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Principio de la circulacidon o flujo de
materiales
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Principio del espacio cubico




Principio de la satisfaccion y de la

seguridad

Condiciones ERECEIES

MEJOR
DISTRIBUCION

RIESGOS DE

DI dgle]0leile]aM e Efectiva

ACCIDENTES

e Satisfactorio
e Seguro




Principio de la flexibilidad
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PRINCIPIOS ESPECIFICOS DEL DISENO DE

PLANTAS DE ALIMENTOS

Proporcionar zonas de

| control |
Controlar la temperatura y la
| humedad |

Diseno para facilitar el

| saneamiento |



1. Zonas higiénicas diferenciadas establecidas en la
Instalacion




2. Flujos de personal y materiales controlados para reducir

los peligros

e Trafico e Personal e Personal
e Proceso e Herramientas e Uniformes
e Piezas e Elementos



3. Acumulacion de agua controlada dentro de la
instalacion

. Evitar acumulacion
. Drenaje positivo
G




4. Temperatura ambiente y humedad controladas

. T° vy HR 6ptimas
. Tipo de m.o.
. Niebla y condensacion




5. Flujo de aire ambiente y calidad del aire ambiente

controlados

Bacterias,
mohos,
microbios

Fuente Calor y humedad

Sistema de

o . Alergenos
Ventilacion 5

Flujos de aire
(limpio a sucio) Filtracion 0,1 micrones



6. Los elementos del sitio facilitan las condiciones
sanitarias

Elementos del Riesgo de Perimetro
sitio contaminacion




7. La envolvente del edificio facilita las condiciones
sanitarias




8. El disefio espacial interior promueve el saneamiento

Diseno

Objetos

Sobrepiso

Evitar

’ Rincones

Recovecos




9. Los componentes del edificio y la construccion facilitan

las condiciones sanitarias

A

GASTOS

A

Construccién

Materiales

A

A

Componentes

Accesibilidad



10. Sistemas de servicios publicos disefiados para
prevenir la contaminacion




11. Saneamiento integrado en el diseno de Ilas

Instalaciones

Peligros Quimicos

Peligros Fisicos

Peligros Bioldgicos




PROBLEMAS CRITICOS DEL DISENO SANITARIO

Muchos de los disefios de
instalaciones de alimentacion no
son perfectos, es decir, gue
luego de su construccion
comienzan a tener problemas
criticos, en especial en empresas
de este sector, por formar parte
de una de las industrias lideres
en el mercado de consumo.



Los pisos de las plantas de alimentos estan sometidos a una tension
constante por el abuso fisico del trafico pesado, el choque térmico por
las variaciones de temperatura entre la limpieza y la operacion y el
ataque quimico de los productos de limpieza agresivos.

2. Pisos de cuartos frios

Las losas del piso del cuarto frio estan sujetas a levantamientos si no
se disefan correctamente.



3. Condensacion

Los problemas a menudo surgen de una barrera de vapor inadecuada
en la construccion de paneles aislados, problemas de presion de vapor
o infiltracién/exfiltracion entre diferentes tipos de areas.

Las paredes estan sujetas a abuso fisico por el trafico y abuso quimico
por productos de limpieza.



5. Drenajes del piso

La instalacion de desaglies sanitarios en el piso que sean faciles de
limpiar y el diseio de sistemas de desechos de proceso que minimicen
el potencial de contaminacion de los alimentos es fundamental para la
seguridad alimentaria.

Los accesorios de iluminacion de las plantas de alimentos deben ser
faciles de limpiar y mantener.




7. Tuberiay ductos

En una instalacion de procesamiento de alimentos, los materiales de
tuberias y conductos deben ser higiénicos en el interior y el exterior.

8. Aire acondicionado/refrigeracion

El aire entra en contacto con los productos alimenticios expuestos en
una instalacion y puede causar problemas de calidad y contaminacion.



9. Servicios publicos de equipos

Los equipos de procesamiento de alimentos pueden requerir diferentes
tipos de fuentes de energia para funcionar y, a veces, se pueden elegir
entre fuentes.

10. Sistemas de saneamiento

Existen muchos tipos de sistemas de saneamiento, tanto humedos
COMO Secos.



