetivos: Identificar las bases y el proceso de las Buenas Practicas de manufactura ajustados a la realidad de la planta de tratamiento de agua

potable
Lugar: Sala de capacitacion de la planta de tratamiento de agua potable Horas estimadas del taller: 7 horas
Participantes: Personal administrativo, operadores y miembros del Departamento de agua potable Género: 0.5
Ambiente: 0.5Derechos: 0.5
Guia metodoldgica de capacitacion
TIEM ACTIVIDAD CONTENIDOS COMPETENCIA HERRAMIENTAS | RESPONSABLE
PO [ TIPS S
9:00 Llegada, Saludos y Saludos Los participantes se Bienvenida Jefe del
Bienvenida Dinamica encuentran en un ambiente | Dindmica LOS departamento de
familiar para iniciar REFRANES agua potable
POPULARES
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9:30 Recuento y refuerzo rapido | Documentos habilitantes Los participantes refuerzan | Conversatorio Jefe del
del taller anterior para el funcionamiento de | sus conocimientos Pregunta-respuesta departamento de
una planta procesadora de Respuesta a las agua potable
alimentos preguntas de la Participantes
evaluacion que no
fueron respondidas
10:30 | Anaélisis de los derechos Definicion de derechosy | Conocen que es un Presentacion Power | Jefe del
generalidades derecho Point departamento de
Pregunta-respuesta agua potable
11:00 | Exposicion y andlisisde | Qué son las Buenas Conocen que son las Presentacion en Laboratorista
temas Préacticas de Manufactura | buenas précticas de Power Point
Ventajas de la manufactura y sus ventajas | Registro oficial
implementacién de
12:00 | Proyeccion de videoy Porque existen las BPM Entienden el porqué de las | Video de caricaturas | Jefe del

analisis

exigencias de BPM

Conversatorio de

experiencias

departamento de

agua potable
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12:30 | Almuerzo
13:30 | Exposicién y analisis de Objetivos de las Buenas Conocen para que son las | Presentacion en Laboratorista
temas Précticas de Manufactura | buenas précticas de Power Point
Alcance de las Buenas manufactura y sus Registro oficial
Précticas de Manufactura | aplicacion
15:00 | Evaluacion Evaluacion de Conocen la importancia de | Hojas de evaluacién | Jefe del
conocimientos adquiridos | las BPM en la planta 'y su departamento de
aplicacién agua potable
15:50- | Agradecimiento, Jefe del
16:00 | indicaciones generales 'y departamento de

clausura

agua potable
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Tema 3: Seguridad Alimentaria

Objetivos: ~ Comprender la relacion entre la salud y el consumo de alimentos sanos

Conocer los factores que favorecen la contaminacion de alimentos

Identificar las causas de las enfermedades de transmision alimentaria y comprender la necesidad de contribuir a su prevencién.

DESARROLLO DE TEMATICAS

Lugar: Sala de capacitacion de la planta de tratamiento de agua potable del cantén Saquisili

estimadas del taller: 7 horas

Participantes: Personal administrativo, operadores y laboratorista

Guia metodoldgica de capacitacion

Género: 0.5 Ambiente: 0.5Derechos: 0.5

Horas
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TIEM ACTIVIDAD CONTENIDOS COMPETENCIA HERRAMIENTAS | RESPONSABLE
PO I TIPS S
9:00 Llegada, Saludos y Saludos Desarrollar con cierta Bienvenida Jefe del
Bienvenida Dinamica espontaneidad la cercania | Dindmica NARIZ departamento de
con otras personas. CON NARIZ agua potable
9:30 Recuento y refuerzo rapido | Bases de BPM ajustados a | Los participantes refuerzan | Conversatorio Jefe del
del taller anterior la realidad de la planta sus conocimientos Pregunta-respuesta departamento de
Respuesta a las agua potable
preguntas de la
evaluacion que no
fueron respondidas
10:30 | Exposicion y analisis de Microorganismos Comprenden la relacién de | Presentacion en Laboratorista

temas

patdégenos Enfermedades
trasmitidas por alimentos
(ETAS)

la salud con los alimentos
consumidos
Entienden la importancia

de la prevencion de la

Power Point
Registro oficial
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contaminacion de
alimentos
12:00 | Exposicion y anélisis Derecho a lavida, a la Fortalecen los Impresiones Jefe del
libertad y a la seguridad conocimientos sobre los Video departamento de
derechos agua potable
12:30 | Almuerzo
13:30 | Exposicion y analisis de Microorganismos Diferencian las Presentacion en Jefe del
temas patogenos (linea de enfermedades transmitidas | Power Point departamento de
cereales) por alimentos Lista de agua potable
Introduccion a la higiene | contaminados enfermedades y Laboratorista
de los alimentos. sintomas
15:00 | Evaluacion Evaluacién de Conocen e identifican las | Hojas de evaluacion | Jefe del

conocimientos adquiridos

enfermedades transmitidas
por alimentos y la
importancia para evitar la

contaminacién

departamento de
agua potable
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15:50- | Agradecimiento, Jefe del
16:00 | indicaciones generalesy departamento de

clausura

agua potable

Tema 4: Infraestructura e instalaciones

Objetivos:

Lugar:

reduzcan al minimo la contaminacién transmitida por el aire.

Reconocer las superficies y los materiales, en particular los que vayan a estar en contacto con los alimentos, que no sean toxicos

DESARROLLO DE TEMATICAS

Reconocer los flujos de proceso y la disposicion que permitan una labor adecuada de mantenimiento, limpieza, desinfeccion, y

para el uso al que se destinan y, en caso necesario, sean suficientemente duraderos y faciles de mantener y limpiar.

Identificar las areas criticas (blanca, gris y negra), areas que requieran de control la temperatura, humedad y otros factores y las areas

para proteccion eficaz contra el acceso y el anidamiento de las plagas

Sala de capacitacion de la planta de tratamiento de agua potable del canton Saquisili

estimadas del taller: 7 horas

Horas
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Participantes: Personal administrativo, operadores y laboratorista

Guia metodoldgica de capacitacion

Género: 0.5 Ambiente: 0.5Derechos: 0.5

derechos

TIEM ACTIVIDAD CONTENIDOS COMPETENCIA HERRAMIENTAS | RESPONSABLE
PO I TIPS S
9:00 Llegada, Saludos y Saludos Bienvenida Bienvenida Jefe del
Bienvenida departamento de
agua potable
9:15 Recuento y refuerzo rapido | Enfermedades transmitidas | Los participantes refuerzan | Conversatorio Jefe del
del taller anterior por alimentos sus conocimientos Pregunta-respuesta departamento de
Respuesta a las agua potable
preguntas de la
evaluacion que no
fueron respondidas
10:15 | Exposicion y analisis Igual proteccion contra Fortalecen los Impresiones Jefe del
toda discriminacion conocimientos sobre los Video departamento de

agua potable
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10:45 | Exposicion y analisis de Disefio de instalaciones Reconocen los flujos de Presentacion en Técnico encargado
temas (especificaciones proceso de la planta de Power Point
técnicas). tratamiento de agua Ejemplos de planos
Instalaciones eléctricasy | potable
redes de agua. Entienden la importancia
Calidad del aire y de cada estructura de la
ventilacion planta de tratamiento de
Servicios de la planta. agua potable
12:00 | Recorrido a la planta de Identificacidn de los flujos | Reconocen los flujos de Planta en produccién | Técnico encargado

tratamiento de agua

potable en grupos

de proceso en la planta de
tratamiento de agua
potable

Identificacion de las
superficies en contacto
directo con el producto
Recogimiento de los

lugares especificos de

proceso de la planta de
tratamiento de agua
potable

Entienden la importancia
de cada estructura de la
planta de tratamiento de

agua potable

normal
Trabajadores
operando con

normalidad

Jefe del
departamento de

agua potable
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instalaciones eléctricas de
aguay de vapor
13:00 | Almuerzo
14:00 | Exposicion grupal y Flujos de proceso Reconocen los flujos de Presentacion en Grupos de trabajo
refuerzo identificados proceso de la planta de Power Point Técnico encargado
tratamiento de agua Lista de
potable y la distribucién de | enfermedades y
areas sintomas
15:00 | Reflexién sobre Roles de género Conocen los roles de Caricatural sobre Laboratorista
género impuestas por una | roles de género
sociedad patriarcal Analisis
Opiniones
15:30 | Evaluacion Evaluacion de Conocen la infraestructura | Hojas de evaluacion | Jefe del

conocimientos adquiridos

de la plantay su

importancia

departamento de

agua potable
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15:50- | Agradecimiento, Jefe del
16:00 | indicaciones generales 'y departamento de
clausura agua potable

DESARROLLO DE TEMATICAS
Tema 5: Equipos

Objetivos: Conocer el funcionamiento de todos y cada uno de los equipos que se usan en la planta de tratamiento de agua potable que incluye
calibraciones y restricciones.

Lugar: Sala de capacitacion de la planta de tratamiento de agua potable Horas estimadas del taller: 7
horas

Participantes: Personal administrativo, operadores y laboratorista Género: 0.5 Ambiente: 0.5Derechos: 0.5
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Guia metodologica de capacitacion
TIEM ACTIVIDAD CONTENIDOS COMPETENCIA HERRAMIENTAS | RESPONSABLE
PO / TIPS S
9:00 Llegada, Saludos y Saludos Bienvenida Bienvenida Jefe del
Bienvenida departamento de
agua potable
9:15 Recuento y refuerzo rapido | Infraestructura e Los participantes refuerzan | Conversatorio Jefe del
del taller anterior instalaciones sus conocimientos Pregunta-respuesta departamento de
Respuesta a las agua potable
preguntas de la TTDD
evaluacion que no
fueron respondidas
10:15 | Reconocimiento de todos | Reconocimiento visual de | Conocen los equipos que Equipos de la planta | Técnico encargado

los equipos

los equipos
Identificacion de

caracteristicas de cada uno

intervienen directa e

indirectamente en el
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proceso de tratamiento del

agua
11:15 | Exposicién y andlisis de Caracteristicas de equipos, | Reconocen los equipos por | Presentacion en Laboratorista
temas uso correcto cada area de proceso Power Point
Conocen como es el Equipos de la planta
funcionamiento, formas de
uso y prohibiciones
12:30 | Almuerzo
13:30 | Exposicién y andlisis de Caracteristicas de equipos, | Conocen los procesos e Presentacion en Jefe del
temas calibracion importancia de la Power Point departamento de
calibracion de los equipos | Equipos de la planta | agua potable
para la obtencién de un Fichas técnicas de
producto terminado inocuo | los equipos
14:30 | Anélisisy reflexion Derecho a una Reconocen la importancia | Derecho a un Jefe del

nacionalidad

de tener una nacionalidad

Nombre y a una departamento de

Nacionalidad - Dey | agua potable
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los Derechos de las
Nifas y los Nifios
15:00 | Evaluacion Evaluacion de Conocen el Hojas de evaluacion | Jefe del
conocimientos adquiridos | funcionamiento de todos departamento de
los equipos de la planta y agua potable
su importancia Laboratorista
15:50- | Agradecimiento, Jefe del
16:00 | indicaciones generalesy departamento de
clausura agua potable

DESARROLLO DE TEMATICAS
Tema 6: Higiene y salud del personal
Objetivos: ~ Conocer los requisitos, importancia y practicas adecuadas de higiene dentro de la planta de tratamiento de agua potable
Visualizar la importancia del uso adecuado de la vestimenta de trabajo para la obtencién de un producto inocuo y la salud de los trabajadores.

