On de Alimentos

RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 02-009 6
La Paz, 27 de Marzo de 2017

CONSIDERANDO: A:

Que el paragrafo I del articulo 2° del Decreto Supremo N° 29710 de fecha 17 de septiembfe
de 2008, modifica al Decreto Supremo N° 29230 de 15 de agosto de 2007, senala q

Empresa de Apoyo a la Produccién de Alimentos - EMAPA, como Empresa liga,
funcionara bajo tuicién del Ministerio de Desarrollo Productivo y Econom& de
acuerdo con el Decreto Supremo N° 29894 de 07 de febrero de 2009; cuya % izacion y

funcionamiento se sujetara a la Ley N° 1178 de 20 de julio de 1990, de stracion y
Control Gubernamental. E
Que el Decreto Supremo N°1450 de 31 de diciembre de 2012, en 1 \3 sicion Adicional

Primera modifica el Articulo 3° (ACTIVIDADES) del Decreto 0 N°29230 de 15 de
agosto de 2007, modificado por el Decreto Supremo N°29710 o‘@‘ e septiembre de 2008.

Que el Decreto Supremo N°1694 de 14 de agosto de 2013¢ modifica el Decreto Supremo
N©29230 de 15 de Agosto de 2007, modificado por lo etos Supremos N°29710 de 17 de
Septiembre de 2008 y N“1450 de 31 de Diciembre de 2042.

CONSIDERANDO: é

Maiz, Trigo y Sub productos) realiza plantacion de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) en los diferentes proces APA, el inicio del mismo es la elaboracién del
Manual de Buenas Practicas factura.

Que EMAPA con el objetivo de asegura alidad e inocuidad de los productos (Arroz,
EM

Que el Ministerio de Des Productivo y Economia Plural a través del Viceministerio
. de Produccién Ind 1%a Mediana y Gran Escala ha desarrollado el Programa de
Inocuidad Alimen%i\ A que fomenta el uso de las précticas de inocuidad en el sector

guberna ales que sumadas a mercados globales ven la inocuidad de alimentos, un

industrial.
Que este tgha sido considerado por diferentes instituciones y entidades privadas y
objlspensable para el expendio de productos que no afecten la salud de los

con dores, motivo por el cual se vio la importancia que tiene la implementacion de
sisterpds de calidad en las industrias de alimentos y nace la necesidad de documentar e
Wmentar las Buenas Practicas de Manufactura en la Empresa de Apoyo a la
A roduccion de Alimentos - EMAPA.
O Que el Informe Técnico EMAPA/GG/UPP/SGC/IT/2017-06 de 17 de marzo de 2017,
; sefiala que se considera necesaria la redacciéon de un Manual de Buenas Practicas de

Manufactura por ser una guia de la secuencia de pasos que se deben efectuar para la
implementacion del sistema de control de Buenas Précticas de Manufactura, asimismo
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Allmentos

sefiala que el “MANUAL BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA” Versién 1 6
elaborado responde a los requisitos establecidos en la NB/NM 324:2013, norma que O
establece los requisitos generales de higiene y de buenas practicas de manufactura para A
alimentos elaborados e industrializados para el consumo humano. &\

Que el mencionado Informe Técnico EMAPA/GG/UPP/SGC/IT/2017-06 de 17 de m

de 2017 concluye recomendando la aprobacién del “MANUAL BUENAS PRACTI
MANUFACTURA” Versién 1 mediante Resolucién expresa para su implem y
aplicacion por las unidades y todo el personal que intervienen en el proceso.

Que el Informe Legal EMAPA/UAL/INF N°035-2017 de 27 de marzo ge§%, concluye

que la aprobacién del “MANUAL BUENAS PRACTICAS DE MAN A" Version i~
1 de la Empresa de Apoyo a la Produccién de Alimentos - E ;% no contraviene

ninguna norma juridica en actual vigencia, por lo que se rec@a la emision de la

respectiva Resolucion Administrativa. Q

POR TANTO: ?‘

El Gerente General de la Empresa de Apoyo a la Q@ién de Alimentos - EMAPA

en aplicacién de las facultades conferidas por 1 va vigente;

RESUELVE: \

ARTICULO PRIMERO.- Aproba “MANUAL BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA” Versién 1 d presa de Apoyo a la Produccién de Alimentos -

EMAPA, el cual forma parte deda pfesente Resolucion Administrativa.

ARTICULO SEGUNDO.
Proyectos queda encar
a la Produccién de

cumplimiento de la%

Registrese, fm iquese, cimplase y archivese

Gerencia General a través de la Unidad de Planificacion y
ela difusion, las Gerencias de Area de la Empresa de Apoyo
tos - EMAPA, quedan encargadas de la implementacion y
nte Resolucién Administrativa.
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

1. INTRODUCCION.

Con la misién de impulsar la produccién de arroz, maiz y trigo, en trabajo conjunt6 ‘con
pequefos y medianos productores a nivel nacional, EMAPA viene desarrollando progtamas
de apoyo a la produccion agricola, a través de la provisién de insumos (semilla’ certificada,
fertilizantes, defensivos agricolas y otros, al mismo tiempo brinda asistencia técnica,
fortalecimiento organizacional, capacitacion permanente a productores, adémas de garantizar
la compra de su produccién asegurando el mercado.

