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1. INTRODUCCION

Manipular alimentos es un acto que todos realizamos a diario, muchas veces se cree que quienes
preparan alimentos son Unicamente los operarios de planta, chefs y cocineros; pero la verdad es
gue hay muchas otras personas que con su esfuerzo y trabajo contribuyen diariamente a que los
alimentos suministrados por el ICBF tengan una calidad que evite el peligro de contraer
enfermedades. Las enfermedades transmitidas por alimentos afectan a la poblacién mas
susceptible como los nifios, ancianos, mujeres en periodo de gestacidon y personas enfermas. Si
manipulamos los alimentos adoptando buenas précticas de manufactura, evitaremos que las
personas puedan enfermar por el consumo de alimentos contaminados. Las enfermedades
transmitidas por alimentos, ademas de causar malestar a quienes las padecen, pueden también
tener consecuencias mds graves a corto o largo plazo. Ademds de los males que causan a la salud
de las personas también desprestigian a los alimentos y a quienes trabajan en su manipulacién, lo
cual significa una pérdida de confianza de la gente y un perjuicio para todos. El aporte como
manipuladores en bodegas resulta entonces clave y la labor dentro de éstas es de suma
importancia para cuidar de la calidad de los AAVN,

Durante la recepcién, almacenamiento y distribucién de Bienestarina Mas® y de Alimentos de Alto
valor Nutricional - AAVN se registran pérdidas considerables, por el deterioro o dafio que sufren
por diferentes factores tales como: conocimientos insuficientes sobre la naturaleza de los
alimentos, bodegas inadecuadas, practicas deficientes en la manipulacién y almacenamiento, falta
de medidas para combatir plagas, medios deficientes de transporte, entre otros. Estas pérdidas
de alimentos que se producen actualmente podrian reducirse con mejores métodos de
manipulacion, almacenamiento y distribucién. Por tanto, es necesario velar porque conserven su
valor nutritivo y calidad sanitaria®.

Para cumplir con éste propdsito, la Direccidon de Nutricidon de la Sede de la Direccidon General del
Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) ha elaborado ésta guia, como una herramienta
de consulta y aplicacion para personas relacionadas con el manejo de las Bodegas de
almacenamiento en todo el pais y teniendo como base la normatividad legal vigente.

2. OBJETIVO

Verificar y establecer los procedimientos, las practicas y principios basicos de calidad, durante la
recepcion, almacenamiento y distribucién de la Bienestarina Mas® y Alimentos de Alto Valor
Nutricional dando cumplimiento a la normatividad legal vigente.

3. ALCANCE
Esta guia es dirigida a todas las personas que participan en la manipulacién de Alimentos de Alto
Valor Nutricional del ICBF en Bodegas de almacenamiento.

1 Organizaciéon Panamericana de la Salud. Manual de Capacitacién para Manipuladores de Alimentos
2 |nstituto Colombiano de Bienestar Familiar. Guia sobre buenas practicas de manipulacion de alimentos en las bodegas y sitios de almacenamiento del
|.C.B.F. Bogota D.C. 2006
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4. DEFINICIONES

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

Alimento contaminado: alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en
normas reconocidas internacionalmente.

Alimento de alto valor nutricional - AAVN: los cuales se definen como aquellos adicionados y/o
enriquecidos y/o fortificados y/o que se consideran buena fuente de macro o micronutrientes,
buscando contribuir a la ingesta de uno o varios nutrientes esenciales y aportar en el cubrimiento
de las necesidades de energia total de la poblacidn beneficiaria de los programas ICBF.

Amarre: Se utiliza para atar, mantener unidos o asegurar los materiales, especialmente aquellos
que se pueden separar de las pilas o de los arrumes.

Almacén: Area donde se reciben y despachan materiales.
Apilar: Colocar ordenadamente un objeto sobre otro.
Arrumar: Distribuir la carga en grupos o montones organizados.

Bodega de alimentos: es todo establecimiento de alimentos cuyo fin primordial es almacenar
alimentos terminados, empacados o a granel.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): son los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracidn, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucidn de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en
cada una de operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Contaminacién cruzada: producida por la transferencia de contaminantes fisicos, quimicos o
bioldgicos a un alimento a través de las manos, utensilios, equipos, mesas, tablas de cortar, entre
otros. La contaminacién cruzada directa ocurre al mezclarse alimentos cocidos con crudos, en el
almacenamiento cuando los alimentos crudos entran en contacto con los alimentos listos para el
consumo.

Contaminacién biolégica: incluye la contaminacién de los alimentos por bacterias, virus o
pardsitos; el problema principal lo constituyen las bacterias por su capacidad de reproducirse
hasta cantidades que enferman a las personas que los consumen o hasta que producen toxinas
que enferman; su capacidad de reproducirse hace que en pocas horas se formen grupos o colonias

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA




o0 PROCESO )
§ i“ PROMOCION Y PREVENCION G9.PP 29/12/2016
BIENESTAR GUIA DE ALMACENAMIENTO BODEGAS
FAMILIAR ALIMENTOS DE ALTO VALOR NUTRICIONAL | Version 1 Péag. 6 de 25

de millones de bacterias que aun en esa cantidad resultan imposible de verse a simple vista en los
AAVN.

Contaminacion fisica: contaminacién de los alimentos por materias extrafias como por ejemplo,
particulas de metal desprendidas por utensilios o equipos, pedazos de vidrio por rotura de
[dmparas, pedazos de madera procedentes de estibas u otros residuos que pueden caer en el
alimento y contaminarlo; éstos contaminantes fisicos, en especial los del tipo metal o vidrio, son
potencialmente capaces de producir heridas en quien consume un alimento.

Contaminacién quimica: Contaminacion de los alimentos por contacto accidental con sustancias
quimicas tdéxicas como plaguicidas, combustibles, lubricantes, pinturas, detergentes,
desinfectantes u otros.

Elementos de amarre: Cuerdas, bandas, cables, cadenas, entre otros.

Embalaje: elementos que permiten proteger los envases primarios de las influencias externas y
lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados. Incluye los envases secundarios y
terciarios.

Enfermedades Transmitidas por Alimentos ETA: son el sindrome originado por la ingestiéon de
alimentos y/o agua, que contengan agentes etioldgicos en cantidades tales que afecten la salud
del consumidor a nivel individual o grupos de poblacion.

Envase primario: articulo que estd en contacto directo con el alimento destinado a contenerlo
desde su fabricacidn hasta su entrega al consumidor, con la finalidad de protegerlo de agentes
externos de alteracidn y contaminacion. Los componentes del envase primario, es decir, el cuerpo
principal y los cierres pueden estar en contacto directo o indirecto con el alimento.