Lugar: Sala de capacitacion de la planta de tratamiento de agua potable Horas estimadas del taller: 7 horas



Participantes: Personal administrativo, operadores y laboratorista

Nawpaman Katishun

PLAN DE CAPACITACION PERMANENTE
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ELABORACION APROBACION
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Guia metodoldgica de capacitacion

Género: 0.5 Ambiente: 0.5Derechos: 0.5

del taller anterior

Sus conocimientos

Pregunta-respuesta
Respuesta a las
preguntas de la
evaluacion que no

fueron respondidas

TIEM ACTIVIDAD CONTENIDOS COMPETENCIA HERRAMIENTAS | RESPONSABLE
PO I TIPS S
9:00 Llegada, Saludos y Saludos Bienvenida Bienvenida Jefe del
Bienvenida Dinamica Dinamica la departamento de
transferencia de agua potable
gérmenes
9:15 Recuento y refuerzo rapido | Equipos Los participantes refuerzan | Conversatorio Jefe del

departamento de
agua potable
Laboratorista
TTDD
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10:15 | Exposicion y analisis de Requisitos de higiene para | Conocen los requisitos e Presentacion Power | Jefe del
temas el personal. importancia de la practica | Point departamento de
Précticas del personal en de la higiene dentro de la | Video de la higiene | agua potable
areas sensibles. planta de tratamiento de
agua potable
11:15 | Explicacion y practica Lavado de manos, practica | Los participantes realizan | Ingreso a la planta Técnico encargado
practicas de lavado de
manos para el ingreso a la
planta de tratamiento de
agua potable
12:30 | Almuerzo
13:30 | Exposicion y analisis de Identificacién y manejo de | Conocen la importancia de | Presentacién Power | Jefe del

temas

enfermedades del personal.
Vestimenta y ropa de

trabajo.

usar adecuadamente el
uniforme y de reportar a la

administracion una

Point departamento de

Video uso adecuado | agua potable

de informe
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enfermedad en el caso de

que se presente

15:00 | Exposicion y analisis Violacion de derechos Conversatorio sobre sus Conversatorio Laboratorista

derechos en la salud Contamos
experiencias
15:30 | Evaluacion Evaluacion de Conocen la aplicacion de | Hojas de evaluaciéon | Jefe del
conocimientos adquiridos | normas de higiene y salud departamento de

de los involucrados en el agua potable
tratamiento del agua Laboratorista
potable

15:50- | Agradecimiento, Jefe del

16:00 | indicaciones generalesy departamento de

clausura

agua potable
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DESARROLLO DE TEMATICAS
Tema 7: Limpieza y desinfeccion

Objetivos:  Conocer las acciones necesarias de limpieza y desinfeccion para garantizar que el personal, los equipos, utensilios y las estructuras

se encuentren limpios y desinfectados antes, durante y después de los procesos con el fin de obtener alimentos seguros.
Lugar: Sala de capacitacion de la planta de tratamiento de agua potable Horas estimadas del taller: 7 horas
Participantes: Personal administrativo, operadores y laboratorista Género: 0.5 Ambiente: 0.5Derechos: 0.5

Guia metodoldgica de capacitacion

TIEM ACTIVIDAD CONTENIDOS COMPETENCIA HERRAMIENTAS | RESPONSABLE
PO / TIPS S
9:00 Llegada, Saludos y Saludos Bienvenida Bienvenida Jefe del
Bienvenida Reflexion La barra de jabon departamento de
agua potable
laboratorista
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9:15 Recuento y refuerzo rapido | Higiene y salud del Los participantes refuerzan | Conversatorio Jefe del
del taller anterior personal sus conocimientos Pregunta-respuesta | departamento de
Respuesta a las agua potable
preguntas de la Laboratorista
evaluacion que no
fueron respondidas | TTDD
10:15 | Anélisis y reflexion Como se encuentra nuestra | Los participantes Audio: Mujeres Jefe del
autoestima como hombres | reconocen el valor de sus | maravillosas departamento de
y mujeres forjadores de un | vidas Video: hombre y agua potable
mundo mejor mujer, dualidad
perfecta
11:15 | Exposicion y analisis Limpiezay desinfeccién, | Conocen la importancia de | Presentacion en Laboratorista

conceptos basicos e

importancia

los procedimientos de

limpieza y desinfeccion

Power Point

Registros

12:30

Almuerzo
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13:30 | Exposicion y analisis Limpieza y desinfeccion Conocen la importancia de | Presentacion en Técnico encargado
de las instalaciones de los procedimientos de Power Point
produccion limpieza y desinfeccion de
las instalaciones en toda el
area de produccion
14:30 | Practicas de verificacion Limpieza y desinfeccion Practican lo aprendido Précticas en la planta | Técnico encargado
practicas y reconocimiento | tedricamente en Jefe del
actividades propias de la Uso de equipos de departamento de
Validacion de limpiezay | planta validacién como el agua potable
desinfeccion Conocen el uso del luminémetro
luminémetro como medio
de validacion del
procedimiento de limpieza
y desinfeccion
15:30 | Evaluacion Evaluacion de Conocen la aplicacion de | Hojas de evaluacion | Tecnico encargado

conocimientos adquiridos

normas de limpiezay
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desinfeccion y la
validacion del
cumplimiento de este

procedimiento

15:50- | Agradecimiento, Jefe del
16:00 | indicaciones generales y departamento de
clausura agua potable

DESARROLLO DE TEMATICAS

Tema 8: Control de plagas

Objetivos:  Dar a conocer las acciones para prevenir la presencia o eliminar roedores, insectos u otras plagas en la planta y evitar que se

conviertan en un problema en la seguridad de los alimentos

Lugar: Sala de capacitacion de la planta de tratamiento de agua potable Horas estimadas del taller: 7
horas

Participantes: Personal administrativo, operadores y laboratorista Género: 0.5 Ambiente: 0.5Derechos: 0.5
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Guia metodologica de capacitacion
TIEM ACTIVIDAD CONTENIDOS COMPETENCIA HERRAMIENTAS | RESPONSABLE
PO / TIPS S
9:00 Llegada, Saludos y Saludos Bienvenida Bienvenida Jefe del
Bienvenida Reflexion departamento de
agua potable
Laboratorista
9:15 Recuento y refuerzo rapido | Limpieza y desinfeccion Los participantes refuerzan | Conversatorio Jefe del

del taller anterior

Sus conocimientos

Pregunta-respuesta departamento de

Respuesta a las agua potable
Técnico encargado
Jefe del

departamento de

preguntas de la
evaluacion que no
fueron respondidas
agua potable
TTDD
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10:15 | Proyeccion de video Plagas en la industria Identifican las plagas que | Video sobre las Jefe del
alimenticia pueden afectar en la planta | plagas frecuentes en | departamento de
de acuerdo a las una industria agua potable
caracteristicas de la zona alimenticia Técnico encargado
10:45 | Exposicion y analisis Plan para el control de Conocen las alternativas Presentacion en Técnico encargado
plagas. para el control de plagas power point
Meétodos de control de en la planta
plagas. Seleccion de
plaguicidas.
Informes.
11:45 | Recorrido a la planta de Reconocimiento de Los participantes Visita a la planta de | Jefe del

tratamiento de agua

potable

posibles areas de
guarnicion y reproduccion
de plagas dentro y fuera de
la planta en grupos por
tipo de plagas

identifican areas de
proliferacion de plagas
para aplicar un metodo de

control

tratamiento de agua | departamento de

potable agua potable
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12:30 | Almuerzo
13:30 | Anélisis y reflexion Sin derechos de los Entienden la importancia | Video: Derechos de | Laboratorista
pueblos indigenas, hay de los derechos como los pueblos
desigualdad personas y poblacion indigenas y la
indigenas desigualdad
14:30 | Exposicion Los grupos exponen los Los participantes exponen | Exposicion Titulares de
hallazgos en la planta las areas identificadas derecho
como focos de
proliferacion de plagas
para aplicar un método de
control
15:30 | Evaluacion Evaluacién de Conocen las acciones para | Hojas de evaluacion | Jefe del

conocimientos adquiridos

prevenir la presencia o
eliminar roedores, insectos

u otras plagas en la planta

departamento de
agua potable
Técnico encargado
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15:50- | Agradecimiento, Jefe del
16:00 | indicaciones generales 'y departamento de
clausura agua potable

DESARROLLO DE TEMATICAS

Tema 9: Materia primas, almacenamiento y transporte

Objetivos:  Indicar la importancia del almacenamiento y transporte de las materias primas e insumos

Lugar: Sala de capacitacion de la planta de tratamiento de agua potable Horas estimadas del taller: 7
horas

Participantes: Personal administrativo, operadores y laboratorista Género: 0.5 Ambiente: 0.5Derechos: 0.5

Guia metodoldgica de capacitacion

TIEM ACTIVIDAD CONTENIDOS COMPETENCIA HERRAMIENTAS | RESPONSABLE
PO I TIPS S
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9:00 Llegada, Saludos y Saludos Bienvenida Bienvenida Jefe del
Bienvenida departamento de
agua potable
9:45 Recuento y refuerzo rapido | Control de plagas Los participantes refuerzan | Conversatorio Jefe del
del taller anterior sus conocimientos Pregunta-respuesta departamento de
Respuesta a las agua potable
preguntas de la TTDD
evaluacion que no
fueron respondidas
10:45 | Exposicién y analisis Recepcion de materias Los participantes conocen | Ficha técnica de Jefe del

prima

Evaluacién de proveedores

la importancia de la
materia prima en la
obtencion de un producto
de calidad y del papel de
los productores

calidad de MP
Listado de Compra
de MP
Presentacion en

Power Point

departamento de
agua potable

Técnico encargado
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12:00 | Recorrido Recorrido e inspeccion del | Reconocen y dan Visita a las Jefe del
cumplimiento de la recomendaciones sobre el | captaciones de agua | departamento de
recepcion adecuada de MP | estado de la MP cruda agua potable
12:30 | Almuerzo
13:30 | Plenaria Hallazgos y Los participantes Participacion de los | Titulares de
recomendaciones reconocen las debilidades | titulares de derecho | derecho Técnico
presentadas por los y fortalezas que presenta la encargado
participantes planta de transformacion
de chocho en el &rea
especifica de
almacenamiento de
Materia prima
14:00 | Exposicién y analisis Requisitos de Los participantes conocen | Registros de MP Jefe del

almacenamiento de
materia primay producto

terminado.

la importancia de la
materia prima en la

obtencion de un producto

Registro de departamento de

repaletizacion agua potable

Técnico encargado
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Requisitos para el

transporte y distribucion.

de calidad y del papel de
los productores

Registros de salida
de MP

15:00 | Conversatorio Derechos y obligaciones Reconocen los derechos Reglamento de la Jefe del
de Los proveedores de como proveedores y Planta de tratamiento | departamento de
Materias primas para las también las obligaciones de agua potable agua potable
industrias en general que deben cumplir
15:30 | Evaluacion Evaluacion de Conocen las en la Hojas de evaluacion | Jefe del
conocimientos adquiridos | recepcion de MP, su departamento de
almacenamiento y agua potable
transporte en la planta Técnico encargado
15:50- | Agradecimiento, Jefe del
16:00 | indicaciones generalesy departamento de

clausura

agua potable
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ARROLLO DE TEMATICAS
Tema 10: Fabricacion y producto terminado

Objetivos:  Dar a conocer el proceso de tratamiento de agua potable para consumo humano

Lugar: Sala de capacitacion de la planta de tratamiento de agua potable Horas estimadas del taller: 7
horas
Participantes: Personal administrativo, operadores y laboratorista Género: 0.5 Ambiente: 0.5Derechos: 0.5