EMAPA acopia y comercializa los granos mencionados antefiormente a precio justo,
transformandola en harina de trigo, arroz de primera calidad, afrecho de trigo y maiz para
alimento balanceado, contribuyendo de esta manera a la, construccion de la Seguridad
Alimentaria con Soberania para toda la poblacién Boliviana;«para lo cual se ve la necesidad
de implementar Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en'los procesos de la empresa.
2. OBJETIVO.

2.1. Objetivo del Documento.

Describir las directrices para la implementacion y el mantenimiento de Buenas Practicas

de Manufactura (BPM).

2.2. Objetivo del Proceso.

Garantizar la inocuidadyde los productos a través de la implementacion de Buenas
Précticas de Manufac¢tuta (BPM) en las plantas de propiedad de EMAPA, sucursales y
almacenes.
3. ALCANCE.
El Manual de BPM serd de aplicacién a todos los procesos de la cadena productiva de
EMAPA, desde el acopio, transformacion, almacenamiento, transporte y comercializacion.
4. 'DEFINICIONES.
4.1. Definiciones.

4.1.1. Alimento.

Toda sustancia o mezcla de sustancias naturales o elaboradas, que ingeridas por el ser
humano aporta a su organismo los materiales y la energia necesarios para el
desarrollo de sus procesos biol6gicos.

Elaborado por: EMAPA/GG/UPP/JPM-lbc Fecha: 17-03-17 Péagina 1 de 19
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NOTA: La designacién alimento incluye, ademas las sustancias o mezclas de sustancias que se ingieren por habito,
costumbres o como coadyuvantes, tengan o no valor nutritivo.

4.1.2. Almacenamiento.

Etapa en la cual se dejan en depdsito materias primas, insumos y productos (aliménto
terminado o semielaborado) durante la cual se debe aplicar un conjunto de
procedimientos y de requisitos para su correcta conservacion.

4.1.3. Buenas Pricticas de Manufactura.

Se refieren a los requisitos de higiene en el proceso de acopio,/produccién y
almacenaje de productos alimenticios, que aseguren quei-han sido acopiados,
preparados, embolsados y almacenados en perfectas ‘eondiciones, previniendo
cualquier tipo de contaminacién.

4.1.4. Contaminacion.

Presencia de sustancias o agentes extrafios de origen bioldgico, quimico o fisico que
se presuma nociva o no para la salud.

4.1.5. Contaminacién Cruzada.

Contaminacién producida cuande.un®proceso, producto y/o materia prima pueden
ser contaminantes de otro procese,.producto y/o materia prima.

4.1.6. Inocuidad.

Caracteristicas degun alimento que lo hace apto para el consumo humano. Un
alimento es inoeno ¢uando este no causa ningtn peligro a la salud del consumidor.
4.1.7. Insumo,

Conjunte/de bienes empleados en la produccién de otros bienes.

4.1.8. Limpieza.

Eliminacién de materias, restos de alimentos, polvo u otros.

4.1.9. Manipulacién de Alimentos.

Toda Operacién que se efectua sobre la materia prima hasta el alimento terminado en
cualquier etapa de su procesamiento, almacenamiento, transporte y distribucion.

Elaborado por: EMAPA/GG/UPP/JPM-Ibc Fecha: 17-03-17 Péagina 2 de 19
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4.1.10. Manipulador de Alimentos.

Se refiere a aquella persona que por su actividad tiene contacto directo con
los alimentos durante la cadena alimentaria.

4.1.11. Manufactura o Elaboracién de Alimentos.

Conjunto de operaciones y procesos practicados para la obtenciéon de umsalifmento
terminado.

4.1.12. Materia Prima.

Sustancia natural o artificial que se transforma industrialmenté para crear un
producto.

4.1.13. Peligro relacionado con la Inocuidad de Alimeritos.

Agente biol6gico, quimico o fisico presente en un alimento, o la condicion en que éste
se halla, que puede ocasionar un efecto adverso para la salud.

4.1.14. Producto.

Resultado de un proceso de producgién sobre la materia prima.

4.1.15. Proceso.

Conjunto de actividades' relacionadas o que interacttan las cuales trasforman
elementos de entrada enresultados.

Elaborado por: EMAPA/GG/UPP/JPM-Ibc Fecha: 17-03-17 Péagina 3 de 19
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5. DOCUMENTACION.

Los procedimientos necesarios para la implementacion de BPM son los siguientes:

Mantenimiento
de Maquinaria y
Equipos

Higiene

Perscnal

-

Trazabilidad de i i

los Procesos w ) Transporte ‘
\J

FUENTE: Elaboracién Propia con base en datos de la Unidad dePlanificacién y Proyectos (SGC).

6. RESPONSABLES.
6.1. Gerentes de Area.
Responsables de:

I~ Garantizar la asignaciéon de.recursos, para la aplicaciéon de las Buenas Practicas de
Manufactura.