Envase secundario: articulo disefiado para dar proteccién adicional al alimento contenido en un
envase primario o para agrupar un nimero determinado de envases primarios.

Envase terciario: articulo disefiado para facilitar la manipulacion y el transporte de varias unidades
de envases primarios o secundarios para protegerlos durante su manipulacion fisica y evitar los
dafios inherentes al transporte.

Escalera: Herramienta que se utiliza para ascender o descender de un lugar. No afiance la escalera
fija sobre arrumes de materiales, utilice escaleras de tijera o andamios. Guardelas en sitios
diferentes a pasillos.

Infeccion: Las Infecciones Alimentarias son las ETA producidas por la ingestion de alimentos y/o
agua contaminados con agentes infecciosos especificos tales como bacterias, virus, hongos,
pardsitos, que en la luz intestinal pueden multiplicarse o lisarse y producir toxinas o invadir la
pared intestinal y desde alli alcanzar otros aparatos o sistemas.
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Intoxicacion: Las Intoxicaciones alimentarias son las ETA producidas por la ingestién de toxinas
formadas en tejidos de plantas o animales, o de productos metabdlicos de microorganismos en los
alimentos, o por sustancias quimicas que se incorporan a ellos de modo accidental, incidental o
intencional en cualquier momento desde su produccién hasta su consumo.

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

Insumo: comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos.

Limpieza: la eliminacidon de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias
objetables.

Lote: cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares fabricadas o
producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener el mismo cddigo o
clave de produccion.

Manipular: Mover, trasladar, transportar o empacar mercancias con las manos o con ayuda
mecanica.

Manipulador de alimentos: es toda persona que interviene directamente, en forma permanente u
ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte y expendio de alimentos.

Medio de transporte: es cualquier nave, aeronave, vagén de ferrocarril o vehiculo de transporte
por carretera que moviliza mercancias, incluidos los remolques y semirremolques cuando estdn
incorporados a un tractor o a otro vehiculo motor.

Microorganismo: organismo que solo puede verse bajo un microscopio. Los microorganismos
incluyen las bacterias, los protozoos, las algas y los hongos. Aunque los virus no se consideran
organismos vivos, a veces se clasifican como microorganismos.

PEPS: Primeras entradas, primeras salidas.

Permiso sanitario: acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente, mediante
el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasa importar y/o
comercializar un alimento de riesgo medio en salud publica con destino a consumo humano.

Registro Sanitario: acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente, mediante
el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasa, importar y/o
comercializar un alimento de alto riesgo en salud publica con destino al consumo humano.

Vigilancia epidemioldgica de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos: es el conjunto de
actividades que le permite a las autoridades competentes, la recoleccion de informacion

.
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permanente y continua, su tabulacién, andlisis e interpretacién. Del mismo modo, le permite
tomar una serie de medidas conducentes a prevenir y controlar las enfermedades transmitidas por
alimentos y los factores de riesgo relacionados con éstas, la divulgacidn y evaluacién del sistema
empleado para este fin.

5. DESARROLLO

5.1 Condiciones basicas de higiene en el almacenamiento y distribucién de AAVN

Las Buenas Practicas de Manufactura - BPM son las normas de caracter higiénico y funcional que
deben ser cumplidas en todo lugar donde se procesen, almacenen y distribuyan alimentos; éstas
medidas estan soportadas en el Decreto 3075 del 23 de diciembre de 1997, modificado por la
Resolucién 2674 de 2013 expedido por el Ministerio de Salud, respecto a la obligatoriedad de
asegurar la inocuidad en los alimentos.

Debido a que la manipulacién de alimentos es una actividad en la que los alimentos estan
expuestos a una serie sucesiva de riesgos de contaminacidn en cualquiera de las fases, tanto de
almacenamiento como de distribucidn, cualquier desvio producido por una manipulacién
incorrecta puede acarrear un peligro para el consumidor.

El término Manipulador de Alimentos se refiere a aquella persona que por su actividad laboral
tiene contacto con los alimentos, incluye las etapas preparacidn, fabricacidn, transformacién,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucidn, por venta, suministro y servicio.

5.1.1 Estructura fisica de los sitios de almacenamiento

El lugar ideal donde se almacenan los alimentos debe cumplir unos requisitos minimos de
infraestructura que garanticen las condiciones adecuadas para mantener los alimentos secos,
libres de plagas (insectos, roedores, pajaros) y libres de contaminaciéon por hongos, bacterias y
microorganismos en general. La edificacion debe estar disefiada y construida de tal forma que
proeja lo los ambientes de almacenamiento del polvo, lluvia e ingreso de plagas y animales.

Las areas deberan estar totalmente aisladas de cualquier tipo de vivienda y debe contar con sitio
adecuado e higiénico para el consumo de alimentos y area social para los empleados, ésta area
debera estar separada fisicamente de las dreas donde se almacenen los AAVN.

Las areas deberan tener clara separacion fisica entre las oficinas, recepcién, almacenamiento y
servicios sanitarios, se deberd realizar sefalizacion de las areas y secciones en cuanto acceso y
circulacion de persona, servicios, seguridad y salidas de emergencia. Cada manipulador de
alimentos debe reconocer las diferentes areas, los riesgos de circulacion y las precauciones para
evitar accidentes.

El suministro de agua debe ser suficiente para el lavado de manos, equipos, utensilios e
instalaciones generales; ademds se debera garantizar un tanque de almacenamiento con
suficiente capacidad para las operaciones de un dia de trabajo. Si la presién de agua no es
suficiente se deberd contar con equipos que optimicen las operaciones de limpieza y desinfeccion.
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Cuando las operaciones se realicen solo durante el dia y la iluminacién natural sea adecuada y
suficiente, no serd necesario instalar iluminacién artificial. En los casos en que la iluminacién
natural es inadecuada se deberd emplear iluminacién adicional.

Los requisitos minimos que debe tener la infraestructura de una bodega y sitio de
almacenamiento de alimentos son:

Tabla 1. Caracteristicas fisicas de las bodegas y sitios de almacenamiento

Caracteristicas de la
construccion

Especificaciones

Ubicacion

Dimensiones

Ventilacion

Dimensiones

Piso

Paredes

Techos

Puertas

Ventanas y ventiladores

Debe estar construida en terreno adecuado y seguro, su
funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y bienestar de la
comunidad.

Las dimensiones deben estar en relacién al volumen de los
alimentos a almacenar.

La ventilacion debe ser suficiente de tal forma que no ponga en
riesgo la calidad de los alimentos.

Debe estar en relacién al volumen de los alimentos a almacenar.