Guia metodoldgica de capacitacion

TIEM ACTIVIDAD CONTENIDOS COMPETENCIA HERRAMIENTAS | RESPONSABLE
PO / TIPS S
9:00 Llegada, Saludos y Saludos Bienvenida Bienvenida Jefe del
Bienvenida departamento de
agua potable
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9:15 Recuento y refuerzo rapido | Materias Primas, Los participantes refuerzan | Conversatorio Jefe del
del taller anterior almacenamiento y sus conocimientos Pregunta-respuesta departamento de
transporte Respuesta a las agua potable
preguntas de la Técnico encargado
evaluacion que no TTDD
fueron respondidas
10:30 | Exposicién y analisis Condiciones previas a la Los participantes conocen | Manual técnico de Jefe del
fabricacion. el proceso de tratamiento | tratamiento de agua | departamento de
Control de la produccién de agua potable potable agua potable
Técnico encargado
11:54 | Exposicion y analisis Proceso almacenamiento y | Los participantes conocen | Manual técnico de Jefe del

distribucién

el proceso de tratamiento

de agua potable

tratamiento de agua

potable

departamento de
agua potable
Técnico encargado
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12:30 | Almuerzo
13:30 | Recorrido Proceso de tratamiento de | Observacion y Visita a la planta Jefe del
agua para consumo reconocimiento de cada Planta tratamiento de | departamento de
humano subproceso agua potable agua potable
Técnico encargado
14:30 | Plenaria Relacion tedrico practico | Los participantes Validacion del Jefe del
del proceso de tratamiento | reconocen en planta el Manual técnico de departamento de
de agua potable proceso de tratamiento de | tratamiento de agua | agua potable
agua potable potable Técnico encargado
15:00 | Analisis Derecho a la libertad de Son conscientes de uno Texto de derechos Jefe del

pensamiento, de

conciencia y de religion

mas de sus derechos como

personas y ciudadanos

Derecho Humano #
18 Libertad de
pensamiento, de
concienciay de

religion

departamento de

agua potable
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15:30 | Evaluacion Evaluacién de De los procesos de Hojas de evaluacion | Jefe del
conocimientos adquiridos | captacion del agua departamento de

agua potable

Técnico encargado

15:50- | Agradecimiento, Jefe del
16:00 | indicaciones departamento de
generales y clausura agua potable

DESARROLLO DE TEMATICAS
Tema 11: Control y aseguramiento de la calidad

Objetivos: Indicar a los involucrados del proceso de tratamiento del agua potable, los criterios técnicos de calidad para la aprobacion o rechazo

del producto para la distribucion una vez que ha finalizado el procesamiento

Lugar: Sala de capacitacion de la planta de tratamiento de agua potable Horas estimadas del taller: 7

horas

Participantes: Personal administrativo, operadores y laboratorista Género: 0.5 Ambiente: 0.5Derechos: 0.5
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Guia metodologica de capacitacion
TIEM ACTIVIDAD CONTENIDOS COMPETENCIA HERRAMIENTAS | RESPONSABLE
PO / TIPS S
9:00 Llegada, Saludos y Saludos Bienvenida Bienvenida Jefe del
Bienvenida departamento de
agua potable
9:15 Recuento y refuerzo rapido | Fabricacién y producto Los participantes refuerzan | Conversatorio Jefe del
del taller anterior terminado sus conocimientos Pregunta-respuesta departamento de
Respuesta a las agua potable
preguntas de la Técnico encargado
evaluacion que no TTDD
fueron respondidas
10:15 | Exposicion y analisis Definiciones basicas. Conocen las definiciones Presentacion en Jefe del

Registros de control

béasicas de calidad y su
responsabilidad por

alcanzarla

Power Point departamento de

agua potable

Técnico encargado
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12:00 Derechos Humanos, Art Analizan sobre la libertad | Art 19 Libertad de Laboratorista
19 Libertad de Expresion | de expresion Expresion
Videos relacionados
a la tematica
Experiencias de
violacion de este
derecho
12:30 | Almuerzo
13:30 | Exposicion y analisis Definiciones basicas. Conocen las definiciones | Presentacion en Jefe del
Registros de control bésicas de calidad y su Power Point departamento de
responsabilidad por agua potable
alcanzarla Técnico encargado
15:00 | Evaluacion Evaluacion de Conocen del control y Hojas de evaluacion | Jefe del

conocimientos adquiridos

aseguramiento de la

calidad en la planta

departamento de
agua potable

Técnico encargado
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15:50- | Agradecimiento, Jefe del
16:00 | indicaciones generales 'y departamento de
clausura agua potable

DESARROLLO DE TEMATICAS
Tema 12: Refuerzo de los temas tratados y evaluacién general
Objetivos:  Realizar un refuerzo de los temas tratados de acuerdo a las preguntas con mas errores presentados en las evaluaciones
Lugar: Sala de capacitacion de la planta de tratamiento de agua potable Horas estimadas del taller: 7 horas
Participantes: Personal administrativo, operadores y laboratorista Género: 0.5 Ambiente: 0.5Derechos: 0.5

Guia metodoldgica de capacitacion

TIEM ACTIVIDAD CONTENIDOS COMPETENCIA HERRAMIENTAS | RESPONSABLE
PO I TIPS S
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9:00 Llegada, Saludos y Saludos Bienvenida Bienvenida Jefe del
Bienvenida departamento de
agua potable
9:15 Recuento y refuerzo rapido | Control y aseguramiento Los participantes refuerzan | Conversatorio Jefe del
del taller anterior de la calidad sus conocimientos Pregunta-respuesta departamento de
Respuesta a las agua potable
preguntas de la Técnico encargado
evaluacion que no TTDD
fueron respondidas
10:15 | Reflexién y motivacion Jovenes hombres y Los participantes se Presentaciones Jefe del
mujeres actores de una fortalecen y elevan su Conversatorio departamento de
sociedad mas justa y autoestima para el proceso agua potable
solidaria de evaluacion final Técnico encargado
11:15 | Refuerzo de tematicas Documentos habilitantes Refuerzan sus Material y ejemplos | Jefe del

Introduccién a las Buenas

Practicas de Manufactura

conocimientos antes de la

de preguntas

departamento de




FECHADE
ELABORACION
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instalaciones

Equipos

Higiene y salud del
personal

Limpieza y desinfeccion
Control de plagas
Materias primas,
almacenamiento y
transporte

Fabricacion y producto
terminado

Control y aseguramiento
de la

calidad

Seguridad alimentaria evaluacion general de similares a las de

Infraestructura y disefio de | aprobacion del curso evaluacion

agua potable

Técnico encargado

12:30

Almuerzo
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13:00 | Evaluacion Préactica Evaluacion del Aplican lo aprendido alo | Observacion directa | Jefe del
cumplimiento de normas, | largo del taller individual departamento de
procedimientos e agua potable
instructivos aplicados en la Técnico encargado
planta
14:30 | Evaluacién tedrica Evaluacion de lo Aplican lo aprendido alo | Hojas de evaluacién | Jefe del
aprendido durante el taller, | largo del taller departamento de
conocimiento de agua potable
normativa de BPM Técnico encargado
16:00 | Despediday Jefe del

agradecimiento

departamento de

agua potable




CRONOGRAMA DE CAPACITACION CONTINUEN BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Madulos Contenidos generales abril | mayo | junio | julio | agos | sept

1. Que son los documentos
habilitantes?

2. Qué es el permiso de

funcionamiento?

3. Qué es la Notificacién Sanitaria?

4. Qué es la certificacion BPM?

5. Productos que requieren y no

) requieren obtencion de Notificacion
Permiso de o
) _ sanitaria.
Funcionamiento -

L 6. Normativa aplicable para la
Notificacion ) o o
o obtencion de Notificacion Sanitaria.
Sanitaria

7. Requisitos para la Notificacion

Sanitaria

8. Proceso de obtencion de Notificacion

Sanitaria por linea de produccion

9. Vigencia de Notificacion Sanitaria

10. Suspension y cancelacion de

Notificacién Sanitaria

EVALUACION

1. ;Qué son las Buenas Practicas de

Manufactura?

2. Ventajas de la implementacion de

Introduccion a o
Buenas Practicas de Manufactura

las Buenas

3.0bjetivos de las Buenas Préacticas de
Practicas de
Manufactura
Manufactura

4. Alcance de las Buenas Practicas de
Manufactura

EVALUACION




Seguridad

Alimentaria

1. Microorganismos patdgenos

2. Enfermedades trasmitidas

alimentos (ETAS)

por

3. Microorganismos patogenos (linea

de cereales)

4. Introduccién a la higiene de los

alimentos.

EVALUACION

Infraestructura 'y
disefio de

instalaciones

de

(especificaciones técnicas).

1. Disefio instalaciones

2. Instalaciones eléctricas y redes de

agua.

3. Calidad del aire y ventilacion

4. Servicios de la planta.

EVALUACION

Equipos

1. Caracteristicas de los equipos

2. Caracteristicas de los equipos

EVALUACION

Higiene y salud
del personal

1. Requisitos de higiene para el
personal.

2. Préacticas del personal en areas

sensibles.

3. ldentificacion 'y manejo de

enfermedades del personal.

4. Vestimenta y ropa de trabajo.

EVALUACION

Limpiezay

desinfeccion

1. Limpieza y desinfeccion

2. Limpieza y desinfeccién de las

instalaciones de produccion

EVALUACION

Control de plagas

1. Plan para el control de plagas.

2. Métodos de control de plagas.




3. Seleccion de plaguicidas.

4. Informes.

EVALUACION

Materia primas,
almacenamiento

y transporte

1. Recepcién de materias prima

2. Seleccion 'y evaluacion de
proveedores.

3. Requisitos de almacenamiento de

materia prima y producto terminado.

4. Requisitos para el transporte y

distribucion.

EVALUACION

1. Condiciones previas a la captacion

Captaciony | 2. Control de calidad
producto 4. Proceso de tratamiento de agua para
terminado consumo humano.
EVALUACION
Control y 1. Definiciones basicas.
aseguramiento de | 2. Registros de control
la calidad EVALUACION
EVALUACION GENERAL DE LOS
TEMAS TRATADOS
Evaluacion REFUERZO

Entrega de calificaciones por modulo y

general
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Una vez leido y aceptado los términos expresados en el documento CONDICIONES PARA EL VISITANTE le agradecemos que registre en este
documento sus datos.

Hora de L _ o Hora de )
Fecha Nombre ) Institucion Motivo de la visita ) Observaciones
ingreso salida




PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE DEL CANTON SAQUISILI CODIGO: R-UU-SHYCP-
REGISTRO DE ENTREGA DE UNIFORME 005
PAGINA: 1
T VERSION: 001 N°:
DOTACION ENTREGADA FIRMAS DE
RESPONSABILI
FEC | NOMBRESY DAD
HA | APELLIDOS BOTAS | MEDIAS | CAMISE | PANTAL | CHAQUE | COFIA | MASCAR | TRAJE
TERMIC | TA ON TA ILLA TERMIC | RECI | ENTRE
AS O BE GA
CA [UN|CA |UN|CA (U |[CA |UN|CA |UN|CA |[UN|CA |[UN|CA |UN
NT. |D |NT. [D |[NT. [N |[NT. |D |NT. |D |NT. |D |NT. |D |[NT. |D
D
PA PA U UN UN UN UN UN
R R N D D D D D
D
PA PA U UN UN UN UN UN
R R N D D D D D
D
PA PA U UN UN UN UN UN
R R N D D D D D
D




PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE DEL CANTON SAQUISILI
REGISTRO DE ENTREGA DE UNIFORME

CODIGO: R-UU-SHYCP-
005

PAGINA: 1
e VERSION: 001 Ne:
PA PA U UN UN UN UN UN
R R N D D D D D
D
PA PA U UN UN UN UN UN
R R N D D D D D
D
PA PA U UN UN UN UN UN
R R N D D D D D
D
PA PA U UN UN UN UN UN
R R N D D D D D
D
PA PA U UN UN UN UN UN
R R N D D D D D
D
PA PA U UN UN UN UN UN
R R N D D D D D
D




Nawpaman Katishun

PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE DEL CANTON SAQUISILI

REGISTRO USO DE UNIFORME

CODIGO: R-UU-SHYCP-
006

PAGINA: 1

VERSION: 001 Ne:

FEC
HA

NOMBRE
DEL
PERSONAL

UNIFORME

COFIA TAPA CHAQUE | CALZAD | TRAJE
BOCA TAY o) TERMIC

PANTALO 0

N

Uso qa| Uso a| Uso q| Uso «q| Uso g
N N N N N
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PREREQUISITOS PARA LAS PRACTICAS DEL PERSONAL

Contenido
L e OBJETIVO 2
2 s ALCANCE 2
TR PP PUPROPRPPRPRTN RESPONSABLE 2
. FRECUENCIA 2
e s PROCEDIMIENTO 2
B, e DOCUMENTOS DE REFERENCIA 8
e DOCUMENTACION Y REGISTROS 8

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez

CARGO: CARGO: CARGO:

EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI




Sda

Nawpaman Katishun

PROGRAMA

CONTROL DE INSTALACIONES

FECHADE FECHA DE VERSION | CODIGO PAGINA
ELABORACION APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-Cl- PTAPS-006 2de8
PREREQUISITOS PARA LAS PRACTICAS DEL PERSONAL
1. Objetivo

Asegurar que las instalaciones en general constituyan un medio adecuado para el tratamiento

del agua potable del cantdn Saquisili, los equipos funcionen correctamente, prolongar su vida

util y evitar costos exagerados por dafios que se pueden prevenir.