7 Instruir al personals depefidiente, el cumplimiento obligatorio de las Buenas
Précticas de Manufactura.

6.2. Jefes de Area.

77 Los Jefes'de _Area seran responsables del cumplimiento del Manual de BPM y los
procédimientos correspondientes.

I~ Encargados del seguimiento de la aplicacién de Buenas Practicas de Manufactura.

I Gestionar los recursos necesarios para la correcta aplicacion de BPM.

6.3. Résponsables de Planta y Responsables de Area.

7~ Coordinar con el Jefe de Area la gestion de recursos necesarios para la correcta
aplicacién de BPM.

I~ Realizar el seguimiento de la aplicacién del presente manual y de toda la
documentacién que se generara a través de la misma.

7~ Identificar mejoras e informar de los avances de las BPM a los inmediatos

superiores.

Elaborado por: EMAPA/GG/UPP/JPM-Ibc Fecha: 17-03-17 Péagina 4 de 19




’ MANUAL E-EMP/SGC/MBPM/207
=

e “»== | BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Version 1

6.4. Manipulador de Alimentos.

Personal que este en contacto con el producto que es responsable de la aplicaciéon e
implementacién del Manual de BPM.

I~ En Plantas serén:
V' Supervisores de Proceso
v Operarios
v Laboratoristas.
[~ En Sucursales:
v Cajero.
v Vendedor.
~ En Almacenes:
v" Encargado de Almacenes.

6.5. Comision para el Seguimiento de SGC-BPM.

Responsables de:

I~ Analizar y evaluar las actividadés/ relacionadas con la implementacion,
mantenimiento y mejora continua, de'la BPM.

7= Coordinar con las diferentes Gerencias de Area, actividades relacionadas con la
implementacién, mantenimiento“y mejora continua de las BPM.

7. DESARROLLO DE LAS BPM«{

7.1. Higiene Personal y Capacitacion.

7.1.1. Control de"Enfermedades del Personal.

Todo personal (manipulador de alimentos) que esté en contacto con el producto
debera;

~/Someterse a los exdmenes médicos necesarios para -
la_obtencion del carnet sanitario, realizando esta %_ﬁ_
actividad al menos una vez al afo, el carnet :
sanitario debera ser presentado y archivado en el ( M
lugar de trabajo.

~7En caso de presentar algin padecimiento g%
respiratorio (resfriado, amigdalitis, sinusitis, entre \_

otros) o padecimientos intestinales, como diarrea
FIGURA N°1

0 vomitos, debera reportar la afeccién al inmediato Control de Enfermedades.
superior o al Responsable de Planta.

Elaborado por: EMAPA/GG/UPP/JPM-Ibc Fecha: 17-03-17 Péagina 5 de 19
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I~ En caso de sufrir heridas o lesiones no debera manipular productos ni tocar
superficies que tengan contacto con los alimentos, mientras la herida no haya sido
completamente protegida mediante vendajes impermeables. En el caso de que las
heridas sean en las manos deberé utilizarse guantes.

I~ En cualquiera de los padecimientos mencionados anteriormente deberah “ser
retiradas del proceso o reubicadas en puestos donde no estén en contacto\directo
con los alimentos, material de empaque o superficies en contacto’.con los
alimentos, hasta su total recuperacién.

I~ En todos los casos la ocurrencia de enfermedades o lesiones deberan registrarse y
archivarse en los lugares de trabajo, en caso de presentarse, ‘algin accidente
durante el trabajo este también debera ser registrado.

7.1.2. Pricticas de Higiene.

Las practicas de higiene que debera cumplir el jpersonal
entre otros son:

A) Uso de uniformes y botines.

B) Uso de cobertor para el cabello (cofiaso gabacha).
C) Uso de Guantes (Cuando Correspenda).

FIGURA N°2:
D) Y EPP’s (Cuando Corresponda). Précticas de Higiene.

Todo personal que esté en contacto directo con las materias primas, producto
terminado, materiales de embalaje, equipos, utensilios, deberé practicar y observar las
medidas de higiene que acontinuacion se describen:

Deberdn ducharse- antes del ingreso a las areas de proceso (Se debera tomar
énfasis espegial en el cabello, orejas y axilas).

Mantenetymanos limpias.

Mantener ufias cortas, limpias, sin esmalte

Los varones deberdn mantener la cara afeitada y las mujeres abstenerse del uso de
madquillaje.

V.0oo U

Es permitido el uso de desodorantes, pero no el uso de perfumes (El aroma
podria impregnarse al alimento).

v

Mantener el cabello limpio y recogido completamente, con su respectiva cofia o
gabacha.

I~ No portar ningtin objeto u articulo detras de las orejas.

7 Usar el uniforme completo, limpio y en buen estado.

7 Manipular alimentos sin relojes, anillos, aros, cadenas y ningun otro tipo de
accesorio que pueda contaminar los alimentos.
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= Utilizar toallas limpias o pafiuelos desechables para limpiarse el sudor y/o
secarse las manos.

I~ No estornudar o toser directamente al producto y/o superficies que estén en
contacto directo con los alimentos.