Los pisos deberan estar sin grietas, perforaciones o roturas y deben
tener la inclinacion adecuada para efectos de drenaje con bordes
concavos para facilitar la limpieza y desinfeccion.

Las paredes deben ser de material resistente, impermeables, de
colores claros, no absorbentes, lisas sin grietas y de facil limpieza y
desinfeccién, deben encontrarse limpias y en buen estado, estas
pueden recubrirse con material ceramico o similar o con pinturas
plasticas de colores claros que retnan los requisitos antes indicados.
Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se
evite la acumulacion de suciedad, la condensacion, la formacion de
hongos y levaduras, el desprendimiento superficial y ademas
facilitar la limpieza y el mantenimiento.

Se deben evitar los techos falsos.

Las puertas deben ser seguras y herméticas, de superficie lisa y de
suficiente amplitud que abran y cierren correctamente. Las
aberturas entre las puertas exteriores y los pisos, y entre estas y las
paredes deben ser de tal manera que se evite el ingreso de plagas,
no deben ser mayores a 1 cm.

Estas deberdn cerrar y abrir correctamente, no tener los cristales
rotos, estar construidas evitando la acumulacién de polvo,
suciedades y facilitar la limpieza; aquellas que se comuniquen con el
ambiente exterior, deben estar provistas de malla anti-insectos de
facil limpieza y buena conservacion.
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Caracteristicas de la Especificaciones

construccion

Debe haber extintores con fechas de vencimiento vigentes en
soportes adheridos al lado de las puertas, donde puedan ser
alcanzados facilmente en caso de emergencia.

Todos los sifones y orificios de evacuacion de aguas residuales,
Drenajes deben estar provistos con la correspondiente rejilla para evitar el
ingreso de plagas y roedores.

La bodega debe poseer un adecuado servicio sanitario en buen
estado y con los elementos necesarios de higiene.

Fuente: Resolucion 2674/2013

Precauciones contra
incendio

Servicios sanitarios

Las instalaciones deben contar con lavamanos suficientes dotados de jabdn, desinfectante y
toallas desechables o secador de manos; siempre provistos de sustancias desinfectantes en
cantidad suficiente para impedir el paso de contaminacién de unas zonas a otras. El jabdn utilizado
en los lavamanos se recomienda que sea liquido y de tipo bactericida.

Se recomienda que en lo posible existan sanitarios separados para el personal manipulador de
alimentos como para el publico o visitantes; los cuales deben estar en nimero suficiente, acorde al
numero de empleados. Los inodoros estaran localizados sin comunicacién directa con el area de
almacenamiento y la ventilaciéon debe ser hacia la calle o hacia dreas diferentes a las dispuestas
para el almacenamiento de los alimentos. Los sanitarios deberan estar dotados de papel higiénico
y recipientes para desechos, siempre en dptimas condiciones de limpieza. Este sector debe incluir
lavamanos o estaciones de lavado de manos debidamente equipadas.

Como parte de ésta area deben existir vestuarios con casilleros individuales para almacenar ropay
efectos personales. Cuando sea necesario y posible, ésta drea debera incluir duchas para el uso del
personal.

Deberd destinarse un area exclusiva para el almacenamiento de quimicos, en la cual deberd
destinarse el almacenamiento de los productos quimicos utilizados para la limpieza y desinfeccion
de los equipos y utensilios, asi como para guardar los elementos para la higiene de las bodegas y
sustancias quimicas para el control de plagas. Por lo tanto este sector debe estar bien separado
del lugar de almacenamiento de los AAVN y deberda mantenerse en buenas condiciones de
limpieza, con los productos debidamente ordenados, etiquetados y cuando sea necesario en
lugares bajo llave. Nunca se usaran los empaques de los AAVN para almacenar quimicos. Los
productos quimicos deberan ser mantenidos en su envase original; si es necesario y por alguna
causa transferirlos de envase, es necesario etiquetar debidamente los nuevos envases y escribir las
advertencias del fabricante sobre su uso y cuidados.

Se debera contar con un sistema de limpieza de calzado industrial, el cual se debera ubicar en la
entrada a la bodega y se colocardn avisos alusivos para el correcto uso de los limpiadores y la
frecuencia de uso.
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5.1.2Funciones basicas del responsable encargado de almacenamiento — manipulador de
alimentos.

Revisar, evaluar y supervisar las condiciones higiénicas sanitarias y administrar, las
existencias de los AAVN para proteger la calidad y minimizar las pérdidas o dafios.

Recibir los AAVN comprobando que correspondan a las cantidades y calidades establecidas
en las fichas técnicas de cada AAVN, facturas (segun aplique) o guia de despacho del
proveedor. Deberd rechazar productos que estén deteriorados o no correspondan a la
programacion.

Almacenar y resguardar los bienes y materiales en buenas condiciones de uso.

Despachar los bienes y materiales, segun las cantidades y especificaciones establecidas en
el formato FT13.

Mantener diligenciados y actualizados los registros de control de existencias de los bienes
bajo su custodia.

Dar cumplimiento al plan de saneamiento basico, ejecutando y dirigiendo el programa de
limpieza y desinfeccién, programa de residuos sélidos, programa de control de plagas y
programa de agua potable.

Garantizar que se ejecute el plan de capacitacion.

Informar segln corresponda, cualquier irregularidad en la recepcion.

Envio de reportes, segun lo establecido por el ICBF.

5.1.3 Practicas higiénicas y medidas de proteccion

La persona responsable o encargado de la bodega de almacenamiento y todas las personas que
intervengan en las actividades de almacenamiento y distribucidn deberan asegurarse de tomar
todas las medidas necesarias para que no se permita contaminar los alimentos directa o
indirectamente, para ello debe cumplir con unos requisitos minimos de conocimiento en
manipulaciéon de alimentos y ponerlos en practica a diario, teniendo en cuenta los siguientes
aspectos:

Mantener estricto aseo e higiene personal.

Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio
efectivo y en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas para estas.

No se permite el uso de maquillaje.

Mantener las manos limpias.

Mantener las unas cortas, limpias y sin esmalte.

No se permite usar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal
realice sus labores.

Lavarse las manos con agua, jabdn y desinfectante, antes de comenzar su trabajo, cada vez
que salga y regrese al drea asignada y después de manipular cualquier material u objeto
que pudiese presentar un riesgo de contaminacién para el alimento.

Portar vestimenta de trabajo indicada de tonalidad clara que permita visualizar facilmente
su limpieza; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utilice delantal, éste

3 El Formato FT1 corresponde a la orden de despacho de los Alimentos de Alto Valor Nutricional.
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debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminacién del
alimento y accidentes de trabajo.

- Nunca utilizar la vestimenta como pafo para limpiar o secar.