2. Alcance

El programa involucra a la planta, sus alrededores y vias de acceso.

3. Responsable

Todo el personal de la planta de tratamiento de agua potable, es responsable del cuidado y

mantenimiento de &reas, instalaciones, equipos y utensilios, ademas el personal debe

informar cualquier tipo de imprevisto al encargado para su inmediata solucion.

4. Frecuencia

Monitorear | Donde Como | Frecuencia | Responsable
Planta fisica | Planta Visual | Diario Encargado respectivo
Alrededores | Alrededores de la planta | Visual | Semanal Encargado respectivo
5. Procedimiento
ACTIVIDAD COMO CUANDO |RESPONSABLE
Ubicacion adecuada, considerando factores
fisicos, geogréaficos y la infraestructura
Ubicacion de la| . .
disponible.
instalacion
. . .., | Durante la
Evaluacion del riesgo de contaminacion
construccion Alcalde
procedente de zonas cercanas. (humo, polvo,
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
| Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO: CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI




Nawpaman Katishun

FECHA DE VERSION | CODIGO
APROBACION

FECHADE
ELABORACION

PROGRAMA

CONTROL DE INSTALACIONES

PAGINA

JUNIO 2023

JUNIO 2023 N° 1 P-Cl- PTAPS-006

3de8

PREREQUISITOS PARA LAS PRACTICAS DEL PERSONAL

cenizas, olores indeseables y otros

contaminantes del aire).

Los alrededores deben estar bien cuidados y
presentar un aspecto atrayente al visitante o
ciudadania en general, se debera cuidar de tal

manera que se evite el ingreso de plagas.

Alrededor de la planta se deben construir
aceras y veredas que de un mejor aspecto a la

planta y su construccion.

Las calles, patios y estacionamiento se daran
mantenimientos de forma que estos no
constituyan una fuente de contaminacion para
las aéreas en donde el producto o la materia

prima estén expuestos.

Disefio,
presentacion
ylo
remodelacion

de la planta.

Las areas dentro de la planta de tratamiento
del agua potable, son importantes para la
reduccion al minimo de contaminacién del
producto final. Se implementard una
adecuada distribucion de las instalaciones y

que sus areas estén independientes.

Cada afio

Jefe del
Departamento de
Agua potable

ELABORADO POR:

| Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javi

REVISADO POR: APROBADO POR:

er Velasquez

CARGO:
EGRESADO

CARGO: CARGO:

TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI




Nawpaman Katishun

PROGRAMA

CONTROL DE INSTALACIONES

FECHADE FECHA DE VERSION | CODIGO PAGINA
ELABORACION APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-Cl- PTAPS-006 4de8

PREREQUISITOS PARA LAS PRACTICAS DEL PERSONAL

Mantenimiento

Los controles y mantenimientos y el estado de
las instalaciones seran registrados en el
documento R-CI-001

Anualmente

Laboratorista

Personal

operativo

Areas de la planta de tratamiento de agua potable

e Area de recepcion de materia prima

e Laboratorio

e Bodega

e Area de almacenamiento

e Area de administracion

e Bafos con lavamanos

e Vestidores

En el area de materia prima pueden ingresar varios contaminantes como: fisicos y

microbioldgicos, bacterias patdgenas que deterioran la materia prima. Para evitar la

contaminacion cruzada de la materia prima esta se debe recibir en areas separadas.

Dentro de planta debe existir el espacio adecuado en cada operacion, los equipos y utensilios

del area de proceso no se debe emplear en el area de producto terminado.

La distribucién de la planta y las operaciones de trabajo y flujo de trabajo debe asegurar que

todas las funciones deben desarrollarse en linea recta sin entrecruzamientos.

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
| Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO: CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI
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Nawpaman Katishun

FECHADE FECHA DE VERSION | CODIGO PAGINA
ELABORACION APROBACION

JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-Cl- PTAPS-006 5de8

PREREQUISITOS PARA LAS PRACTICAS DEL PERSONAL

Pisos

Los pisos deben ser lisos con el fin de facilitar la limpieza, resistentes a las sustancias
quimicas, facilidad a la evacuaciéon del agua, los drenajes deben estar cubiertas con
rejillas para evitar las incrustaciones y el ingreso de roedores.

Las uniones de los pisos y paredes deben ser concavas para que permitan la limpieza y
desinfeccion de todas las areas de la planta de proceso.

Al momento de la instalacion del piso se debe considerar que exista una inclinacion del
1.5 % al 3% para evitar la formacion de charcos.

El color del piso de preferencia de color blanco.

En la entrada al area de proceso debe existir un pediluvio en el mismo debe de estar

presente una solucién de cloro para la limpieza y desinfeccion de botas.

Pasillos

Deben ser amplios dependiendo del nimero de personal operador que transite por ellos,
siempre con sefiales de advertencia, sefializacion de flujo de transito y sin ningun tipo de

obstaculo para evitar accidentes.

Techos

Su altura en las zonas de proceso debe de ser de tres metros, no debe tener grietas ni
elementos que permitan la acumulacion de polvo.
Deben ser faciles de limpiar y se debe evitar al maximo la condensacion, ya que facilita

la formacidn de mohos y el crecimiento de bacterias.

Ventanas
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
| Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO: CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI
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FECHADE FECHA DE VERSION | CODIGO PAGINA
ELABORACION APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-Cl- PTAPS-006 6de8

PREREQUISITOS PARA LAS PRACTICAS DEL PERSONAL

e Se debe construir con materiales inoxidables, sin bordes que permitan la acumulacién de

incrustaciones.

e EIl material de las ventanas debe ser de aluminio para evitar la corrosion, no debe tener
bordes, el material que se recomienda es el acrilico.
e Las ventanas no deben ser disefiadas para ser abiertas, se debe color mallas contra
insectos y/o roedores.
e La limpieza de las ventanas debe ser continua, una vez por semana para evitar la

acumulacién de polvo.
Paredes

e Debe de ser lavables, superficie lisa, color claro y sin grietas para su limpieza y
desinfeccion.
e Las uniones con los pisos deben ser concavas para evitar la acumulacion de polvo en sus

esquinas.
Puertas

e Laentrada principal a la planta debe de ser lo suficientemente amplia que permita el flujo
efectivo de los materiales y del producto terminado, debe tener la apertura hacia afuera
para que no reduzca el espacio en el interior de la planta.

e Seran construidas con materiales lisos, inoxidables y con cierre automatico.

e Se debe colocar una cortina plastica en todas las aberturas que no tienen puertas.

e Deben estar separadas y sefializadas.

Rampas y Escaleras

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
| Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO: CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI
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FECHADE FECHA DE VERSION | CODIGO PAGINA
ELABORACION APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-Cl- PTAPS-006 7de8

PREREQUISITOS PARA LAS PRACTICAS DEL PERSONAL

e Los pisos de las rampas y escaleras deben ser antideslizantes, el desnivel no sera mayor
al 10%, su amplitud debe calcularse de acuerdo a las necesidades y estaran sefializados

segun el flujo de vehiculos y de personas.
lluminacion

e Proveer de iluminacion adecuada en lavabos, vestidores, servicios sanitarios y en todas
las areas donde los alimentos se inspeccionan, elaboran o almacenan, donde se lavan
equipos y utensilios.

e Las bombillas de vidrio instalados sobre el procesamiento de alimentos expuesto en
cualquier lugar deben estar protegidos para evitar en caso de que estas se rompan la

contaminacién del alimento.
Ventilacién

e Proveer de ventilacion adecuada para reducir los olores y vapores en las areas donde estas
pueden contaminar los alimentos.

e Instalar ventiladores que provea de aire de una manera que reduzca la contaminacion.
Alrededores

e Los alrededores y vias de acceso de la planta de tratamiento de agua potable deben estar
iluminadas y pavimentadas, deben mantenerse libres de basura, maleza, aguas

estancadas, equipos sin uso, y otros materiales que ¢ atraigan contaminantes y plagas.
Desaguies

e Los desagues seran disefiados y mantenidos de forma que faciliten la limpieza y

prevengan la contaminacion y el ingreso de plagas.

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
| Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO: CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI
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PREREQUISITOS PARA LAS PRACTICAS DEL PERSONAL

e Los desagies seran fabricados de materiales faciles de limpiar, los mismos que seran

instalados con rejillas en todas las areas de procesamiento himedo y de lavado.

e Las rejillas de los desagiies seran facilmente extraibles para facilitar las tareas de

limpieza.

6. Documentos de referencia

Normas Consolidadas para la Inspeccion y Seguridad de los Alimentos AIB Internacional.

Art. 2.1 Ubicacion de la Instalaciéon, Art. 2.2 Terrenos y Techos, Art. 2.4 disefio y
Presentacion, Art. 2.5 Pisos, Art. 2.6 Desagles, Art. 2.7 Paredes, Art. 2.8 Cielos Rasos y

Estructuras elevadas.

7. Documentacion y Registros
Registro de Control de Instalaciones R-CI-PTAPS-001

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
| Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO: CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI
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PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE CODIGO: R-CI-001
DEL CANTON SAQUISILI PAGINA: 1
REGISTRO DE CONTROL DE INSTALACIONES VERSION: Ne:
001
PISOS |PASIL |TECHO |VENT |PARED | PUERT |ILUMIN | VENTI | ALRED |DESA | RAMP | OBSERV
AREAS LOS S ANAS | ES AS ACION | LACIO | EDORE |GUES |ASY | ACIONE
FE N S ESCAL | S
CH ERAS
A ESTADO
BI|R|M|[B/R|M|[B|R[M|B|R|M|B|R|M|B|R|M|B|R|M|B |R M[B|R|M|B|R|M|B|R|M

OFICINA

RECEPCION Y

SELECCION DE

MATERIA

PRIMA

ALMACENAMIE

NTO DE

MATERIA

PRIMA

PRODUCCION

ALMACENAMIE
NTO DE

Colocar un V o una x para verificar el estado de conservacion de cada rea de la planta
En el cual (B) significa bien o bueno; (R) significa regular y (M) significa mal estado.
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PRODUCTO
TERMINADO

SANITARIOS

VESTIDORES

CUARTO DE
MAQUINAS

BODEGA DE
MATERIAL DE
EMPAQUE

MANTENIMIEN
TO

LABORATORIO

SISTEMA DE
CONTROL DE
AGUA
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PREREQUISITOS PARA LAS PRACTICAS DEL PERSONAL

AULA DE
CAPACITACION
CONTINUA

AREA DE
DESECHOS
SOLIDOS

PATIOS Y
ALREDEDORES

Revisado por: .......ooviiiiiiiii
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FECHADE FECHADE VERSION | CODIGO-- PAGINA
ELABORACION | APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-CPL-PTAPS- 012 2de 6

PREREQUISITOS DE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

1. Objetivo

Establecer medidas a seguir en la planta para el control de plagas, desde la prevencidn de plagas de cualquier tipo,
hasta las medidas urgentes para erradicarlas en el caso de que se constate la presencia en cualquier area de la

planta.