7 No limpiarse y secarse las manos en el gorro o uniforme.

7.2. Lavado de Manos.

Todo el personal debera lavarse correctamente las manos: 4 )

I~ Antes de iniciar labores.

I~ Antes de manipular productos.
I~ Antes y después de comer.

I~ Después de ir al servicio sanitario.

7 Después de toser, estornudar, tocarse la nariz o la cara.

I~ Después de manipular basura. \ /

FIGURA N°3:

I~ Después de manipular productos ajenos a la producciéon
Lavado de Manos

(puerta, papeles, computadora, etc.).

El lavado de manos debera realizarse segtm instructivo indicado y se deberdn colocar
avisos donde se indique la forma y frecuencia de lavado de manos.

7.3. Uso de Uniforme.

Dentro de las areas en contacto con el producto, maquinaria y
equipos de procesamiento serd obligatorio el uso de uniforme
completo que incluye: cofia, barbijo, overoles y botines, segtin
corresponda.

El uniforme serd de uso exclusivo dentro las plantas, no estara
permitido sacar o usar el uniforme fuera de las &reas de
designadas.

Para el ingreso al comedor, quedard prohibido el uso de
uniforme y botines.

FIGURA N°4:
Uso de Uniforme

7.4. Conducta.

A. Quedara totalmente prohibidas las siguientes acciones en las areas donde se manipule
el alimento:
7 Rascarse la cabeza u otras partes del cuerpo.
= Tocarse la frente.

Elaborado por: EMAPA/GG/UPP/JPM-Ibc Fecha: 17-03-17 Péagina 7 de 19
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I~ Introducir los dedos en las orejas, nariz y boca.

I~ Exprimir espinillas.

I~ Escupir dentro del area de produccion.

I~ Estornudar o toser directamente sobre el producto.

I~ Comer, fumar, mascar o beber en puestos de trabajo.

=~ Colocar en el piso materia prima (no aplica para el caso del artoz en
chala) o empaques.

B. En caso de incurrir en los aspectos mencionados anteriormente, el.personal debera
lavarse inmediatamente las manos.

C. Estara prohibido introducir los dedos o las manos no desinfectadas‘er»materias primas,
productos en proceso y productos terminados.

D. No se permitird introducir alimentos o bebidas en areas degproceso.

E. Los vestidores deberdn mantenerse en buen estado, limpios y ordenados.

F. El personal no deberd correr y jugar en d&reas{de pfoceso o montarse sobre la
maquinaria y equipos en funcionamiento.

7.5. Visitantes.

Deberan ser informados de las normas internas de BPM al ingreso a la Planta, y tienen la
obligacion de:

I~ Aceptar y cumplir las reglas de la-Planta antes de ingresar a la misma.

7 Registrar su ingreso a la Planta (especificando el drea de visita).

I~ No interferir en las labores del personal de Planta.

I~ No podrd ingresar a areas de proceso sin el acompafiamiento de un guia.

I~ Utilizar la indumentaria proporcionada por EMAPA para el ingreso a las areas de
procesamientovda indumentaria para la visitas no necesariamente serd la misma que

la del personal de Planta).

7.6. Capacitacion, Induccion y Entrenamiento.

I~ Una.vez realizada la contratacion de personal cuya [~
actividad esté relacionada con la manipulacion de
alimentos debera recibir induccién en aspectos de BPM
antes de iniciar sus labores.

= De acuerdo a un Plan de Capacitacion establecido, todo

personal involucrado en la manipulacién de alimento |
deberd estar capacitado en BPM, y las consecuencias de %
la falta de higiene en el procesamiento de alimentos. FIGURA N°5:
Capacitacién Induccion y
Entrenamiento

Elaborado por: EMAPA/GG/UPP/JPM-Ibc Fecha: 17-03-17 Péagina 8 de 19
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I~ Las capacitaciones deberan ser preparadas y coordinadas con anticipacién y deberan

quedar debidamente documentadas.

7~ El Plan de Capacitacion debera ser elaborado considerando las diferentes

responsabilidades y actividades que desarrolla el personal.

8. INSTALACIONES

8.1 Plantas.

8.1.1. Ubicacion.

Las Plantas estan ubicadas en zonas rurales, donde los contaminantes externos no
afectan el procesamiento o almacenamiento de alimentos.

8.2. Patios y Alrededores.

Deberan mantenerse limpias y con un control de
malezas, para evitar que sea un lugar de
anidamiento de plagas. Adicionalmente:

—

T 0 o0 0

Se identificard un area al exterior pafa la
disposicién transitoria de la basura,

Se limpiara de manera periddica los
alrededores de la Planta.

Se realizara un control de malezas.

Se realizara el mantepimiento de paredes,

FIGURA N°6: Instalaciones.

aceras, puertas, etc.

Se evitara el almacenamiento y acumulaciéon de equipo en desuso, basura,
desperdicios.

Los drenajes prevendran la entrada de plagas provenientes del alcantarillado o areas
externas.