- Los manipuladores de alimentos no podran salir e ingresar al establecimiento con Ia
vestimenta de trabajo.

- Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacdn bajo.

- Se debera mantener el calzado en adecuadas condiciones de limpieza y se debera hacer
uso del limpiador de calzado industrial al menos cada vez que se ingrese a la bodega.

- De ser necesario el uso de guantes, éstos deben mantenerse limpios, sin roturas o
desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccion. El
material de los guantes, debe ser apropiado para la operacién realizada y debe evitarse la
acumulacién de humedad y contaminacion en su interior para prevenir posibles afecciones
cutaneas de los operarios. El uso de guante no exime al operario de la obligacidon de
lavarse las manos.

- No estd permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como tampoco
fumar o escupir en las dreas en donde se almacenen los alimentos.

- Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el pasto,
andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.

- Los visitantes deben cumplir todas las practicas de higiene establecidas en esta guia y
portar la vestimenta y dotacién adecuada.

Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se colocaran en sitios estratégicos avisos
alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la manipulacién de alimentos.

5.1.4 Estado de salud

Todo manipulador de alimentos deberd contar con una certificacion médica, en la cual conste la
aptitud o no para la manipulacidon de alimentos; en cada bodega se deberan tomar las medidas
correspondientes para que al personal manipulador se le practique un reconocimiento médico,
por lo menos una vez al afio.

Ademas a cada manipulador se le deberd realizar un reconocimiento médico cada vez que se
considere necesario por razones clinicas epidemioldgicas, principalmente después de una ausencia
de trabajo motivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar
contaminacion de los alimentos que se manipulen.

El coordinador de bodega debera realizar seguimiento a los manipuladores, ya que dependiendo
de la valoracidn efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas de laboratorio clinico u
otras que resulten necesarias, registrando medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin de
mitigar la posible contaminacién de los AAVN que se pueda generar por el estado de salud del
personal manipulador de alimentos.

En todos los casos como resultado de la valoracion médica se debera solicitar un certificado en el
cual conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos.
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En las bodegas, el representante legal, tendrd la responsabilidad de tomar las medidas necesarias
para que no se permita contaminar los alimentos directa o indirectamente por una persona que se
sepa o se sospeche que padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos,
0 que sea portadora de una enfermedad semejante, o que presente heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o enfermedad diarreica aguda.

Cada manipulador de alimentos tiene la responsabilidad de comunicar a su jefe inmediato sobre
posibles enfermedades que pongan en riesgo la inocuidad de los alimentos.

5.1.5 Educacién y Capacitacion

Todo personal debera recibir una capacitacién inicial de 10 horas al ingreso, los temas de dicha
capacitacion estaran relacionados con Buenas Practicas de Manufactura, control de los puntos del
proceso que estaran bajo su responsabilidad y la importancia de su vigilancia o monitoreo, asi
como los limites del proceso y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones en
dichos limites, el soporte de dicha capacitacion debe ser verificable dado caso que se requiera.

Las bodegas tendrdn un plan de capacitacion permanente, mensualmente se debera impartir
minimo una hora de formacion, reforzando los temas de la capacitacién inicial; este plan deberd
contener al menos los siguientes aspectos: metodologia, duracién, cronograma y temas
especificos a impartir, el enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser
acorde con el sitio y el proceso. Dicho plan debe estar en fisico y archivado en la bodega de
almacenamiento.

Las capacitaciones estan bajo la responsabilidad del representante legal de la bodega del
contratista y el coordinador de la bodega garantizara que se realicen las capacitaciones, ademas
éstas solo podran ser efectuadas por profesionales cuyo perfil demuestre su idoneidad técnica,
cientifica y experiencia especifica en areas de higiene de los alimentos, Buenas practicas de
Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.

Se deberd llevar registro del personal nuevo y antiguo, conforme a la capacitacién que cada uno
ha recibido, junto con la fecha y firma respectiva.

En todo caso se debe demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicidn sanitaria
del establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacidon impartida.

5.2. Condiciones generales durante el almacenamiento

El objetivo del almacenamiento es conservar los alimentos seguros, inocuos y secos. Debe llevarse
un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar a rotacién de los
productos. Periddicamente se deben dar salida a los productos y materiales inutiles, en desuso,
obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar la limpieza de las instalaciones y eliminar focos
de contaminacion.
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5.2.1 Condiciones de recepcion de los AAVN

La recepcion e los AAVN deberdn evitar la contaminacién, alteracién, la proliferacién de
microorganismos indeseables, el deterioro de los empaques, entre otros.

5.2.2 Planificacion de la recepcion

- Disponer de espacio fisico para el almacenamiento del alimento.

- Antes de cualquier ingreso el lugar debe estar perfectamente limpio.

- Se debe evitar el descargue de alimentos bajo la lluvia, pues el agua dafia los empaques y
puede mojar el alimento (Bienestarina® y alimentos de alto valor nutricional), recurra a
opciones de proteccion para garantizar que este no se afecte por esta circunstancia.

5.2.3 Requisitos higiénicos de almacenamiento

La recepcién de Bienestarina Mas y los otros Alimentos Alto Valor Nutricional debe realizarse en
condiciones que eviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos; se debe asegurar las éptimas
condiciones sanitarias de limpieza y conservacién y con los controles necesarios.

Los manipuladores de alimentos no podran entrar en contacto con los alimentos hasta que no se
hayan cambiado de indumentaria y adopten las debidas precauciones higiénicas y medidas de
proteccioén.

5.2.4 Sistema de control

Cada sitio debe contar con las fichas técnicas de cada uno de los AAVN, la cual debe definir las
caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas. Dichas fichas deben estar en fisico y archivadas
en la bodega de almacenamiento.

También se debe contar con el plano de distribucién, la documentacién sobre equipos y procesos.
Se debe disponer de manuales, instrucciones, guias y regulaciones donde se describan los detalles
esenciales de equipos.

Debe haber una rotacidn de producto de modo que lo primero en entrar debe ser lo primero en
salir de la bodega (Principio PEPS). Queda prohibida la distribuciéon de Bienestarina Mas y otros
Alimentos de Alto Valor Nutricional que se hayan devuelto a la bodega por defectos.

Debe haber registros de los productos devueltos por defectos y de calidad, en donde conste que la
disposicion final no pone en riesgo la salud de las personas.

Se recomienda monitorear continuamente la temperatura y humedad de la bodega, de igual
manera si se realiza dicho monitoreo se debe disponer de termdmetros e higrémetros, los cuales
deben ubicarse en lugares que faciliten su lectura y el sensor debe indicar la temperatura
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promedio del lugar. El monitoreo de la temperatura y humedad se realizard registro diario en
formatos establecidos en cada bodega de almacenamiento.