MEJORES PRACTICAS DEL DISENO SANITARIO

TN
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1. Maximizar la ubicacidon del sitio

Plano, SP, POT/EOT

3-4 veces

’Ubicacién

-
Lo ]
=

Accesibilidad MPI-PT

’Accesible

Trabajadores y tte publico




2. Gestionar los flujos de trafico

Duras

'Seguﬁdad

Vehicular, peatonal

'Separacién

Entradas - salidas

11T

'Seguﬁdad

Visible, maniobrable




3. Proteger contra la infestacion y la

contaminacion

’Resistencia

Infestacion,

contaminacion

exteriores Soélidas, uniones

Flujo de aire :
Control +, inf/exhalacion

,In iltracione ]

S

Puertas, ventanas, techos




4. Implementar diseios de techo energéeticamente

eficientes

Eficiencia energética

'Calidad

Inversion/retorno

’Ecologl'a

Energia solar

11T

Calor, corrientes de agua




5. Controlar los contaminantes con paredes vy

acabados

lContaminacién

Saneamiento, clima,
contaminacion

lAcabados ]

Peligros de contaminacion
cruzada, alergenos

Lisos, impermeables,
redondeadas




6. Instalar materiales duraderos para paredes y

techos

'Enemigos —
Tiempo, exposicion
'Envejecimiento ‘

Acabados/L&D

m Resistencia, color

-




/. Disefnar sistemas para mantener el saneamiento

Piso, pared

lEquipos con
derrames

Fugas

lUneasde
servicios

Recorridos horizontales

,Pasi oS de ]
servicio

Personal, lineas




8. Reducir los costos de servicios publicos con el

medio ambiente

S

Ventanas al tas, tragaluces

Sombra, enfriamiento

lTopografl'a ]

Drenajes, gravedad




9. Elegir equipos de proceso limpiables y bien

disenados

lGeneracién

Desechos

Rendimiento, satisfaccion

lOperacic')n

Eficiente, sanitario




10. Formar a los empleados en practicas

sanitarias

lResponsabiIidad

Operatividad

lComunicacién ,
Visual, verbal

lCa pacitacion

Métodos

oo




DISENO FUNCIONAL

Para llegar a un diseno funcional se requiere de los
siguientes pasos:

—i Ingenieria de ~ Dimensionamiento o Distribucion en
procesos de equiposy planta

servicios




1. Ingenieria de procesos

Descripcion del proceso  P&ID y/o Layout

Diagramas de flujo Balances de materiales y energia
Operaciones, etapas y procesos Cronogramas de procesos, equipos,
industriales variables y mano de obra
Operaciones y procesos unitarios Maquinaria y equipos requeridos




2. Dimensionamiento de equipos

‘ Calculo de las capacidades de los equipos
Seleccidon y dimensionamientos de
equipos

’ Dimensionamiento de servicios y mano de
obra




3. Distribucion de planta

DISENO

Disposicion de FUNCIONAL

Planta

Distribucion en
planta

Isometricos, 3Dy
Animacion




REQUISITOS SANITARIOS EN PLANTAS DE ALIMENTOS

Disefo y
caracteristicas
de las
instalaciones

20%

Verificacion

4.. BUENAS PRACTICAS
DE
MANUFACTURA

Operaciones
claves del

Requisitos para




EDIFICACION E INSTALACIONES

DISENO Y CONSTRUCCION (Articulo 6)

« Areas de tamafio adecuado.

« Secuencia logica del proceso y evitando retrasos indebidos
y la contaminacion cruzada.

« La edificacion y sus instalaciones deben estar construidas de
manera que se faciliten las operaciones de limpieza,
desinfeccion y control de plagas.



EDIFICACION E INSTALACIONES

« El tamano de los almacenes o depositos debe estar en
proporcion a los volimenes de insumos y de productos
terminados.

Las areas deben ser independientes y separadas
fisicamente de cualquier tipo de vivienda y no pueden ser
utiizadas como dormitorio.

* Disenada y construida protegiendo los ambientes de
produccion.

 Adecuada separacion fisica entre areas productivas
evitando la contaminacion.



EDIFICACION E INSTALACIONES

* No se permite la presencia de animales.

* En los establecimientos que lo requieran se debe contar con
un area adecuada para el consumo de alimentos vy
descanso del personal.

* En los establecimientos contemplados en el presente titulo,
no se permite el almacenamiento de elementos, productos
guimicos o peligrosos ajenos a las actividades propias
realizadas en este.



ABASTECIMIENTO DE AGUA

(Articulo 6)

« El agua que se utilice debe ser de calidad potable (Res
2115 de 2007).

« Se debe disponer de agua potable a la temperatura y
presion requeridas.

* Se permite el uso de agua no potable cuando no ocasione
riesgos de contaminacion.