8.3. Limpieza y Desinfeccion.

Debera’ establecerse un Plan de Limpieza y Desinfecciéon a Maquinarias Equipos e

Instalaciones.

r—~
r—~

r—~

[

El Plan establecera lo que se limpia y desinfecta.

Se incluiran los métodos de limpieza y desinfeccién, elementos fisicos y quimicos que
se utilizardn y sus concentraciones.

Se tomaran en cuenta los manuales de operaciones respectivos para el montaje y
desmontaje de equipos.

Se verificard la efectividad de la limpieza mediante registros.

Elaborado por: EMAPA/GG/UPP/JPM-Ibc Fecha: 17-03-17 Péagina 9 de 19
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*
NS

maxima.

o 00 OO0

debidamente identificados.
Los recipientes de basura deberdn mantenerse limpios.
Los recipientes seran adecuados a la cantidad de basura y al transporte-dé/carga

. Recoleccion y Eliminacién de Residuos Sélidos.

Se debera clasificar la basura segtn el procedimiento establecido.
Los recipientes para basura seran de material impermeable, que deberan estar

No se permitird la acumulacién de basura, por ser fuente de contaminacién.
La recoleccion de basura se la realizard en camionetas propias de la"EMPRESA a los

botaderos Municipales dos veces por semana.

8.5. Senalizacion.

Dentro las Plantas se deberdn sefializar todas las dreas con el fin de prevenir, informar y
prohibir al Personal de Planta y Visitas sobre las acéiones’a seguir durante su estadia,
también deberd sefalizarse mediante rétulos las areas restringidas, la ubicacién de
extintores, basureros, ductos eléctricos, las salidas‘de emergencia y otros.

9. MAQUINARIA, EQUIPO Y UTENSILIOS

9.1. Mantenimiento de Maquinaria y Equipo.

FIGURA N°7: Maquinaria y Equipo.

9.2. Utensilios.

Se-establecera un Plan de Mantenimiento y Calibracion
de Maquinaria y Equipos, que debera guardar relacién
con el Plan de Limpieza y Desinfeccion. Se deberan
guardar registros de todas las acciones realizadas.

Las balanzas serdn calibradas por un ente certificado 2
veces al afio, el cual deberda ser debidamente
registrado.

Lkos utensilios (Balde para recepciéon de muestra,
caladores, cucharon, pinzas, etc.) seran de materiales
que no desprendan particulas o puedan contaminar
productos, de facil limpieza, y material no absorbente.

5

FIGURA N°8: Utensilios.

Elaborado por: EMAPA/GG/UPP/JPM-Ibc Fecha: 17-03-17
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10. CONTROL DE PLAGAS.
10.1. Control de Plagas

I~ Se tendra un Plan de Control de Plagas para la deteccién
de sefiales de presencia de plagas en las Plantas y sus

alrededores.

7 No se permitira la presencia de animales domésticos en
los establecimientos donde
almacena y distribuye alimentos.

11. SERVICIOS BASICOS.
11.1. Suministro de Agua.

FIGURA N°10: Servicios Basicos.

se produce, elabora,

FIGURA N°9-Control de Plagas.

~ Las instalacioneéssdeberan contar con agua en
Calidad y Cantidady/necesaria en los puntos
requeridos.

I~ El ,agwa) proveniente de pozo, sera
debidamente tratada para estar dentro de los rangos
establecidos, bajo normas estandarizadas.

= “Los analisis quimicos como microbiolégicos
serdn realizados por un laboratorio certificado, en
forma periédica.

[~ El sistema de desagiie estard~disefiado de tal manera que toda el agua de desecho

fluird hacia afuera de las Plantas sin correr el riesgo de que esta regrese.

[~ El sistema de dremaje y conduccién de aguas turbias estard equipado con rejillas,

trampas y respifaderos, ademas serd suficientemente grande como para que pueda

acarrear toda_ellagua de desecho fuera de la planta sin crear estancamientos que

produzcanymal olor y que puedan contaminar los alimentos.

7 El piso teridrd una pendiente minima de 1.5% para que agua corra libremente y llegue

a lgs désagiies.

11.2: Instalaciones Sanitarias.

L Existiran sanitarios separados por sexo.

7~ Los sanitarios deberdn estar separados del area de produccion.

[~ Se realizard una limpieza periddica a los servicios sanitarios, segiin procedimiento

establecido. Se registrara la actividad de limpieza.

I~ Los sanitarios se encontraran en buen estado, provistos de papel higiénico, basurero y

una estacion de lavamanos completa.

[~ Se debera elaborar un Plan de Mantenimiento para la limpieza del Pozo Séptico.

Elaborado por: EMAPA/GG/UPP/JPM-Ibc
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11.3. Lavamanos.

[~ Se contard en lo posible con lavamanos adecuados para evitar contaminacion.
Los lavamanos deberan estar debidamente equipados con agua, jabén liquido,
secador de aire y alcohol en gel (desinfectante).

=

I~ En cada estacion de lavamanos se debera indicar los pasos y cuando debe efectuarse
el lavado de manos.

=

Estard prohibido utilizar los lavamanos para lavar utensilios y/o prendas”de vestir
(uniforme).
11.4. Vestuarios y area de Aseo.