5.2.5 Inspeccidn previa al descargue de los alimentos

Verificar que el vehiculo cumpla con las condiciones sanitarias, relacionadas con limpieza,
desinfeccidn, estibas (la carga debe estar aislada del piso del vehiculo para evitar
contaminacion), de tal forma que se garantice la adecuada proteccidn y conservacién de
los alimentos. Se prohibe el transporte de alimentos dispuesto sobre bolsas, costales u
otro tipo de elementos, como medio para separar los alimentos del piso.

Verificar que el vehiculo que transporte los AAVN lleve en su exterior en forma clara y
visible la leyenda: “Transporte de Alimentos”.

El vehiculo debera estar en buenas condiciones de limpieza y desinfeccion.

Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos con sustancias
guimicas peligrosas y otras que por su naturaleza representen riesgo de la contaminacion
del alimento como combustibles, agroquimicos, detergentes etc.

Los vehiculos utilizados deben corresponden a modelos no inferiores al afio 2010.

Deberd tener el acta de inspeccion sanitaria vigente y los documentos legales del vehiculo
siempre disponibles

5.2.6 Inspeccion inicial de la carga

Inspeccionar visualmente la carga para verificar que en general, se encuentra en buen
estado.

Hacer una seleccidn al azar de los productos y verificar condiciones de la ficha técnica
establecida por el ICBF.

El alimento que no cumpla con las especificaciones de las fichas técnicas serd devuelto y si
por alguna razdn se debe almacenar, se realizarad en condiciones que no pueda contaminar
los AAVN.

Los alimentos se rechazaran si:

Presentan olor desagradable o diferente al usual

Se observan dreas magulladas, golpeadas (para las cajas)

Se observan los empaques dafiados, rotos, inflados o abiertos.

Tienen sefiales de deterioro por insectos o roedores

Los empaques se encuentran mojados, himedos o con presencia de moho

Los empaques estan sucios o se observan contaminados con sustancias.

Se observa que los empaques contienen diferente a lo marcado en la etiqueta.
La fecha de vencimiento se encuentra caducada

5.2.7 Descargue de los alimentos

Se deberd supervisar el descargue para el conteo de la carga en caso de ser requerido.
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- Se debe verificar que los utensilios (estibas u otros recipientes) no hayan sido usados para
el almacenamiento de otros alimentos o de sustancias quimicas que pongan en riesgo la
inocuidad de los AAVN.

- Supervisar que los alimentos sean descargados con cuidado evitando averias y roturas. Si
hay instrumentos para transportar se deben utilizar.

- Levantar y no dejar caer los sacos, no arrastrarlos, no emplear elementos fisicos para
descargar que puedan generar una rotura en el empaque.

- Evitar cargar o descargar bajo la lluvia porque la humedad dafa el empaque.

- Las pérdidas generadas durante el descargue se deben recolectar mediante (barrido) y
llevar al sitio destinado para eliminacidn.

- Los alimentos que evidentemente se encuentren alterados (mojados, empaques rotos o se
evidencia que el alimento se encuentra deteriorado o descompuesto) se debe separar y
cuantificar para su devolucion.

- Cumplir con las normas de cargas permitidas.

5.2.8 Condiciones de almacenamiento

El almacenamiento de la Bienestarina® y alimentos de alto valor nutricional se debe realizar en
adecuadas condiciones de sanidad y limpieza, alejado de focos de contaminacién y debidamente
protegidos.

En las areas destinadas para almacenar los AAVN solo serdn destinadas para este fin, solamente
deberan almacenarse alimentos y nunca deberdn almacenarse con productos quimicos; nunca se
podrd almacenar alimentos en banos, vestuarios, bajo las escaleras u otras dreas donde puedan
resultar contaminados. Los alimentos deberan ser almacenados en lugares retirados de las areas
de lavado de utensilios y de almacenamiento de residuos. Se debe verificar que los recipientes
destinados para el almacenamiento de los AAVN se hayan limpiado y sanitizado.

5.2.8.1 Almacenamiento en estanteria:

- Se debe calcular la capacidad y resistencia para sostener los materiales a almacenar
colocando los mas pesados en la parte baja, verificar la naturaleza y resistencia del suelo,
sistemas de trabajo, dimensiones, pesos, localizacion y tipos de cargas.

- La estanteria debe estar en buen estado libre de oxidaciones, en su defecto debe estar
recubierta con un empaque pldstico que impida el paso de alguna contaminacion directa
al producto a almacenar.*

5.2.8.2 Almacenamiento - Estibado
Todo alimento almacenado debe colocarse sobre estibas, teniendo en cuenta:

- Antes de colocar las estibas, el suelo deberd estar perfectamente limpio.
- Las estibas se deben distribuir de acuerdo con las demarcaciones cuando existan.

4 https://www.arlsura.com/index.php/component/content/article ?id=437
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Las estibas deben quedar completamente cubiertas con la carga.

La estiba no debera sobresalir del fondo del arrume.

Las estibas debera estar limpias, niveladas para que no se caiga el arrume, sin materiales
gue puedan romper o rasgar los bultos.

Los alimentos no deben quedar en contacto con el piso.

No se deben utilizar estibas sucias ni deterioradas.

Las medidas de las estibas o paletas segun normatividad, NTC 4680, (largo 120cm, Ancho
100cm, Alto 15.5cm).

Cada estiba se identificara con tarjetas como se indica en el numeral 6.10 Elaboracién de
tarjetas de identificacion de estibas.

5.2.8.3 Almacenamiento en otros recipientes

Antes de colocar los recipientes el suelo deberd estar perfectamente limpio.

Los recipientes deberan estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera
que se evite la contaminacidn de los alimentos, ademds deben ser de facil lavado y se
deberan almacenar de forma que no estén expuestos a contaminacion.

Se deben llenar los recipientes hasta su capacidad y no sobrepasarla.

En caso de almacenar AAVN en su empaque primario, los recipientes de almacenamiento
deberan disponer de tapa y se deberd hacer uso permanente de ésta.

No se usaran recipientes sucios ni deteriorados.

5.2.9 Conformacién de estibas, pilas y/o arrumes

Se debe verificar las instrucciones que tienen algunos de los empaques (la cantidad que se
puede apilar y como deben ser colocados).

Los arrumes deben conformarse sobre las estibas plasticas a una altura de 15 cm del suelo.
Los productos deben permanecer en los empaques originales y organizarlos por tipo de
producto: Bienestarina Mas (separado por presentacion tradicional, sabor vainilla y fresa);
Bienestarina liquida, galleta u otra referencia de AAVN.