2. Alcance

Este procedimiento se aplica tanto en las areas internas como externas de la planta de tratamiento de agua potable.
3. Responsable

El administrador es el responsable de la ejecucion adecuada del control de plagas y roedores, es decir de controlar
el estado de las trampas, tales como cebos, mallas, trampas y todo elemento que se coloque en la planta para evitar
el ingreso de plagas. Para su ejecucion el administrador y operarios/as recibiran una capacitacion de manejo de
plagas y sera su responsabilidad registrar toda la informacion de control de plagas en los formularios que se
detallan en este procedimiento y de archivarlos de acuerdo al procedimiento de manejo de archivos.

El coordinador/ra de produccidn se encargara de revisar los registros cada mes.

4. Procedimiento

Para el control de plagas la planta tiene dos opciones; la primera es contratar el servicio con cualquier empresa

especializada en el control de plagas o la otra alternativa es efectuar dicho control por cuenta propia.

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
| Ing. Fernando Almache Mg. Marco Le6n Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO: CARGO: CARGO:
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PREREQUISITOS DE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS
ACTIVIDAD COMO CUANDO RESPONSABLE

Prevencién de ingreso

de plagas a la planta

planta

ingreso  de

roedores.

cubiertos con

mallas.

y contaran

mosquiteras.

dispondran
barrederas para impedir el

insectos y

rejillas o

Unicamente de ser necesario

con mallas

Las puertas de ingreso de la|En

de | momento

Los desaglies deben estar|En

momento

Las ventanas deben abrirse|En

momento

todo

todo

todo

Administracion

Administracion

Administracion

Administracion

Las grietas, agujeros de todo|Cuando  sean
tipo (ingreso de manguera de | detectadas
gas) serdn cubiertos de
inmediato.
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FECHADE FECHADE VERSION | CODIGO-- PAGINA
ELABORACION | APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-CPL-PTAPS- 012 4de6

PREREQUISITOS DE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

Todos los residuos del [En todo | Personal de turno
proceso y los generados en la| momento para la limpieza

planta debe ubicarse en las
zonas destinadas a su
colocacion y seran
higienizados para evitar
anidamiento o alimentacién

de plagas.

Las materias primas seran re [ Al ingresar a la [ Responsable
paletizadas e inspeccionadas | planta y una vez | operativo

por mes al estar
dentro de las

bodegas.

Los materiales de empaque | Al ingresar a la|Responsable
seran inspeccionados y a una | planta y una vez | operativo
altura considerable. por mes al estar

dentro de las

bodegas.
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PREREQUISITOS DE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

Todo producto que ingrese a[En el momento | Responsable  de
la planta sera verificado para|del ingreso de|bodega

asegurar la higiene. producto

5. Documentos de referencia

Normas Consolidadas para la Inspeccion y Seguridad de los Alimentos AIB Internacional. Art. 1.3 Précticas de
almacenamiento, Art. 1.4 Condiciones de Almacenamiento, Art. 3.2 Compuestos de Limpieza y Sanitizacién para
Superficies en Contacto con Alimentos, Art. 3.5 Limpieza de zonas de Producto, Art. 4.1 Programa de Manejo
Integrado de Plagas (MIP), Art. 4.10 Documentacion sobre los Dispositivos de Monitoreo de Plagas, Art. 4.11
Dispositivos Externos para el Monitoreo de Roedores, Art. 4.12 Dispositivos Internos para el Monitoreo de
Roedores, Art. 4.15 Control de Aves, Art. 4.17 Habitat de Plagas, Art. 5.5 Capacitacion y Educacion.

6. Verificacion
Jefe de Control de calidad es el encargado de verificar el programa de control integrado de plagas.

Si en algin momento el control de plagas es realizado por una empresa especializada, se deberad controlar y

solicitar los siguientes documentos:

e Plano de la planta donde se indique claramente la ubicacidn de trampas.

e Fichas Técnicas de los insumos y productos empleadas en el control de plantas (cebos, fumigaciones).

e Registro de las visitas del personal de la empresa contratada y el motivo de la misma con detalle del trabajo
realizado.

e Registro de incidencia de plagas especificando el tipo de plaga y la frecuencia de aparicion.

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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ELABORACION | APROBACION
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PREREQUISITOS DE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

Registro de fumigaciones internas y externas donde conste el nombre comercial del quimico utilizado, el
componente activo y la fecha de aplicacion como minimo.

Se deberé acatar todas las recomendaciones y observaciones de la empresa contratada para el control de
plagas.

Se debe programar las actividades correspondientes a las recomendaciones, incluyendo responsables y

tiempo.

En caso de que la empresa decida controlar los insectos y roedores por su propia cuenta, debera acatar las

siguientes disposiciones:

Ubicar los desechos de descomposicion lenta como carton y plasticos en basureros con tapa y rotulados
ubicados fuera de la planta de tratamiento de agua.

Colocar redes anti-insectos en todos los orificios que conecten la planta con el exterior y que puedan
permitir el ingreso de cualquier tipo de plagas. El estado de las mallas seré revisado cada mes, de
encontrarse en mal estado se procedera a su cambio inmediato.

Colocar trampas para insectos voladores en todo el perimetro de la empresa.

Proteger todos los sifones con rejillas para impedir el ingreso de plagas y sobre todo de roedores. El estado
de las rejillas sera revisado una vez al mes. De esto se mantendra un registro actualizado.

Colocar trampas mecanicas y cebos para roedores dentro de la planta. La ubicacion de estas trampas debe
estar bien sefializada tanto en la planta como en el mapa de diagramacion de cebos y trampas. El estado
de los cebos sera revisado diariamente y reemplazado de ser necesario. Se debe contar con la ficha técnica
del cebo utilizado, dicha hoja sera adjuntada a este procedimiento.

Se debera aumentar la frecuencia de fumigacion si se considera necesario y de acuerdo a los meses de

mayor incidencia, ademas se debe contar con la hoja técnica de todos los productos utilizados para la

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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PREREQUISITOS DE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

fumigacion y seran adjuntadas a este documento como anexos.

e Enel caso de que el responsable encuentre irregularidades o no conformidades en el cumplimiento de este
procedimiento, avisard de inmediato a administrador, quienes iniciaran las actividades correctivas
necesarias.

7. Registros

Control de Plagas. R-CPL-PTAPS-001
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PREREQUISITOS DE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS
1. Objetivo

Prevenir la contaminacion microbioldgica en la planta de tratamiento de agua potable, asi como también impedir

que los materiales utilizados en los procesos, estén contaminados y puedan propagar una posible infeccion que

cause dafio grave al consumidor.

2. Alcance

Aplicaatodo el personal operativo y administrativo, gerencial, choferes, proveedores y visitas externas que vayan

a ingresar a las areas de procesamiento.

3. Responsable

Técnico encargado

Jefe del departamento de agua potable

Jefe de Control de Calidad

Operadores

4. Procedimiento

ACTIVIDAD

COMO

CUANDO

RESPONSABLE

Higiene del personal

El personal debera
mantener una Buena
Higiene  Personal,
ver (Programa de

Higiene Personal y

Antes de ingresar al

area de la planta

Técnico encargado

ELABORADO POR:
| Ing. Fernando Almache

REVISADO POR:

Mg. Marco Le6n Segovia

APROBADO POR:
Ing. Javier Velasquez

CARGO:
EGRESADO

CARGO:
TUTOR

CARGO:

ALCALDE GADMIC-SAQUISILI
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PREREQUISITOS DE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

salud ocupacional P-

APJ-002)

Ingreso a la planta

El personal
operativo,
administrativo,
choferes, visitas
externas no deberan
ingresar con
articulos extras en
sus cuerpos para
evitar la

contaminacién

(P-APJ-002)

Antes de ingresar al

area de tratamiento.

Técnico encargado

Lavado de manos

El personal se lavara
las manos y se
desinfectard antes de
comenzar a trabajar,
cada vez que salga y
regrese  al area
asignada, periodos
de 1 hora y después
de comer, beber, usar

el bafio o de alguna

Antes de ingresar al

area de tratamiento.

Técnico encargado

otra  manera de
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
| Ing. Fernando Almache Mg. Marco Le6n Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO: CARGO: CARGO:
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PREREQUISITOS DE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

ensuciarse las
manos. (\Ver
instructivo de
Lavado y

Desinfeccion de
Manos). I-LDM

Ingreso de visitas

El personal de visita
deberd cumplir con
todas las
indicaciones antes de
ingresar a la planta
de

agua potable si va a

tratamiento de

Antes de ingresar a la
planta de tratamiento

de agua potable

Técnico encargado

realizar una visita
(Ver programa
control de visitas
P-CV-003)
Uso de uniformes El personal debera | Antes de ingresar al | Técnico encargado
usar uniformes | area de
limpios y adecuados | procesamiento.
para el ingreso a las
diferentes aéreas de
procesamiento. (Ver
Programa de uso de
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
| Ing. Fernando Almache Mg. Marco Le6n Segovia Ing. Javier Velasquez
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PREREQUISITOS DE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

Uniformes P-UU-

002)

Control de plagas

Para un buen control
de microorganismos
se controlara de una
forma

adecuada las plagas
(\Ver

Manejo Integrado de

Plagas P-MIP-019)

Programa de

Segun el cronograma
de Manejo Integrado

de Plagas)

Técnico encargado
Jefe de

mantenimiento

Manejo de desechos

El personal

operativo, mantendra

una colocacion
adecuada de
desechos (Ver

Programa de Manejo
de Desechos P-ED-

010)

Al final de la jornada
diaria

Personal operativo

Ingreso de materia

El jefe del

Antes de empezar el

Jefe de Control de

prima departamento sera el | proceso de | Calidad
encargado de revisar | tratamiento diaria. Operarios
minuciosamente la
calidad de la materia

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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CARGO: CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI




PROGRAMA

aprobacion de
recepcion de Materia

Prima para un buen

manejo del
tratamiento del agua
potable (Ver
Programa de
Recepcion de
Materia Prima P-
RMP-007)
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PREREQUISITOS DE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

prima que va a

ingresar

para ser utilizada en

la produccion con los

parametros

establecidos. (Ver

Especificaciones de

Materia Prima)
Recepcidn de | El jefe del | Antes de recibir la | Jefe de agua potable
materia prima departamento Materia Prima Técnico encargado

realizard la Jefe de Control de

Calidad
Operarios 0

bodeguero

Almacenamiento de

Materia Prima

El Bodeguero y el
jefe de Control de

Durante el

almacenamiento de

Jefe de Control de
Calidad

Calidad materia prima Bodeguero
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
| Ing. Fernando Almache Mg. Marco Le6n Segovia Ing. Javier Velasquez
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estaran pendientes en
el almacenamiento
de Materia Prima
para evitar que haya
cualquier tipo de
amenazas y Si es
posible poner en
cuarentena el
producto necesario

para  luego  ser
(Ver

Programa de

liberado.

