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Inocuidad

GLOSARIO

Medidas y condiciones necesarias para asegurar la
inocuidad de los alimentos a través de la cadena

alimentaria.

Conjunto de principios basicos cuyo objetivo es
garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los

riesgos inherentes a la produccion y distribucion.

Direccion Municipal encargada de la ejecucién de
programas con enfoque social integral. Que tiene

como objetivo el desarrollo de la comunidad.

Sistema de inocuidad alimentaria basado en la
identificacion de todos los peligros potenciales en los
ingredientes y los distintos procesos de produccion de

los alimentos.

Ausencia a niveles seguros y aceptables de peligro en
los alimentos que puedan dafar la salud de los

consumidores.



OMS

Pasteurizacion

PI1B

Saneamiento

Autoridad directiva y coordinadora de la accion
sanitaria en el sistema de las Naciones Unidas.
Responsable de desempefiar una funcion de liderazgo

en los asuntos sanitarios mundiales.

Proceso térmico que es realizado en liquidos con la
intencibn de reducir la presencia de agentes

patdgenos que puedan contener.

Indicador econdmico que refleja el valor monetario de
todos los bienes y servicios finales producidos por un
territorio en un determinado periodo de tiempo. Se

utiliza para medir la riqueza de un pais.

Conjunto de acciones que se pueden aplicar sobre el
ambiente para reducir los riesgos sanitarios, prevenir
la contaminacion y, consecuentemente lograr mejores

niveles de salud.



RESUMEN

El siguiente trabajo de graduacion desarrollara la solucién integral al
proceso productivo del alimento de bebida de soya a través del disefio de
programas especificos de buenas practicas de manufactura que puedan
ejecutarse en el tiempo establecido y asi mitigar el riesgo de cualquier tipo de
contaminacion que pueda sufrir el proceso. A través de la recoleccion de datos
se podra contar con un diagndstico del proceso productivo el cual servird para
establecer las areas prioritarias y que deban ser atendidas con urgencia a traves

de procesos estadisticos, cualitativos y cuantitativos.

La correcta interpretacion de las herramientas vigentes en la industria sera
la actividad indispensable para poder detallar minuciosamente los cumplimientos
y no cumplimientos que tiene todo el proceso productivo. Asi mismo, con la
consolidacion de los datos que revelen de manera objetiva y cuantificable las
areas de oportunidad, se podra tener el criterio de disefiar con respecto a las
necesidades de la planta, los programas que sean de maximo beneficio al

proceso de produccion.

El contar con un programa especifico de buenas practicas de manufactura
disefiado a partir de las herramientas reglamentarias especificas permitira
producir bebida de soya con una mejor calidad e inocuidad. Dichos programas
se podran medir a través de indicadores disefiados especificamente para tener

resultados interpretables y asi poder tomar decisiones para una mejora continua.
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1. INTRODUCCION

La inocuidad de los alimentos es uno de los factores mas importantes que
se tienen en la industria de los alimentos procesados, ya que esta garantiza que
la fabricacién de alimentos de consumo humano cumpla con las especificaciones
que permitan a los consumidores la ingesta de los alimentos sin ninguna

repercusion en su salud.

Para el desarrollo de la investigacion se procedera a evaluar el proceso
productivo de la bebida de soya, con el fin de lograr la sistematizacion y
documentacion de programas de buenas practicas de manufactura de acuerdo
con las necesidades que se tienen en la planta de produccion de la bebida de

soya, de tal manera que reduzca el riesgo de contaminacién del alimento.

La produccién de bebida de soya que es un programa de caracter social
ejecutado por la Municipalidad de Sumpango, se distribuye en las comunidades
del area rural de Sumpango Sacatepéquez. Esta es consumida principalmente
por nifios y personas de la tercera edad que complementan su dieta a través de
la bebida de soya. Por lo que es importante para la comunidad que, el producto
de soya sea inocuo.

El control de las operaciones a través de programas de buenas practicas
de manufactura documentados dard a los involucrados en el proceso,
herramientas y conocimientos que permitiran el buen desenvolvimiento de las
actividades requeridas por todas las operaciones, estando consciente de los
peligros existentes y el riesgo que conlleva el no cumplimiento de dichos

programas.



El consumir alimentos inocuos asegura que la salud de la poblacion no
sufra dafios, permitiendo disfrutar de una alimentacién nutritiva. Al producir
alimentos inocuos, ademés de estandarizar el proceso se tendra una mayor
eficiencia del sistema productivo. De esta manera se mejora la capacidad del
programa permitiendo cumplir con las politicas de la institucion al tener una mayor

cobertura que cubra las necesidades basicas de la poblacion.

El esquema de solucion a la problematica consiste en cuatro fases las
cuales son: la fase de revisidbn documental que posee la planta de produccion, la
fase de diagnostico que evalla el nivel de cumplimiento de las buenas précticas
de manufactura en la planta, la fase del disefio de la solucién en la que se disefian
los diferentes programas de buenas practicas de manufactura que requiera la
planta con base en el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06
ademas del plan de inversién que se requiera para mejorar las condiciones de la
planta y la etapa de la evaluacién de desempefio que disefia los indicadores
permitiran medir el rendimiento de los programas de buenas practicas de

manufactura.