Verificar siempre la fecha de vencimiento.

Los arrumes de sacos o cajas, debe formarse firmemente y trabarse (colocando cada capa
de sacos en direccién opuesta a la anterior) para impedir que se caiga el arrume.

La formacidn del arrume debe permitir su facil conteo, igual nimero de sacos o bultos o
cajas por capa.

Cada arrume contendra solo un tipo de producto, con empaque o embalaje similar y con
una misma fecha de ingreso.

Deben hacerse en lo posible arrumes de la Bienestarina® por sabor: natural y vainilla de
acuerdo a la cantidad recibida.

Los arrumes deben hacerse a alturas moderadas, para impedir que los empaques y/o
embalajes se aplasten y queden cerca al techo.

Arrumar los sacos dafiados por separado y se deberan ubicar en el lugar destinado para
producto no conforme

Los AAVN nunca deberan estar en contacto directo con el piso.
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- Las estibas, pilas y/o arrumes deben estar separados minimo 60 centimetros con respecto
a las paredes perimetrales y disponerse sobre paletas o tarimas elevadas del piso por lo
menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si
es el caso.”

5.2.10 Elaboracién de tarjetas de identificacién de estibas, pilas y/o arrumes en bodegas de
almacenamiento

Es indispensable llevar un registro escrito, para ello se debe utilizar una tarjeta que identifique
clara y rapidamente el arrume, debiendo contener la siguiente informacion, en forma legible:

- Nombre del producto

- Proveedor

- Fecha de llegada del producto

- Fecha de produccion

- Fecha de vencimiento

- Cantidad

- Firma del responsable de la bodega

5.2.11 Demarcaciones

De acuerdo con las cantidades, tipos y movimientos (control de inventarios) de Bienestarina® y
otros Alimentos de Alto Valor Nutricional cuando sea posible y de acuerdo a la naturaleza del sitio
deben realizarse demarcaciones en el piso para organizar la disposicion de los arrumes de los
productos.

Para efectuar este plan de demarcacidn debe tenerse presente lo siguiente:

- Debe existir un espacio de acceso con una amplitud suficiente para cargar y descargar con
facilidad.

- Se debe realizar con separacion minima de 70 centimetros con respecto a las paredes
perimetrales y disponerse sobre paletas, estibas o tarimas elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza y fumigacion, si es el
caso, y debiendo dejar como minimo 40 cm entre islas de estibas la una de la otra >.

- Pintar franja amarilla de 10 cm, en los pasillos y zonas de almacenamiento, ubicacion de
los equipos contra incendios y primeros auxilios entre otros.

5.2.12 Espacios
El aprovechamiento de los espacios, pasillos peatonal periférico de 70 cm, no se deben almacenar
o depositar mercancias contra paredes o muros.

5 http://www.ingenieriaindustrialonline.com/
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5.2.13 Alturas y distanciamiento de almacenamiento
Distancia de almacenamiento a 70 cm de la pared y 50 cm de altura espacio libre del dltimo
arrume al techo.

5.2.14 Sefializacion
En cuanto a los aspectos a sefializar, se debera:

- Sefalizar todas las areas de almacenamiento y estanterias con el tipo de alimento a
almacenar.

- Sefalizar el requerimiento de uso de equipo de protecciéon personal para acceder a los
sitios de almacenamiento.

- Sefalizar todos los lugares de almacenamiento con las correspondientes sefiales de
obligacidon a cumplir con determinados comportamientos, tales como no fumar, uso de
equipo de proteccién personal, entre otros.

- Sefalizar que sélo personal autorizado puede acceder a sitios de almacenamiento.

- Sefalizar los corredores y las vias de circulacion de montacargas y otros vehiculos
utilizando franjas continuas de un color blanco. La delimitacion deberd respetar las
distancias necesarias de seguridad entre vehiculos y objetos proximos, y entre peatonesy
vehiculos.

- Instalar sefiales en todos los sitios de trabajo, que permitan conocer a todos los
trabajadores situaciones de emergencia cuando estas se presenten o las instrucciones de
proteccién requeridas.

- Sefalizar los equipos contra incendios, las salidas y recorridos de evacuacién y la ubicacién
de los primeros auxilios.

Antes de la implementacion de una sefial se deberd formar e informar a todos los trabajadores
con suficiente antelacidon para que se cumpla. Deberd establecerse un programa de revisiones
periddicas para controlar el correcto estado y aplicacién de la sefializacién, teniendo en cuenta las
modificaciones de las condiciones de trabajo asociadas.

Cuando en una determinada area de trabajo ocurra la necesidad de sefializar diferentes aspectos
de seguridad, pueden ubicarse las sefiales de forma conjunta en el acceso a dicha 4drea,
agrupandolas por tipos de sefiales.

Los tipos de sefiales de seguridad deberan cumplir con lo establecido en el Capitulo | del Titulo V
del Estatuto de Seguridad Industrial (Resolucién 2400/79 del Ministerio de Trabajo y Seguridad
Social), sobre cédigo de colores de seguridad, el cual indica, entre otros requisitos, que se deben
utilizar los colores basicos recomendados por la American Standards Asociation (A.S.A.)®.
5.2.15 Recomendaciones

- No exceder las alturas recomendadas

- Rotular

6 Universidad Nacional Abierta y a Distancia. Condiciones del sitio de almacenamiento. Colombia.
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- Evitar fugas

- Mantener libres los pasillos

- No permitir el ingreso de menores de edad

- Se debera tener especial cuidado con la presencia de animales dentro de la bodega, éstos
no estan permitidos debido al riego de contaminacidn que existe.

5.2.16 Acciones preventivas durante el proceso de almacenamiento.
Se deberdn tomar todas las acciones preventivas, de tal forma que se impida la presencia de
plagas y la contaminacién por microorganismos, evitando asi los dafos en los AAVN.

En general las medidas mas incidentes en el control preventivo son:

- Utilizacion de sitios adecuados para el almacenamiento

- Control de la humedad y la temperatura

- Inspeccién y mantenimiento preventivo en los sitios de almacenamiento y control de la
presencia de dafios fisicos en instalaciones.

- Adecuado almacenamiento segun las caracteristicas del producto.

- Fumigacién contra insectos y control de roedores, antes del almacenamiento.

- Control de existencias y fechas de vencimiento

5.2.17 Acciones correctivas durante el almacenamiento
Se comienzan a desarrollar cuando se detecta por medio de muestreo que los alimentos estan
infestados o estan en riesgos de contaminacion:

- Aislamiento o separacidon de la Bienestarina® y/o alimentos de alto valor nutricional
infestados o contaminados.

- Inspeccidn periddica de verificacidn para comprobar la no existencia de mds Bienestarina®
y/o alimentos de alto valor nutricional contaminados.