Almacenamiento de

Materia Prima P-

AMPPT-009)

Limpieza y

desinfeccion

El personal operativo | Diaria

realizara una
limpieza y
desinfeccion

adecuada de pisos,
paredes, techos,
magquinaria de
manera que podamos

asegurar la

Jefe de Control de
Calidad

Personal operativo

ELABORADO POR:
| Ing. Fernando Almache

REVISADO POR:
Mg. Marco Le6n Segovia

APROBADO POR:
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calidad del producto
y que sea salubre e
inocuo que se los
realizara de acuerdo
a las indicaciones de
cada instructivo de

(\Ver

instructivos de

limpieza

Limpieza)

Andlisis

microbioldgicos

El jefe de Control de
Calidad para realizar
los analisis
microbiologicos
tomara una muestra
fundas
109

aproximadamente y

en unas
estériles  de
los llevara al
laboratorio en donde
etiquetard y constara,
fecha y responsable.
(Ver Procedimiento

de Toma de

Antes de que el agua

Ilegue al consumidor

Jefe de Control de
Calidad

Muestras)
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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PREREQUISITOS DE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

Liberacion de | El jefe de Control de | Posterior a realizar | Jefe de Control de
producto terminado | Calidad liberara el | los andlisis | Calidad

producto luego de | respectivos.
haber realizado los

analisis respectivos.

5. Documentos de referencia

Normas Consolidadas para la Inspeccién y Seguridad de los Alimentos AIB Internacional. Art.1.3 Practicas de
Almacenamiento, Art. 1.4 Condiciones de Almacenamiento, Art. Inventario de Materias Primas y Productos
Terminados, Art. 1.10 Procedimientos de Muestreo, Art. 1.15 Dispositivos de Control de Materiales Extrarios,
Art. Identificacion de Producto, Art. 1.29 Higiene Personal, Art. 1.31 Manejo de Ropa para Operaciones de Alto
Riesgo, Art. 1.33 Condiciones de Salud, Art. 1.34 Personal Ajeno a la Instalacion, Art. 1.38 Inspeccion de
Materiales, Art. 2.14 Prevencion de la Contaminacion Cruzada, Art. 3.2 Compuestos de Limpieza y Sanitizantes
para Superficies en Contacto con Alimentos, Art. 4.1 Manejo Integrado de Plagas, Art. 5.10 Programa de Control
de Microorganismos, Art. 5.14 Programa de Mantenimiento Preventivo, Art. 5.15 Programa de Recepcion,

6. Registros y Anexos

» Programa de higiene personal y salud ocupacional
Programa de control de articulos personales y joyas
Instructivo para el lavado de manos
Programa de control de visitas

Programa de control de uniformes

YV V. V VYV V

Programa de manejo integral de plagas

» Programa manejo de desechos

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
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» Especificaciones de materia prima
» Programa de recepcion de materia prima
» Programa almacenamiento de materia prima
» Programa de procesos
> Instructivo de limpieza
> Instructivo de toma de humedad, medidor de humedad
» Instructivo de toma de muestras.
» Registro de control microbioldgico.

APROBADO POR:
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1. OBJETIVO
4+ Garantizar el mantenimiento de las dareas, equipos y utensilios para minimizar el riesgo de
contaminaciones y alteraciones en el procesamiento de tratamiento de agua potable, con un enfoque
preventivo
+ Evitar que las estructuras, utensilios y equipos puedan ser causa de contaminacion.
+ Evitar la interrupcion o alteracion del proceso productivo por problemas en los trabajos de mantenimiento
no realizado o realizados erroneamente.
4+ Garantizar el mantenimiento de los locales, equipos y utensilios para su correcta utilizacion.
2. ALCANCE

Aplica a todos los equipos, utensilios y estructuras de las instalaciones e infraestructuras que intervienen en los

procesos. Ademas de estar integrados en el plan de limpieza y desinfeccion y de ser utilizados de forma correcta

siguiendo las instrucciones de procesos de produccion.

3. RESPONSABLE

+

Personal operativo de la planta serd el encargado de cumplir con el programa para mantener
adecuadamente los equipos, instalaciones, disefio sanitario y calibracion de equipos, reportaran dafios en
el registro de orden de trabajo de mantenimiento cuando sea necesario.

Técnicos especializados se encargaran de realizar el mantenimiento segun el cronograma.

Gerencia sera el responsable de verificar el trabajo ejecutado por el personal de operativo de la planta y/o
la empresa contratada, verificando que se esté cumpliendo de acuerdo al cronograma de mantenimiento.
Jefe de control de calidad verificara que las instalaciones de la infraestructura, equipos, utensilios, disefio
sanitario y calibracién estén en condiciones adecuadas para evitar la contaminacion en las lineas de

produccion.

4. PROCEDIMIENTO
4.1. EQUIPOS, UTENSILIOS E INFRAESTRUCTURA.

+

El personal de mantenimiento y operativo deberd mantener una buena higiene personal.
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+ El personal operativo de mantenimiento y/o visitas externas, contratistas de mantenimiento no deberan
ingresar con articulos personales, accesorios en su cuerpo con el fin de evitar la contaminacion.
+ El contratista de mantenimiento, debera cumplir con todas las indicaciones y normas internas antes de
ingresar a la planta de produccion ya sea para visitas técnicas de equipos y/o mantenimiento.
+ EI personal que realice mantenimiento debera usar uniformes limpios y adecuados para el ingreso a las

distintas &reas de procesamiento.

Una vez terminado el mantenimiento se debe realizar la limpieza post mantenimiento después de cualquier
trabajo que se haya realizado por el personal de mantenimiento, con el fin de asegurar la inocuidad y
salubridad del producto.

El personal de mantenimiento interno o externo podréa realizar tres tipos de mantenimiento (temporal,
correctivo y preventivo) segln se requiera, y se le dara la prioridad del caso segun la afectacién del equipo,
utensilio o instalacion, que se mantenga en condiciones de procesamiento seguro de los alimentos.

o Mantenimiento temporal: serd& un mantenimiento inmediato, sin interrumpir el trabajo
productivo, este debera ser corregido en un lapso minimo de una semana.

o Mantenimiento correctivo: se lo realizara luego de que ocurra una falla o averia en el equipo y
que por su naturaleza no puede planificarse en el tiempo, presenta costos por reparacion y repuestos
no presupuestados, pues implica el cambio de algunas piezas del equipo.

o Mantenimiento preventivo: permite detectar fallos repetitivos, y disminuir los tiempos muertos
por paradas, aumentar la vida util de los equipos, disminuir costos de reparacion, nos ayuda en
reducir los tiempos que pueden generarse por mantenimiento correctivo.

El personal de mantenimiento realizara mantenimiento correctivo, el cual se realizara cuando se produzca
un desperfecto en el funcionamiento de los equipos o dafio en las diferentes areas. Estas prioridades de
trabajo de mantenimiento seran: URGENCIA — ALTA, MEDIA, O BAJA, se las registrara en el registro

de orden de trabajo de mantenimiento

El personal de mantenimiento realizara
mantenimiento preventivo, el cual se realizara de forma periddica, remplazando piezas, limpieza profunda

de equipos, cambios de aceite y lubricantes, de utensilios o comprobando parametros para evitar
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desperfectos durante el funcionamiento, aplica también para prevenir el deterioro de la estructura o de las
instalaciones.

El jefe de produccion elaborard un “plan de mantenimiento preventivo” de acuerdo a los equipos,
utensilios en contacto con los alimentos cuyo deterioro puede afectar la seguridad de los mismos, se listan
todos los equipos, utensilios y estructuras, el area de uso, su principal desperfecto, la frecuencia de
mantenimiento preventivo, el responsable del monitoreo y supervisor de verificacion, en el plan de

mantenimiento preventivo.

El jefe de produccion elaborara un cronograma anual de mantenimiento preventivo en el cual se indica el

area, equipo y/o utensilio a dar mantenimiento, actividad, fecha de ultimo mantenimiento y en qué
momento del afio se realizaré.
Todas las actividades de mantenimiento serdn registradas por parte del verificador (gerencia) en el

documento registro de trabajos de mantenimiento.

Cuando se requiera los servicios de personal externo, contratistas de mantenimiento y que ingresen a la
planta para reparacién o calibracién debera aplicar el instructivo de condiciones de los visitantes 1-CIV-
SHYCP-002.

Para todo trabajo de mantenimiento de equipos, infraestructura, cambio de luminarias se debera cubrir el
producto con el fin de evitar la contaminacion.

Las tareas de mantenimiento preventivo serén ejecutadas fuera del horario de produccion y/o programar
la produccion segun el cronograma de mantenimiento.

Para trabajos de mantenimiento es necesario tener una caja de herramientas.

Todo desecho ocupado después de cada mantenimiento como guaipe, papel, lubricantes y grasas,
combustibles, envases deberan ser recogidos en recipientes adecuados como lonas o fundas resistentes y

ubicados en el area asignada de reciclaje de desechos peligrosos.

4.2. PARAMETROS DE DISENO SANITARIO
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+ Un adecuado disefio sanitario implica que las estructuras estén disefiadas y mantenidas de manera tal de

brindar integridad estructural, facilitar la limpieza, prevenir la contaminacion y evitar que sirvan de refugio

e ingreso de plagas. A la vez facilita tareas de inspeccidn y minimiza los tiempos que se requiere para ello.

+ El disefio sanitario incluye:

o

Pisos: debe carecen de grietas y estar construidos con materiales resistentes al trénsito,
impermeables, no porosos, lavables y antideslizantes, faciles de limpiar y desinfectar.

Paredes: tienen que estar construidas o revestidas con material no absorbente, absolutamente liso
y lavable, las uniones entre paredes y piso deberan ser concavas o en su defecto con una unién de
a un angulo de 45° para facilitar la limpieza. Es importante que estén impermeabilizadas por lo
menos hasta 1.8 metros de altura y que sean de fécil limpieza y desinfeccion.

Techosy estructuras: seran construidos y acabados de manera que sean faciles de limpiar y eviten
la acumulacion de suciedad y que reduzca al minimo la condensacion. Las estructuras se deben
construir de manera que no causen contaminacion al alimento o dificulten el flujo regular del
proceso.

Ventanas: deberan construirse de tal manera que evite la acumulacion de suciedad y facilite la
limpieza. Las repisas internas de las ventanas (alféizares) deben ser en pendiente para evitar que
sea utilizados como estantes y eviten la acumulacién de polvo. Se debera colocar en cada ventana
protectores adhesivos para evitar la proyeccion de particulas en caso de ruptura.

Puertas: deberan ser construidos de material no absorbente, lisos y facil limpieza, deberan estar
provistos de brazos mecanicos de cierre automatico en ciertas areas.

Lavabos, vestuario duchas y sanitarios: estas instalaciones deberan estar completamente
separadas de las zonas de manipulacion de alimentos, deberan estar bien iluminados, las duchas
deben disponer de agua caliente para que los operadores puedan bafiarse, los grifos de los lavabos
deberan accionarse automaticamente, deberan contar con jabdn liquido, gel desinfectante y toallas
desechables.

lHluminacion: las areas tendran una adecuada iluminacion, con luz natural siempre que fuere

posible, y cuando se utilice luz artificial, esta sera lo mas semejante a la luz natural. Las fuentes
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de luz artificial deberan ser de tipo seguridad y deben estar protegidas para evitar la contaminacion
de los alimentos en caso de ruptura y permitan una facil limpieza.

o Instalaciones eléctricas: ademas de los requisitos propios de seguridad para el operario, las
instalaciones deberan ser a prueba de agua, de manera que permitan una correcta y rapida
higienizacién de paredes, techos y otras superficies. La red de instalaciones eléctricas, de
preferencia debe ser abierta y los terminales adosados en paredes o techos, no se puede permitir
cables sueltos o colgantes.

+ Los equipos destinados al procesamiento también deben de ser de disefio sanitario, para que protejan los
productos de contaminacion y permitan una facil limpieza y desinfeccion, construidos con materiales que
no transmitan sustancias toxicas, olores, no sabores de preferencia deben ser de acero inoxidable.