ABASTECIMIENTO DE AGUA

Las tuberias deben garantizar la proteccion de la
potabilidad del agua (sin oxido).

 El establecimiento debe disponer de un tanque de
almacenamiento de agua con capacidad suficiente para un
dia de trabajo.



ABASTECIMIENTO DE AGUA

* Los pisos, paredes y tapas deben estar construidos con
materiales que no generen sustancias 0 contaminantes
toxico.

* De facil acceso para L&D

« Garantizar proteccion total (animales, cuerpos extrafios o
contaminacion por aguas lluvias).

* [dentificados e indicada su capacidad.



DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

(Articulo 6)

* Disponer de sistemas sanitarios adecuados para la
recoleccion, el tratamiento y la disposicion de aguas
residuales, aprobadas por la autoridad competente.

 El manejo dentro del establecimiento debe impedir la
contaminacion del alimento o de las superficies de
potencial contacto con este.



DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

(Articulo 6)

« Ubicados que no representen riesgo de contaminacion al
alimento, ambientes o superficies.

 Removidos frecuentemente de las areas de produccion y
disponerse de manera que se elimine la generacion de
malos olores, el refugio y alimento de animales y plagas y
gue no contribuya al deterioro ambiental.

* Dotado de un sistema de recoleccion y almacenamiento que
Impida el acceso y proliferacion de insectos, roedores y otras
plagas.



DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

(Articulo 6)

* Residuos organicos de facil descomposicion: disponer de
cuartos refrigerados para el manejo previo a su disposicion
final.

* Residuos peligrosos: deben cumplir con la reglamentacion
sanitaria vigente.



INSTALACIONES SANITARIAS

(Articulo 6)

* Disponer de servicios sanitarios y vestidores. < 6 operarios
1 bano.

« Mantenerse limpios (y dotados).

e |nstalar lavamanos de accionamiento no manual dotados,
de uso exclusivo para este proposito.



PISOS

(Articulo 7)

Los pisos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes  toxicos, resistentes, no POrosos,
Impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con
acabados libres de grietas o defectos.

* Pendiente minima de 2% y al menos un drenaje de 10 cm
de didmetro/40 m? en &areas humedas; areas de baja
humedad y almacenes del 1% y un drenaje/90 m?.

* Los pisos de cuartos frios deben tener pendiente hacia
drenajes ubicados preferiblemente en su parte exterior.



DRENAJES

(Articulo 7)

« Cuando el drenaje de los cuartos frios se encuentren en
Su interior, se debe disponer de un mecanismo que
garantice el sellamiento total.

* Las tuberias y drenajes con capacidad y la pendiente
requeridas para permitir una salida rapida y efectiva.

 Los sifones deben tener rejillas y si se requieren trampas

para grasas y/o solidos, deben estar disefiadas de forma
gue permitan su limpieza.



PAREDES

 En elaboracion y envasado, de materiales resistentes,
colores claros, impermeables, no absorbentes y de facil
limpieza y desinfeccion.

» Segun el tipo de proceso hasta una altura adecuada, poseer
acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse con pinturas
plasticas.

Las uniones P/P, deben estar selladas y tener forma
redondeada.



TECHOS

(Articulo 7)

* Diseflados y construidos que se evite la acumulacion de
suciedad, la condensacion, la formacion de hongos Yy
levaduras, el desprendimiento superficial y ademas facilitar la
limpieza y el mantenimiento.

* En lo posible, no se debe permitir el uso de falsos techos, a
menos gque se construyan con materiales impermeables,
resistentes, lisos, de facil limpieza y con accesibilidad a la
camara superior para realizar la limpieza, desinfeccion vy
desinfestacion. Las laminas deben fijarse evitando su facil
remocion.



VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

(Articulo 7)

e Las ventanas y aberturas en las paredes deben construirse
evitando la entrada y acumulacion de polvo, suciedades, el
iIngreso de plagas y facilitar la limpieza y desinfeccion.

« Las ventanas que se comuniguen con el ambiente exterior,
deben evitar ingreso de plagas y otros contaminantes, y
estar provistas con malla antiinsectos.

* Los vidrios de las ventanas ubicadas en areas de proceso
deben tener proteccion para evitar contaminacion en caso
de ruptura.



PUERTAS

« Superficie lisa, no absorbente, resistentes y de suficiente
amplitud; donde se precise, tendran dispositivos de cierre
automatico y ajuste hermeético (autocerrables).

«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 existir puertas de acceso directo desde el
exterior a las areas de elaboracion; cuando sea necesario
debe utilizarse una puerta de doble servicio.



ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS

COMPLEMENTARIAS, RAMPAS Y PLATAFORMAS

(Articulo 7)

« Ubicarse y construirse que no causen contaminacion al
alimento o dificulten el flujo regular del proceso y la limpieza
de la planta.

 Las estructuras elevadas y los accesorios deben aislarse,
prevenir la suciedad, minimizar la condensacion, el
desarrollo de hongos y el desprendimiento superficial.

* Instalaciones eléctricas, mecanicas y de incendios que
iImpidan acumulaciéon de suciedades y el albergue de
plagas.



VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

(Articulo 7)

 Adecuada y suficiente iluminacidon natural o artificial
(ventanas, claraboyas, y lamparas).

La iluminacion debe ser de la calidad e intensidad
adecuada para la ejecucion higiénica y efectiva de todas las
actividades.

* Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacion
deben ser del tipo seguridad y estar protegidos para
evitar la contaminacion en caso de ruptura y no alterar los
colores naturales.



VENTILACION

(Articulo 7)

* Sistemas de ventilacion directa o indirecta, no deben crear
contaminacion o incomodidad del personal.

« Adecuada para prevenir la condensacion del vapor, polvo y
facilitar la remocion del calor.

« Las aberturas para circulacion del aire estaran protegidas
con mallas antiinsectos.

* Los sistemas de ventilacion deben filtrar el aire que no
fluya nunca de zonas contaminadas a zonas limpias.



CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

(Articulo 10)

* Instalacion y ubicacion: segun la secuencia légica del
proceso tecnoldgico, desde la recepcion de las materias
primas hasta el envasado y embalaje.

* Distancia: entre los equipos y las paredes perimetrales,

columnas u otros elementos de la edificacion, debe ser tal
gue les permita funcionar adecuadamente y facilite el
acceso para la inspeccion, mantenimiento, limpieza vy
desinfeccion.



CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

* Tuberias elevadas: no instalarse directamente por encima
de las lineas de elaboracion, salvo cuando no exista peligro
de contaminacion del alimento.



FABRICACION

(Articulo 18)

* Todo el proceso de fabricacion del alimento incluyendo las
operaciones de envasado Yy almacenamiento, deben
realizarse en Optimas condiciones sanitarias.

«Se debe controlar factores, tales como tiempo,
temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion
y velocidad de flujo.



ALMACENAMIENTO

* Los alimentos que por su naturaleza permiten un rapido

crecimiento de microorganismos Iindeseables, deben
mantenerse en condiciones tales que se evite su
proliferacion.

Temperaturas:

* Refrigeraciéon: 4° C +/-2°C

« Congelacion: -18° C

« Temperaturas mayores de 60° C (140° F)
 Tratamiento por calor para destruir los microorganismos.



PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

(Articulo 20)

e Evitar la contaminacion de los alimentos por contacto
directo o indirecto con materias primas gue se encuentren
en las fases iniciales del proceso.

e Las personas gue manipulen materias primas o productos

semielaborados susceptibles de contaminar el producto
final no deben entrar en contacto con el producto
terminado.



PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

(Articulo 20)

* El personal manipulador debe lavarse las manos entre
unay otra operacion en el proceso de elaboracion.

» Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma
secuencial y continua para evitar el cruce de flujos de
produccion.

» Todo equipo y utensilio que haya entrado en contacto con
materias primas o0 con material contaminado debe
limpiarse y desinfectarse.



PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

(Articulo 20)

Cuando sea requerido, se deben implementar filtros
sanitarios:

- Instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado
- Lavamanos de accionamiento no manual

- Toallas desechables o secador de manos

- Aspiradoras de polvo y contaminacion

- Etc.



SISTEMA DE CONTROL

Laboratorios (Articulo 23)

Todas las fabricas de alimentos que procesen, elaboren o
envasen alimentos deben tener acceso a un laboratorio de

pruebas y ensayos, propio o externo.



ALMACENAMIENTO

(Articulo 28)
Insumos, materias primas y productos terminados
« Control PEPS

« Temperatura (ambiente, refrigeracion y congelacion -18°C o
menor), humedad, limpieza y registros

* Pilas 0 estibas a 60 cm de paredes y 15 cm elevadas sobre
el piso.



ALMACENAMIENTO

« Sitios para almacenamiento de materias primas, iInsumos y
productos terminados no podran realizarse actividades
diferentes (uso exclusivo).

- Areas independientes para los plaguicidas, detergentes,
desinfectantes y otras sustancias peligrosas

« Area de devoluciones
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