- Seguimiento riguroso al programa de control de plagas.

5.2.18 Sugerencias para el levantamiento de cargas

El levantamiento de carga se entiende como la accion de levantar, cargar, soportar y transportar
peso, existe una manipulacion manual (fuerza muscular) y manipulacién con ayuda mecanica
(fuerza mecanica o eléctrica).

Las personas que tengan que realizar levantamiento de carga deberan haberse capacitado sobre
métodos seguros para el manejo de materiales, condiciones fisicas del trabajador, el peso,
volumen de carga, el trayecto a recorrer, carga mdaxima a levantar de acuerdo cada aptitud fisica.

La Resolucién 2400 de 1979 del Ministerio de Trabajo y Seguridad Social, reglamenta la seguridad
en los establecimientos de trabajo; indicando que para hombres el peso a levantar es de 25
kilogramos de carga compacta y para mujeres, 12,5 kilogramos de carga compacta; ademas se
sugiere:
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- Tener prevista la ruta de transporte y el punto de destino final del levantamiento.

- Retirar los materiales que entorpezcan el paso.

- Utilizar las ayudas mecanicas precisas siempre que sea posible.

- Solicitar ayuda de otras personas si el peso de la carga es excesivo o se deben adoptar
posturas incdbmodas durante el levantamiento y no puede utilizar ayudas mecanicas.

- Usar la vestimenta, el calzado y los equipos adecuados.

- Separar los pies para conseguir una postura estable, colocando un pie mds adelantado que
el otro.

- Doblar las piernas manteniendo la espalda derecha.

- No flexionar demasiado las rodillas, levantar suavemente la carga por extensién de las
piernas.

- Sujetar firmemente la carga empleando ambas manos.

- Utilizar un agarre seguro.

- No girar el tronco ni adoptar posturas forzadas.

- Procurar no hacer giros.

- Mantener la carga pegada al cuerpo durante todo el levantamiento.

- Depositar la carga y después ajustarla si es necesario.

5.2.19 Muestreo

Como muestreo se entiende el conjunto de operaciones que se realizan para obtener una muestra
representativa (seleccién de unidades) como la primera fase en el andlisis de un producto la cual
gue representa las caracteristicas de calidad de un alimento.

La toma de muestras de alimentos para control oficial, se realiza para garantizar que los alimentos
no representan riesgo para el consumidor por presencia de microorganismos patdgenos o de
microorganismos capaces de alterar el alimento o de contaminacidn quimica y en general de
cualquier problema que se detecte’.

5.2.19.1 Toma de muestras en los sitios de almacenamiento

Las personas autorizadas para recolectar muestras de los AAVN para analisis de laboratorio seran
las que pertenezcan a la interventoria del contrato 1606/2015 suscrito entre ICBF e Ingredion, o
los entes regulatorios territoriales; bajo ninguna circunstancia la persona encargada y/o
responsable de la bodega esta en condiciones de realizar este procedimiento.

Se debe realizar un acompafiamiento preliminar a las personas durante la recoleccidon de las
muestras para verificar los siguientes aspectos:

- Procedimiento para recoleccidn de muestras
- Cantidades recolectadas

- Diligenciamiento de acta de recoleccién de muestras

Los elementos necesarios para la recoleccién de muestras seran®:

7INVIMA. Instructivo para toma de muestras y analisis de productos alimenticios y bebidas alcohélicas en puertos. Colombia. 2003.
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- Vestimenta: tapabocas, gorros y guantes desechables, botas de plastico (opcional).

- Envases para muestras esterilizadas: bolsas de plastico (descartables o tipo Whirl-pak),
papel de aluminio o de envolver grueso (envuelto).

- Implementos esterilizados y envueltos para recoleccidn de muestras: Cucharas,
cucharones, cuchillos, pinzas, espatulas, tijeras, hisopos.

- Equipos para recoleccién de muestras: nevera.

- Dispositivos de registro de temperatura: termémetro con rango de -202C a 1002C, con
intervalos de no menos de 2°C.

- Equipo de Apoyo: marcador indeleble, rollo de cinta adhesiva, etiquetas, linterna.

- Agentes esterilizadores: alcohol etilico (95%).

5.2.20 Bajas por deterioro

Las bajas por deterioro del producto se realizan cuando el producto presente algun indicio de
descomposicion, deterioro y/o presente fecha de vencimiento caducada y el procedimiento por
seguir es:

- Realizar una inspeccion para verificar la cantidad total de producto deteriorado y/o
vencido.

- El alimento no apto para consumo humano debe tratarse segun el Procedimiento
Disposicion final para AAVN Vencidos o Averiados.

- En ninguna circunstancia se debe proceder a enterrar, donar el producto para consumo
animal o eliminarlo como producto de desecho sin previa vigilancia de la autoridad
sanitaria y la presencia de un funcionario del ICBF.

5.3. Transporte de los AAVN a los puntos de entrega
5.3.1 Inspeccion de vehiculos
El trasporte debe realizarse en condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de
microorganismos y eviten su alteracién asi como los dafios en el envase o embalaje segun sea el
caso.
- El vehiculo debera estar en buen estado externa e internamente deben estar carpados o
cerrados herméticamente.
- No se debe permitir el transporte conjunto de Bienestarina® y/o alimentos de alto valor
nutricional con productos quimicos.
- Los vehiculos deben estar provistos de estibas para que no presenten peligro de caida ni
contaminacion.
- Debera tener el acta de inspeccidn sanitaria vigente y los documentos legales siempre
disponibles en el vehiculo.
- Verificar que el vehiculo que transporte los AAVN lleve en su exterior en forma clara y
visible la leyenda: “Transporte de Alimentos”.

5.3.2 Inspeccion de la carga a despachar
- Se debe verificar la referencia del AAVN, cantidad y destino de producto a despachar.
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El producto a despachar debe cumplir con las normas de calidad, de acuerdo a las fichas
técnicas de cada AAVN y los certificados de calidad.

Los empaques y embalajes deben estar en buenas condiciones, secos, completos, limpios y
bien cerrados.

Los productos despachados deben estar dentro del periodo de vida util, es decir no deben
estar vencidos.

5.3.3 Supervision del despacho

Bajar en orden los sacos o empaques de los arrumes, por capas. Esto facilita el conteo y se
mantiene ordenado el sitio de almacenamiento.

Al bajar la Bienestarina® y/o alimentos de alto valor nutricional se debe hacer con cuidado,
sin tirarlos o dejarlos caer.