Deberé existir un drea exclusiva donde el personal que ingrese“a ‘plantas se coloque el
uniforme, deje los zapatos y su ropa de calle, debera estar-ubicado fuera de areas de
procesamiento.

11.5. Area de Articulos de Limpieza

Deberé existir un area para lavar y guardar lés articulos de limpieza. Por lo tanto esta
prohibido que los articulos permanezcan o sé laven fuera de esta drea. Segtin corresponda,
en 4reas de procesos se equipara con estahtes para guardar el material de limpieza.

12. MEDIDAS DE SEGURIDAD.
12.1. Medidas de Seguridad.

- .
I~ Cada area debera contarsycon un botiquin equipado. @
=~ Las conexiones elégtricas deberan estar bien empotradas. L

I~ Los extintores . debefrdan estar ubicados en sitios de facil

acceso, bien identificados y limpiados periédicamente.
FIGURA N°11: Medidas de Seguridad

13. RECEPCION/DE MATERIAS PRIMAS.
13.1. Récepcion de Materias Primas - Acopio.

El trigo, maiz y arroz que llegan a las Plantas de EMAPA
seran sometidos a inspeccién en el momento de recepcién por
los técnicos, para su respectivo control de calidad, quien
debera llenar los registros correspondientes.

I~ No se aceptard ninguna materia prima que contenga

parasitos, microorganismos o sustancias toxicas.
I~ Se tomara los recaudos necesarios para evitar

FIGURA N°12: Recepcién de M°P°.

contaminacién cruzada de las materias primas.

Elaborado por: EMAPA/GG/UPP/JPM-Ibc Fecha: 17-03-17 Péagina 12 de 19




MANUAL E-EMP/SGC/MBPM/207

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Version 1

—~7 EMAPA debera instrumentar los controles de laboratorio propios o tercerizados
suficientes y con la metodologia analitica reconocida y vigente, a los efectos de
asegurar la elaboracion de alimentos aptos para el consumo.

14. TRANSFORMACION.
14.1. Transformacion en PT.

I~ Las personas que manipulen el producto en la
etapa de transformacién deberan ser capacitadas
y supervisadas por personal técnico competente.
I~ Todo el proceso de transformacioén, incluido el
embolsado, se deberan realizar sin interrupcién
ni demora y en condiciones que excluyan toda
posibilidad de contaminacién, deterioro o
proliferaciéon de microorganismos patégenos y

causantes de alteraciones del alimento .en FIGURA N°13: Transformacion.
cualquiera de sus etapas de elaboracion.

I~ Los envases se tratardn con sumoscuidado para evitar toda posibilidad de
contaminacion.

v

Todo material empleado para_envasado se debera almacenar en condiciones
sanitarias en lugares destinades para tal fin.

[~ Se realizaran controles a loswalitnentos en laboratorios propios y/o tercerizados para
asegurar que los mismos séan aptos para el consumo.

15. ALMACENAMIENTQ@:
15.1. Almacenamiénto.de Materias Primas.

Los granos serdn almacenados directamente en silos,
y deberén estar en sectores separados de las areas de
transformacion.

Se deberan realizar controles de calidad durante el
almacenamiento de Materias Primas.

Se realizard el monitoreo correspondiente a la

Materia Prima almacenada con el fin controlar la

FIGURA N°14: Almacenamiento de M°P°

presencia de plagas.
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15.2. Almacenamiento de Producto Terminado.

Se dispondrd de areas especificas, bien ventiladas,
para el almacenamiento de producto terminado.

Se dispondré de pallets sobre los cuales se colocara

los

detallado en Manual de Manejo de Granos y
Subproductos.

En el caso del maiz, no existird almacenamiento de

productos envasados, apilados segin lo

producto terminado, en los otros casos se deberé FIGURA N°15--Almacenamiento de P.T.

tomar en cuenta los siguientes aspectos:

—

—

v

Durante el almacenamiento se deberd efectuar uma “inspecciéon peridédica de los
productos terminados, para asegurar la correcta rotacion/de productos.

Deberan existir dreas definidas y delimitadas pata productos observados; debera
existir una separacion fisica en caso que el prodtidto terminado sea de distinto tipo.
Todos los pallets utilizados se deberan,éncontrar en buen estado y libre de insectos
(termitas, polillas), en caso de tener pallets en mal estado se debera tomar las
precauciones necesarias para que lasiastillas de los pallets ingresen al producto.
Deber4 existir un area especifica para el almacenamiento de pallets, que los proteja de
las condiciones ambientales.advérsas.

Deberd existir un Plan\de~Limpieza de las areas de almacenamiento y su
correspondiente verificaeion.

Los almacenes deben,estar libres de toda infestacion, roedores, aves, etc., el control de
plagas deberd seripropio y/o tercerizado y verificado por el personal de EMAPA.

16. TRANSPORTE.

Se realizard un‘control de transporte a la entrada y salida de producto de las Plantas, al

ingreso y(salida de producto de almacenes de producto terminado, para evitar el deterioro o

contarhinacion de la materia prima, producto terminado o sub-productos.