+ Para el abastecimiento de agua se dispondra de un sistema portatil de tratamiento de agua potable, para su
almacenamiento y distribucion. Para la evacuacion de efluentes y aguas residuales es muy importante que
las rutas de eliminacion de desechos sean cortas, directas y no atraviesen areas de produccion para evitar
malos olores, proliferacion de plagas y microorganismos, los drenajes y sistemas de disposicion deben ser
disefiados y construidos para evitar las contaminaciones del agua o fuentes de agua potable almacenada
en la planta.

+ Para la identificacion de tuberias de aire, agua, vapor se tomaréa de referencia NTE INEN 440:84 Colores

de identificacién de tuberias en el cual especifica la siguiente codificacion de colores:

Cadigo de color Suministro

Agua potable
Verde

Aire comprimido
Azul

Vapor de agua
Gris

GLP
Amarillo ocre

Liquido combustible
Café
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5. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Normas Consolidadas para la Inspeccion y Seguridad de los Alimentos AIB Internacional. Art. 1.23 Prevencion
de la Contaminacion Cruzada, Art. 1.24 Contenedores y utensilios, Art. 1.29 Higiene Personal, Art. 1.31 Manejo
de Ropa para Operaciones de Alto Riesgo, Art. 2.4 Disefio y Presentacion, Art. 2.13 Lubricantes, Art. 2.14
Prevencion de La Contaminacion Cruzada, Art. 2.15 Construccién de Equipos y Utensilios, Art. 2.20

Almacenamiento de Partes de Repuesto, Art. 3.3 Equipos y Herramientas, Art. 5.14 Programa de Mantenimiento

Preventivo.

6. DOCUMENTACION Y REGISTROS

» Manuales de Fabricantes (si existen)

> Plan de Mantenimiento Preventivo PL-MP-001

» Cronograma Anual de Mantenimiento Preventivo CR-AMP-001
> Registro de Trabajos de Mantenimiento R-TM-001
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prima Utensili

0s

Estruct

ura

Equipo
S




Laboratorio de
control de

calidad

Utensili

0S

Estruct

ura

Produccion

Equipo

S

Utensili

0s

Estruct

ura

Bodega

Equipo
S

Utensili

0S

Estruct

ura

Estruct

ura

Almacenamient

0

Equipo

S

Utensili

0s

Estruct

ura

Jefatura del
departamento de

agua potable

Equipo

S

Utensili

0Ss

Estruct

ura

Cuarto de

maquinas

Equipo

S




Utensili

0S

Estruct

ura

Bodega de | Equipo

productos S

quimicos Utensili

0s

Estruct

ura

Patios y | Equipo
alrededores S

Utensili

0S

Estruct

ura

Area de | Equipo
desechos solidos | s

Utensili

0S

Estruct

ura

*Lubricar, Verificar Correcto Control de Temperatura, Revisar Correcto Funcionamiento de los Elementos
(Quemadores, Compresores, Etc.), Verificacion del Sistema de Medicion y Control (Balanzas, Basculas,

Termdmetros, Etc.);. Pintar, Reparar, Recambio




PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA CODIGO: R-OT-
POTABLE Ill/l,:(g Iol\llA: 1
~ DEL CANTON SAQUISILI VERSION: | N°:
Nawpaman Katishun 1
REGISTRO DE ORDEN DE TRABAJO
Solicitado por: Fecha de solicitud:
Tipo de mantenimiento: Prioridad AREA DE TRABAJO:
ADECUACION ALTA
PREVENTIVO MEDIA
CORRECTIVO BAJA
EMERGENCIA
Hora de recepcion: Asignado a: Fecha
DESCRIPCION DEL TRABAJO:
Hora de inicio: Hora de finalizacion: Total, de horas empleadas:
Numero de herramientas: UTILIZADAS RECOGIDAS

NUmero de personas ejecutantes:

Repuestos y materiales utilizados:




e“’%”g PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA CODIGO: R-OT-
U

20/ MP-001
GADMIC L&‘ - POTABLE PAGINA: 1
Saquis II DEL CANTON SAQUISILI

VERSION: | N°:
1

Nawpaman Katishun

REGISTRO DE ORDEN DE TRABAJO

Fecha de entrega:

Recibido por:

Funcionamiento: Conforme No conforme
Limpieza del equipo: Conforme No conforme
Limpieza del &rea: Conforme No conforme
Satisfecho No satisfecho

¢Por qué? Observaciones

ELABORADO POR: RECIBIDO POR: VERIFICADO POR:




PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA CODIGO: R-TM-
001
POTABLE PAGINA: 1
DEL CANTON SAQUISILI VERSION: | N°:
Nawpaman Katishun 1
REGISTRO DE TRABAJOS DE MANTENIMIENTO

Equipos, utensilios, | Mantenimiento Actividad Fecha | Responsable | Supervisor | Observaciones
estructura

Area Nombre Preventivo | Correctivo
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Nawpaman Katishun
FECHADE FECHADE VERSION | CODIGO PAGINA
ELABORACION | APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-CE-PTAPS 008 1de4
PREREQUISITOS OPERATIVOS
CONTENIDO
L OBJETIVO 2
2 ALCANCE 2
B RESPONSABLE 2
A o FRECUENCIA 2
D e PROCEDIMIENTO 2
B e DOCUMENTOS DE REFERENCIA 3

e DOCUMENTACION Y REGISTROS 4




R0y
>
“Ox PROGRAMA
GADMIC I,
saquisil CALIBRACION DE EQUIPOS
Nawpaman Katishun
FECHADE FECHADE VERSION | CODIGO PAGINA
ELABORACION APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-CE- PTAPS 008 2 de 4
PREREQUISITOS OPERATIVOS
7. Objetivo

Definir el procedimiento para controlar, calibrar y mantener los equipos de medicién, de manera
que las actividades de elaboracion de productos, den la seguridad necesaria para demostrar que

cumplen con los estandares establecidos.

8. Alcance

Involucra a todos los equipos de medicion que son utilizados en el proceso de tratamiento de agua
potable del canton Saquisili.

9. Responsable

Empresa autorizada

Técnico encargado

Jefe de Mantenimiento

10. Frecuencia

Una vez por afio por una empresa autorizada.

11. Procedimiento

ACTIVIDAD COMO CUANDO RESPONSABLE
Calibracion de | El jefe del departamento | La calibracion de | Laboratorio de
equipos de agua potable, decide | los equipos de | calibracién de

qué equipos requieren | medicion de la | equipos acreditado

Planta de | por la SAE.
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
| Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO: CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI




Verificacion, segin la
incidencia que tengan

en el proceso.

La calibracion de
equipos aplica a
balanzas, basculas de

pesado de recepcion de
materia prima, balanzas
de producto terminado,
equipos de medicion de
temperatura, equipo
medidor de humedad,

termohigrometros.

Se

registro de calibracion

registrara en el
de equipos y

balanzas. (Ver anexo
Registro de calibracion

de equipos y balanzas).

una vez por afo por
una empresa
autorizada y
acreditada por el

SAE.

La calibracion se
realizard segun las
instrucciones de los

fabricantes.

R0y
caq >
\ PROGRAMA
GADMIC I,
Sd( | CALIBRACION DE EQUIPOS
Nawpaman Katishun
FECHADE FECHADE VERSION | CODIGO PAGINA
ELABORACION APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N°1 P-CE- PTAPS 008 3de4d
PREREQUISITOS OPERATIVOS
alguna actividad de | tratamiento de agua | Jefe de
calibracion o potable se realizara | mantenimiento

12. Documentos de referencia

ELABORADO POR:
| Ing. Fernando Almache

REVISADO POR:

Mg. Marco Leén Segovia

APROBADO POR:
Ing. Javier Velasquez

CARGO:
EGRESADO

CARGO:
TUTOR

CARGO:

ALCALDE GADMIC-SAQUISILI
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CALIBRACION DE EQUIPOS
Nawpaman Katishun

FECHADE FECHADE VERSION | CODIGO PAGINA
ELABORACION APROBACION

JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-CE- PTAPS 008 4de 4

PREREQUISITOS OPERATIVOS

Normas Consolidadas para la Inspeccion y Seguridad de los Alimentos AIB Internacional. Art.
1.23 Prevencién de la Contaminacion Cruzada, Art. 1.31 Manejo de Ropa para Operaciones de
Alto Riesgo, Art. 2.17 Dispositivos para Medir Temperatura, Art. 2.20 Almacenamiento de Partes
de Repuesto. Art. 3.3 Equipos y Herramientas,

13. Documentacion y Registros

» Manuales de Fabricantes (si existen)

» Cronograma Anual de Mantenimiento Preventivo CR-AMP-001
> Registro de calibracién de equipos. R-CE-001

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
| Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO: CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI
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Nawpaman Katishun

PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA
POTABLE DEL CANTON SAQUISILI

REGISTRO DE CALIBRACION DE EQUIPOS

CODIGO: R-CE-001

PAGINA: 1

VERSION: | N°:
1

NOMBRE DEL EQUIPO FECHA

REALIZADO POR REVISADO

CALIBRACION POR:

OBSERVACIONES




CODIGO: R-CE-001

PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA PAGINA: 1
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1
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NaWpa"‘a“ btk REGISTRO DE CALIBRACION DE EQUIPOS




&% PROGRAMA
sag §|i ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO
Nawpaman Katishun TERMINADO
FECHADE FECHADE VERSION CODIGO PAGINA
ELABORACION | APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-APT-PTAPS- 008 1de5

PREREQUISITOS OPERATIVOS

Contenido

O PRUPPRPPPRR OBJETIVO 1
2 e E LR Rt AR Rt Rttt e R e Rt et R e bt ene b et et ALCANCE 2
K F SRRSO RESPONSABLE 2
OSSPSR PRURSPRPRN FRECUENCIA 2
D ettt ettt R bt et st nes PROCEDIMIENTO 2
B ettt DOCUMENTOS DE REFERENCIA 3
SRS REGISTROS 3

1. Objetivo
Verificar las condiciones de mantenimiento de las areas de almacenamiento de materias

primas y producto terminado de tal manera que se evite la contaminacion cruzada



PROGRAMA

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO

Nawpaman Katishun TERMINADO
FECHADE FECHADE VERSION CODIGO PAGINA
ELABORACION APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-APT- PTAPS- 008 2de4
PREREQUISITOS OPERATIVOS
2. Alcance
El programa involucra area de almacenamiento de producto terminado.
3. Responsable
Técnico de produccion
Jefe de control de calidad
Laboratorista
4. Frecuencia
El control de producto terminado se realizara diario.
5. Procedimiento
ACTIVIDAD COMO CUANDO | RESPONSABLE

Almacenamiento |[El almacenamiento del producto
del Producto |terminado se lo realizada bajo

Terminado condiciones y temperaturas ambiente.

La limpieza del tanque de
almacenamiento de producto
terminado se debe realizar
semestralmente, en caso de necesitar

desinfectantes estos deben ser aptos

Jefe agua potable

y Laboratorista

para el contacto con alimentos. Al iniciar la
. jornada de
El tanque de almacenamiento de J
. . trabajo

producto terminado. Debe estar alejado J

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez

CARGO: CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI




PROGRAMA

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO

Nawpaman Katishun TERMINADO
FECHA DE FECHA DE VERSION CcODIGO PAGINA
ELABORACION APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-APT- PTAPS- 008 3ded
PREREQUISITOS OPERATIVOS

de todos los productos que puedan
prestarse hacer focos de
contaminacion, seradn almacenados por

areas separadas para cada funcion.

Diariamente se debe realizar el analisis
fisico quimico y microbioldgico del
producto terminado (agua para
consumo humano), con la finalidad de
verificar el cumplimiento de los
pardmetros permisibles para el tipo de

alimento.

6. Documentos de referencia

Normas Consolidadas para la Inspeccion y Seguridad de los Alimentos AIB Internacional.