Utilizar adecuadamente, sin maltratarlos, haciendo uso de los equipos disponibles para el
cargue, como montacargas, elevadores, bandas transportadoras, carretillas, etc.
Inspeccionar continuamente las operaciones que realiza el personal encargado del cargue,
para que las realicen adecuadamente.

Realizar el conteo supervisado y / o pesaje de la carga despachada

Llenar la documentacién establecida en el “Formato Entrega Alimentos de Alto Valor
Nutricional a Unidades” y hacer las observaciones pertinentes sobre la carga y las
recomendaciones pertinentes.

Recibir atentamente las posibles reclamaciones que se puedan presentar por parte de los
usuarios de los productos y darles el trdmite correspondiente o subsanar las fallas que se
han podido presentar.

5.4. Plan de saneamiento basico
La persona responsable de la bodega tiene la responsabilidad de gestionar la elaboracion de los
programas de saneamiento basico:

Programa de limpieza y desinfeccion: los programas de limpieza y desinfeccién deberan
garantizar la higiene adecuada de toda la bodega, asi como de los equipos y utensilios de
las operaciones propias de almacenamiento y de las otras operaciones que se deriven de
esta. deberd contener como minimo los siguientes aspectos: introduccidn, objetivos,
alcance, glosario, productos - fichas técnicas, areas, procedimientos de limpieza y
desinfeccién discriminados por areas de la bodega y por utensilios, cronograma,
instrumentos de verificacién y bibliografia.

Programa de control de plagas: se debera contar con un plan de Manejo Integrado de
Plagas el cual debe ser desarrollado por personal idéneo y capacitado para tal fin. El plan
deberd estar orientado a controlar cualquier tipo de plaga en el establecimiento,
ejerciendo todas las tareas necesarias para garantizar la eliminacién de los sitios donde los
insectos y roedores puedan anidar y/o alimentarse. Para lograr un adecuado plan de
tareas y obtener un éptimo resultado, se debe tener un diagndstico de las instalaciones e
identificacion de sectores de riesgo, un monitoreo de las actividades para minimizar la
presencia de plagas, aplicaciéon de productos para realizar el control quimico y la
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descripcién de las actividades para el control fisico y finalmente los procedimientos para
verificar la eficiencia y eficacia del control®.

Todos estos puntos seran de suma importancia para desarrollar un adecuado plan el cual
debe incluir todas las actividades que se desarrollardn dentro del establecimiento para
lograr el manejo de insectos rastreros, insectos voladores y roedores, entre otros. En este
plan deben estar especificadas todas las tareas programadas y las no programadas, como
por ejemplo:

« Frecuencia, horarios y duracién de las visitas.

« Personal asignado para realizar las tareas.

« Frecuencia de presentacién de informes.

o Tareas rutinarias y programadas que se realizaran para actuar en forma preventiva.
« Tareas no rutinarias o no programadas que se realizardn para ejercer acciones correctivas.
o Productos a utilizar en los distintos sectores.

« Memoria descriptiva de los productos seleccionados.

« Hojas de seguridad de los productos seleccionados.

« Presentaciéon de planillas y/o formularios con aclaracion de su funcionamiento.

« Registro de aplicacién de productos en los distintos sectores.

« Registro de monitoreo de insectos rastreros.

« Registro de monitoreo de insectos voladores.

« Registro de monitoreo de roedores.

« Registro o informes con las medidas a adoptar por presencia de aves.

o Registro o informes con las medidas a adoptar por presencia de perros y/o gatos.

o Registro del funcionamiento de trampas de luz.

« Registro del consumo de rodenticida en estaciones de cebado.

o Cuadros estadisticos en los cuales se registre la evolucion del plan.

« Plan de capacitacién del personal del establecimiento.

Programa de residuos sdlidos: en este programa se deberan definir los procedimientos de
recoleccidn, conduccion, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion
final de los residuos sélidos en la bodega de almacenamiento. Para la elaboraciéon de este
programa se recomienda realizar un diagndstico inicial en el cual se realice un reconocimiento de
la infraestructura, herramientas y recipientes de recoleccién, la identificacion y clasificacion de los
residuos por generador y las cantidades de residuos generados. El programa debera definir las
estrategias para la separacién de residuos en la fuente, las estrategias para el almacenamiento
temporal y se deberan describir los procedimientos de recoleccidon y un plan de contingencia;
finalmente de deberan establecer los formatos de monitoreo del cumplimiento de este
programa’.

Programa de agua potable: este plan estara orientado a garantizar que el agua que se consuma en
la bodega sea potable y que su uso en las diferentes labores no sean un riesgo para la inocuidad de

8 Ministerios de Agricultura, Ganaderia y Pesca. Sistemas de gestion e calidad en el sector Agroalimentario. Argentina.
9 Universidad de la Salle. Implementacién y desarrollo del programa de desechos solidos y liquidos en una empresa de alimentos. Colombia. 2006.
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los alimentos. Como punto fundamental el responsable del establecimiento deberda garantizar un
suministro suficiente de agua potable y un sistema adecuado de evacuacién de efluentes; se
recomienda implementar un plan de anadlisis periddico para garantizar la potabilidad del agua. El
empleador por su parte debera cumplir con las indicaciones correspondientes al manejo de aguay
efluentes, cumpliendo con la normatividad vigente. Se propone como contenido de este
programa:

Tratamiento de potabilizacidn; sustancias empleadas junto con sus fichas técnicas y hojas de
seguridad; usos del agua, indicando el uso en cada .uno de los procesos desarrollados en la
bodega; sistemas de almacenamiento, de tal forma que se garantice el suministro de agua en la
bodega, en las cantidades suficientes para atender las necesidad de un dia de operaciones y
asegurando la adecuada presién en cada actividad; mantenimiento de equipos, cuando se cuente
con una planta de tratamiento de agua y tanques para suministrarla; supervisidn, se debera
establecer las actividades programas para supervisar que el agua sea potable y finalmente se
estableceran las listas de verificacidon en las cuales se registre el cumplimiento de los establecido
en el programa®®.

La elaboracién de esto programas estard bajo la responsabilidad del representante legal de la
empresa encargada del almacenamiento y distribucidn de los AAVN y a ejecucidén de estos
programas debera ser supervisada por el coordinador de bodega. Cada programa debe estar en
fisico y archivado en la bodega de almacenamiento. Los registros de la ejecucién de los programas
deben estar disponibles en las oficinas de las bodegas de almacenamiento.

6. CONTROL DE CAMBIOS

ACHE Version Descripcion del Cambio
., Ajuste en formato del documento vy
11/02/2013 G3.MPM4 Version 2. actualizacion en la informacion de la guia.

10 SENA. Guia para la construccion del plan de saneamiento basico en plantas de procesamiento de alimentos. Colombia. 2010.
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