16.1. Materia Prima.

Las Materias Primas deberan ser descargadas
directamente de los camiones y transportadas
a los silos, para impedir contaminacion.

FIGURA N°16: Transporte.
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16.2. Transformacion.

Los vehiculos de transporte no ingresan a areas de proceso, para evitar contaminacion.

16.3. Producto Terminado.

I~ El transporte no debera contaminar alimentos o envases.

[~ El transporte deberé ser adecuado para la limpieza, sanitizacion y fumigacién.

[~ Se realizard una inspeccion de vehiculos antes de la carga y descarga’ de’ Producto

terminado.

17. DISTRIBUCION.
17.1. Distribucion de los Productos.

[~ Se debera cuidar la integridad de los productos y del

envase durante el transporte y entrega.

Se contralara el buen estado de los envases.

[

I~ No se permitird el transporte de combustibles,
aceites en la misma carroceria del vehiculoy u~6tras
sustancias que puedan contaminar el pfodueto.

o0 OO0

almacén y cumpliendo con el métedo PEPS.

Ny 7
ST,

Se deberad evitar el contacto de los productos con el piso.

FIGURA N°18: Distribucién

El transporte debera ser de uso exclusivo para los productos de EMAPA.
Se debera evitar que los productos.mas antiguos se encuentren mucho tiempo en el

Cada producto debera llevarsuidentificacion para evitar confusion en la entrega.

Se controlara que.Jos productos que se distribuyan de los almacenes de producto

terminado sean~cargados al transporte designado, tomando en cuenta la fecha de

vencimiento, a'fih de efectuar el carguio de aquellos que fueron envasados primero.

18. TRAZABIEIDAD.
18.1. Trazabilidad de los Productos.

Seddebera contar con la trazabilidad de los productos y
tenervregistros actualizados de todos los procesos, se
define un  sistema de trazabilidad para la facil
identificaciéon de los lotes que permita un facil rastreo

hacia atrds y hacia adelante.

I~ Se debera definir criterios para establecer lotes.
[~ Se debera contar con trazabilidad en recepcién,

proceso y expedicion.

-

~

J

FIGURA N°19: Trazabilidad.
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Se debera contar con informacién documentada para un retiro oportuno y efectivo en caso

que corresponda tanto en Materias Primas como en productos terminados en caso de que se

indiquen riesgos probables o conocidos.

19. COMERCIALIZACION

Para la Gerencia de Comercializacién se deberan tener en cuenta los siguientes puntes-del

Manual de Buenas Préacticas de Manufactura:

CUADRO N°1

%ﬁé : Aplicabilidad de Requisitos para la Gerencia de Comerecializacion.

CONTENIDO APLICA

OBSERVACIONES

7. HIGIENE PERSONAL Y CAPACITACION. _
7.1. Higiene Personal y Capacitacién SI
7.1.1. Control Enfermedades del Personal. SI Debera contar contCarnet Sanitario
7:1.2. Précticas de Higicne. ST | encuentoe conthsitnts acado ames del ingrcso 3 o,
7.2. Lavado de Manos. SI Aplicar‘el Instructivo correspondiente.
El uso del uniforme es exclusivo dentro de las instalaciones de
7.3. Uso de Uniforme. SI EMAPA, "queda prohibido el ingreso con uniforme a los
servicio$ sanitarios y servicios de comida
7.4. Conducta. SI
7.5. Visitantes. NO
7.6. Capacitacion, Induccion y Entrenamiento. ST
8. INSTALACIONES. m‘
8.1. Ubicacién. NO
8.2. Patios y Alrededores. NO
8.3. Limpieza y desinfeccion. SI
84 Recoleccion y Eliminaciéngde Residuos I La rgcolecci()n c%e residuos s()lid'os se la realizard segun los
Sélidos. horarios establecidos en cada Regién
8.5. Sefializacién. I Dentr? de las instalasiorhles 'C/le venta y almacenamiento se
deberd contar con la sefializacion respectiva.
9. MAQUINARIA, EQUIPOY.UTENSILIOS.
9.1. Mantenimiento de Maquinaria y Equipo. SI :Zuei;tsslye(lz\jlgiiiall‘)ilaa; de Mantenimiento y Calibracion de
9.2. UtensiliGe. I ySizz; ;E]i::rfal;lan de Mantenimiento y Calibracién de Equipos
10. CONTROL'DE PLAGAS.
10.1, Control de Plagas. SI Sujeto al Control de Plaga efectuado en los ambientes.
| 11. SERVICIOS BASICOS.
11'1..Suministro de Agua. NO
11.2. Instalaciones Sanitarias. NO
11.3. Lavamanos. SI
11.4. Vestuarios y area de Aseo. SI
11.5. Area de Articulos de Limpieza. SI
11.6. Eliminacion de Basura y Desperdicios. SI