Art. 1.1 Rechazo de Empaques, Art. 1.3 Practicas de Almacenamiento, Art. 1.4 Condiciones

de Almacenamiento, Art. 1.5 Inventario de Materias Primas / Producto Terminado, Art. 1.12

Transferencia de Materias Primas, Art. 1.18 Identificacion del Producto, Art. 2.14

Prevencién de la Contaminacion Cruzada, Art. 1.34 Personal Ajeno a la Instalacion, Art 3.1

Limpieza, Art. 5.15 Programa de Recepcion, Art. 5.20 Programa para Productos No

Conformes.

7. Registros

Control de producto terminado R-CPT-PTAPS-001

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO: CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI
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Rawpaman Katishun ELIMINACION DE DESECHOS
FECHA DE FECHA DE VERSION | CODIGO PAGINA
ELABORACION APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-ED-PTAPS- 009 1 de 4

PREREQUISITOS OPERATIVOS

Contenido

O PRUPPRPPPRR OBJETIVO 2
2 e e e et —— e —— e ——e e ——e e ——e e —— e e et e tee e nte e e neeeanreeareeeareeeanns ALCANCE 2
PR RESPONSABLE 2
e et e e e e e e arrara e FRECUENCIA 2
TR S SPUSRUPRSR PROCEDIMIENTO 2
B, ettt DOCUMENTOS DE REFERENCIA 4

PSP PR REGISTROS 4



PROGRAMA

Nawpaman Katishun ELIMINACION DE DESECHOS
FECHA DE FECHA DE VERSION | CODIGO PAGINA
ELABORACION APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-ED- PTAPS- 011 2ded
PREREQUISITOS OPERATIVOS
1. Objetivo

Controlar el manejo adecuado de los desechos dentro y fuera de la planta, previniendo los

malos olores y contaminacion que pueda presentarse.

2. Alcance
Involucra a todo el personal que labora dentro del area de procesamiento y demas areas de

la planta.

3. Responsable
Técnico de produccion

Operarios

El técnico encargado sera el responsable de la verificacion del retiro diario de la basura de

toda la planta y sus alrededores.

4. Frecuencia

El control del manejo y retiro de los desechos sera diario.

5. Procedimiento

ACTIVIDAD COMO CUANDO |RESPONSABLE

Los desperdicios creados en las

diferentes areas de la planta se deberan

. Jefe del
colocar en contenedores resistentes

debidamente identificados. Todos los

desperdicios Permanente agua potable
P contenedores de basura deben tener guap

Ubicacién de departamento de

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO: CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI




Nawpaman Katishun

PROGRAMA

ELIMINACION DE DESECHOS

FECHADE
ELABORACION

FECHA DE VERSION | CODIGO

APROBACION

PAGINA

JUNIO 2023

JUNIO 2023 N° 1

P-ED- PTAPS- 011

3ded

PREREQUISITOS OPERATIVOS

tapas y su respectiva funda recolectora

de desperdicios

Desinfeccién

Se retirara la funda de desperdicios y
los contenedores deberan lavarse y

desinfectarse inmediatamente.

Todo desperdicio debera ser
clasificado como organico e

inorganico respectivamente.

Al terminar la
jornada de

trabajo

Responsable de
limpieza 'y
desinfeccion del
dia

Identificacion

Todos los contenedores de basura de
identificaran mediante colores como:
desechos organicos color verde,
desechos peligros color rojo, desechos
que se reciclan color amarillo,

desechos comunes color naranja.

Al instalar los

contenedores

Jefe del
departamento

Ubicacién de

contenedores

Todas las fundas de desechos seran
retirados diariamente por parte del
personal de turno de la limpieza 'y

desinfeccion de la planta.

Se adecuara un lugar especifico para la
colocacion de todos los contenedores
generales de basura fuera del area de

procesos.

Diariamente

Responsable de
limpiezay
desinfeccion del
dia

ELABORADO POR:

Ing. Fernando Almache

REVISADO POR:
Mg. Marco Leén Segovia

APROBADO POR:
Ing. Javier Velasquez

CARGO:
EGRESADO

CARGO:
TUTOR

CARGO:
ALCALDE GADMIC-SAQUISILI
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FECHADE FECHADE VERSION | CODIGO PAGINA
ELABORACION | APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-ED- PTAPS- 011 4 de 4
PREREQUISITOS OPERATIVOS

Todos los contenedores de basura
deberan ser de material resistente al
calor, con tapas herméticas, de abrir y

cerrar sin contacto manual.

Se colocara basureros en areas como:
vestidores, servicios higiénicos,
comedores, oficinas, area de
produccién. Se dispondra de una fosa

para ubicar desperdicios organicos.

6. Documentos de referencia

Normas Consolidadas para la Inspeccion y Seguridad de los Alimentos AIB Internacional.

Art. 1.16 Eliminacion de Desechos, Art. 3.4 Limpieza Diaria.

7. Registros

Registro de eliminacion de desechos R-ED-PTAPS-001

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO: CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI
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REGISTRO DE ELIMINACION DE DESECHOQOS

VERSION: 1 Ne:
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Nawpaman Katishun

CUMPLE OBSERVACIONES
Sl NO

ORGANICAS

INORGANICAS

RECICLAJE

RECOLECCION

SE ENCUENTRAN
ALEJADAS DEL
AREA DE PROCESO
CONTENEDORES
EN EL AREA DE
PROCESO
CONTENEDORES
DEBIDAMENTE
ROTULADOS
CONTENEDORES
CON FUNDAS PARA
RETIRO DE
DESPERDICIOS
CONTENEDORES
DE FACIL
LIMPIEZA




PROGRAMA

Nawpaman Katishun ELIMINACION DE DESECHOS
FECHADE FECHADE VERSION | CODIGO PAGINA
ELABORACION | APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-ED- PTAPS- 011 6 de 4
PREREQUISITOS OPERATIVOS
RETIROS
DIARIAMENTE
RESPONSABLE:
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez
CARGO: CARGO: CARGO:
EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISIL|
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Nawpaman Katishun PROVEEDORES
FECHA DE FECHA DE VERSION | CODIGO PAGINA
ELABORACION APROBACION
JUNIO 2023 JUNIO 2023 N° 1 P-RMP-PTAPS -010 1de 6

PREREQUISITOS OPERATIVOS

CONTENIDO

L s OBJETIVO 2
2 et ALCANCE 2
K F ST U TSP PP PR PSPPI RESPONSABLE 2
e e FRECUENCIA 3
D e PROCEDIMIENTO 3
B s DOCUMENTOS DE REFERENCIA 5
T VERIFICACION 6
B DOCUMENTACION Y REGISTRO 6

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Ing. Fernando Almache Mg. Marco Leén Segovia Ing. Javier Velasquez

CARGO: CARGO: CARGO:

EGRESADO TUTOR ALCALDE GADMIC-SAQUISILI
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PAGINA: 1
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Nawpaman Katishun REGISTRO CALIFICACION DE PROVEEDORES

1. Objetivo
Verificar la calidad de la materia prima que ingresa a la Planta, teniendo en cuenta las especificaciones establecidas en la TABLA 1.
Limites m&ximos permisibles para aguas de consumo humano y uso doméstico, que Unicamente requieren tratamiento convencional. De
los Criterios de calidad para aguas de consumo humano y uso doméstico de la NORMA DE CALIDAD AMBIENTAL Y DE.
DESCARGA DE EFLUENTES: RECURSO. AGUA. LIBRO VI ANEXO 1.

2. Alcance
El programa involucra al bodeguera, laboratorista, personal operativo y jefe del departamento de agua potable y se aplicara a la materia

prima, insumos, envase y embalajes, materiales para limpieza, desinfeccion y mantenimiento comprados por la empresa

3. Responsable
Laboratorista

Jefe del departamento de agua potable
Personal operativo

Bodeguero




G0 PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE CODIGO: R-CP-001

<) PAGINA: 1
e §Ii DEL CANTON SAQUISILI T
Nawpaman Katishun REGISTRO CALIFICACION DE PROVEEDORES

4. Frecuencia
Se realizara de acuerdo al registro control de la desinfeccion de la planta, de acuerdo al periodo de limpieza de las fuentes y en el caso

de insumos, materiales de limpieza de acuerdo a las existencias en bodega.

5. Procedimiento

Materia prima

ACTIVIDAD COMO CUANDO RESPONSABLE

_ o En bodegas se|Bodeguero
Informe de existencias fisicas de
_ ) cuente con un stock
los insumos entregada al jefe del di ol .
¥ isponible para
Recepcion de departamento de agua potable

Materia Prima mes

e Insumos _ Posterior a la|Jefe del
Se emite la orden de compras al _
o entrega del informe |departamento de
técnico encargado ] )
de existencias agua potable
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Nawpaman Katishun REGISTRO CALIFICACION DE PROVEEDORES

Reporte de llegada de insumos [De acuerdo a los|Bodeguera

de acuerdo a las 6rdenes de dias de entrega de
compra los proveedores
En cualquier | Laboratorista  u

instante  que la|operadores

» o o materia prima este
Recepcion de | Verificacion de limpieza del |
o ) ) ) ingresando a las
Materia Prima | vehiculo que recibe los insumos.
plantas compactas

de tratamiento de

agua.

En cualquier
Toma de muestra para analisis de intervalo del dia P
rutina y determinacioén del estado aboratorista  y/o
fisico y calidad de materia prima bodeguero

(agua cruda) Durante la
inspeccion del

estado del embalaje.
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PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE
DEL CANTON SAQUISILI

REGISTRO CALIFICACION DE PROVEEDORES

CODIGO: R-CP-001

PAGINA: 1

VERSION: 1 Ne°:

Revision de la ficha técnica de

bajo NORMA DE CALIDAD
AMBIENTAL Y DE.
DESCARGA DE EFLUENTES:
RECURSO. AGUA. LIBRO VI
ANEXO 1.

los insumos
ACTIVIDAD COMO CUANDO RESPONSABLE

Se debe realizar una verificacion

in Situ de las condiciones de

limpieza de las fuentes de agua,

de igual manera se debe realizar Jefe del

un muestreo de la calidad de agua departamento de
Calificacion Semestralmente agua potable

Fuentes de agua

6. Documentos de referencia

Normas Consolidadas para la

Inspeccion 'y Seguridad de los
Alimentos AIB Internacional. Art. 1.2
Recepcion de Productos Perecederos,
Art. 1.3 Practicas de Almacenamiento,
Art. 1.4

Almacenamiento, Art. 1.5 Inventario

Condiciones de

de Materias Primas / Productos
Terminados, Art. 5.10 Programa de
Art. 515
Programa de Recepcion, Art. 5.20

Control de Microbios,

Programa para Productos No

Conformes.
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PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUA POTABLE

DEL CANTON SAQUISILI

REGISTRO CALIFICACION DE PROVEEDORES

CODIGO: R-CP-001

PAGINA: 1

VERSION: 1 Ne°:

7. Verificacion

El jefe del departamento de agua potable, Bodeguero y laboratorista seran los responsables del control y verificacion de la materia prima

que ingresa a la planta de tratamiento. En el caso de los insumos el de técnico de produccién y la persona encargada del Departamento

de compras y logistica seran los encargados de la verificacion de revision de materias primas, insumos, envase y embalajes, materiales

para limpieza, desinfeccion y mantenimiento.

8. Documentacion y Registro
Registro calificacion de fuentes de agua R-CFA-PTAPS-001

Registro de calificacion de proveedores R-CP-PTAPS-001

Comprobante de compra de insumos

Norma de calidad ambiental y de descarga de efluentes: recurso. AGUA. LIBRO VI ANEXO 1.

PROVEEDOR

CcODI
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PRODUCTO | FECH
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DE

FECHA
DE

APROB
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