FUENTE: Elaboracién Propia con base en datos al Manual de BPM.
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4 CUADRO N°1 (Continuacion)
gmar3 : Aplicabilidad de Requisitos para la Gerencia de Comercializacién.
O DO A A OB A O
12. MEDIDAS DE SEGURIDAD. 2\
12.1. Medidas de Seguridad. SI
13. RECEPCION DE M°P°. ~
13. Recepcion de M°P°- Acopio. NO
14. TRANSFORMACION. i
14.1. Transformacién en PT. g1 }A;xl}z)lcilclfct Oe.n caso de realizar el fracciohamiento de algun
15. ALMACENAMIENTO. )
15.1. Almacenamiento de Materias Primas. NO
15.2. Almacenamiento de Productos
Terminados. NO
16. TRANSPORTE. ~\N\
16.1. Materia Prima. NO
16.2. Transformacion. NO
16.3. Producto Terminado. NO
17. DISTRIBUCION. Y
17.1. Distribucién de Productos. SI
18. TRAZABILIDAD. &/,
18.1. Trazabilidad de los Productos. SI

FUENTE: Elaboracién Propia cen base en datos al Manual de BPM.

19.1. Almacenamiento.

19.1.1 Personal.

= El personal debera‘informar sobre el estado de
las instalaciones, equipos
podrian afegtat a la inocuidad del producto

terminado™ tanto en
almaecenes.

19.7:22Producto

o personal que

sucursales como en

FIGURA N°20: Almacenes.

=, "Se controlard que los productos que se distribuyan de los almacenes de producto

terminado sean cargados al transporte designado, tomando en cuenta la fecha de

vencimiento, a fin de efectuar el carguio de aquellos que fueron envasados

primero.

boQg 0

Se debera evitar que los productos mas antiguos se encuentren mucho tiempo en
el almacén, se debera hacer cumplir el método PEPS.

Cada producto debera llevar su identificacién para evitar confusién en la entrega.
Se debera evitar el contacto de los productos con el piso.

En todo momento se debera cuidar la integridad de los productos y del envase.

Elaborado por: EMAPA/GG/UPP/JPM-Ibc
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19.2. Transporte.

19.2.1. Condiciones para el Transporte.

[

T o0 U0 U

La distribucién deberé llevarse a cabo en vehiculos cuyas carrocerias no alteren,la
calidad de los mismos y ofrezcan proteccion adecuada de las influencias extefnas,
incluida la contaminacién ambiental, teniendo en cuenta la naturaleza 'y
requerimiento de estas.

Se debera exigir el mantenimiento regular del vehiculo de transporte, para lo cual
se solicitara los registros correspondientes.

Los sistemas de distribucion seleccionados deberan tener ernicuenta parametros
basicos como ser, plazos de entrega, planificacion de rutasjete.

El vehiculo de transporte debera mantenerse limpio paxa‘preservar la integridad
de los productos.

No se permitira el transporte de combustibles, deeites en la misma carroceria del
vehiculo, u otras sustancias que puedan contaminar el producto.

19.2.2. Producto.

Para el transporte del producto terminadossé deberd tomar en cuenta los siguientes

aspectos:

30 T QOUQOOU

Correcta identificaciéon del embalaje para evitar confusion en la entrega

Que el producto no contamine y no sea contaminado con otros productos.

Se tomen las debidas ‘précatciones contra derrames, roturas, confusion y robo.

Se mantengan en tondiciones ambientales indicadas por el fabricante.

Si en la distribucion o en el transporte, se produjera cualquier desviacién a lo
acordado d€bera ser monitoreada y registrada.

El personal que brinda el servicio de transporte debe proporcionar Ila
documeritacién necesaria, como guia de embarque.

El transporte debera ser de uso exclusivo para los productos de EMAPA.
Se\debera evitar el contacto de los productos directamente con el piso.

19.2.3. Personal.

=

=

=

El personal que realiza el servicio de transporte debe contar con equipos para
resolver situaciones de emergencia.

En todo momento se debera cuidar la integridad de los productos y del envase
(transporte y entrega).

Solo se podra transportar productos debidamente autorizados por el personal
designado desde el lugar de origen.
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I~  El producto para comercializaciéon debera ser
almacenado de forma que impida algtin tipo de
contaminacion fisica, quimica o bioldgica.

I~  Se debera realizar una inspeccién periddica de
los productos almacenados para la venta, asi como el
establecimiento, a fin de evitar que .se\/Xpendan

v ‘ productos en mal estado o que no cumplan con los

’ requisitos de inocuidad.
FIGURA N°21: Ventas.

Se debera identificar claramente los productos que se encuentran.en las sucursales.
Se debera aplicar un Sistema PEPS para la Comercializacién de Productos.

=

=

I~ Se debera contar con un control de plagas, el mismo débeta‘ser registrado.

=7 Se debera tomar en cuenta la limpieza y desinfeccién de’las dreas de comercializacién
y almacenaje, asi como el respectivo registro de.los mismos.

=~ Los equipos de medicion se deberan encontrat debidamente calibrados, ubicados en
un 4rea especifica y con la sefializacién gorréspondiente. Asimismo, debera contar con

los respetivos certificados de calibracion:

v

Se debera contar con un registro de\Jas sugerencias, quejas y reclamos provenientes
de los clientes.
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