Se cuenta con la autorizacion del Concejo Municipal que a través de la
Direccion Municipal de la Mujer y Asistencia Social Integral (DMMYASI) brindaran
el acceso a la informacion, proceso productivo, espacios fisicos, recursos
humanos y recursos tecnoldgicos que permitan el desarrollo integro de la
investigacion que se desarrollara en los meses comprendidos de mayo 2022 a
julio de 2023 teniendo viabilidad necesaria para poder realizar un aporte

importante para la comunidad de Sumpango Sacatepéquez.



Este disefio de investigacion consta de doce capitulos en los cuales citan
la importancia que han tenido las buenas practicas de manufactura en otras
investigaciones. Ademas, se describe la problematica de la planta de produccién
que justifica la realizacion de la investigacion fijando los objetivos que se
alcanzaran. Las necesidades que se cubrirdn con el desarrollo de la investigacion
segmentando en cuatro fases las cuales se aplicaran técnicas especificas de
recoleccion de datos, andlisis de informacién y disefio de los programas de

buenas practicas de manufactura.






2.  ANTECEDENTES

“La salud es un estado de completo bienestar fisico, mental y social, y no
solamente la ausencia de afecciones o enfermedades” (OMS, 2022). La salud
fisica es el estado en el cual el cuerpo brinda las condiciones necesarias y
Optimas para la realizacién de actividades diarias de la persona, es por ello que
la alimentacion es un aspecto fundamental para cuidar en el dia a dia. Prevenir
enfermedades transmitidas por alimentos se puede lograr consumiendo

productos de calidad e inocuidad.

Producir alimentos resulta ser una actividad importante para la cadena de
hechos que garanticen la salud de la persona ya que durante los procesos
productivos se pueden presentar eventos que alteren los parametros
establecidos por la industria, segun Pefia (2019), “la inocuidad de los alimentos
se puede ver afectada cuando un alimento es contaminado con agentes fisicos,

quimicos o microbiologicos” (p. 10).

La inocuidad alimentaria es parte de la calidad e implica que la produccién de los
alimentos se realice de una manera controlada y estandarizada. Como lo define
Reyes (2019), “la calidad alimentaria depende de la limpieza eficiente de cuartos,
maquinarias, herramientas de la industria fabricante; el mal manejo de la sanidad

repercute enormemente en la economia del proceso” (p. 11).



En industrias que se dedican a la fabricacion masiva de alimentos, es
necesario integrar sistemas de gestion de inocuidad, sin embargo, “El primer
paso hacia la implementacion de este tipo de sistemas es la aplicacion de ciertos
criterios que, aunque minimos nos aseguran que los productos son elaborados

de manera segura y con una calidad apropiada” (Sanchez y Decker, 2010, p. 1).

Las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) son procedimientos para los
procesos de produccidon y condiciones estructurales que tienen como objetivo
establecer disposiciones para los procesos productivos y son el inicio de acciones

para la implementacién de sistemas integrados de inocuidad.

La aplicacion de las BPM constituye una garantia de calidad e inocuidad
gue genera beneficios tanto para el empresario, como para el consumidor
de los alimentos producidos; tomando en cuenta que las mismas
comprenden aspectos de higiene y saneamiento, aplicables en todas las

etapas de procesamiento de los productos. (Gémez, 2017, p. 4)

En las plantas procesadoras de alimentos que posean procesos
artesanales o industriales deben de considerarse las BPM como parte de la
cultura y todos los involucrados deben de conocerlas para garantizar procesos
inocuos. Cada proceso es diferente segun el alimento que se produzca es por

ello por lo que deben existir documentos que respalden dichas practicas.



En las plantas procesadoras de alimentos deben existir manuales propios
de cada empresa de BPM, procesos de limpieza y desinfeccion y un
sistema HACCP, de modo que la aplicacién de estas normativas brinden
grandes beneficios sanitarios a las plantas, debido a que permiten
identificar tendencias, y a prevenir problemas relacionados con la calidad
e inocuidad de los productos, asi como constituirse en la herramienta para
la capacitaciobn del personal, para el mejoramiento continuo de las

practicas y condiciones sanitarias en las plantas. (Clark, 2018, p. 7)

Las BPM son la herramienta de aplicacién que sirve de base para lograr
un proceso alimenticio inocuo, es importante su conocimiento, ademas que se
establezcan y divulguen los programas disefiados para asegurar la ejecucion de
estas practicas; de esta manera se cumplen los estandares de que establecen

las normativas vigentes en cada pais.






3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

3.1. Contexto general

La produccion de alimentos es una actividad artesanal e industrial que se
desarrolla bajo ciertas condiciones de infraestructura, operacion, control
verificacion, etc. Estas deben de garantizar que el alimento que se produce tenga
las caracteristicas especificas que cumplan con la calidad e inocuidad y asi no
se aun peligro para el consumidor. La falta de inocuidad por incumplimiento de
buenas practicas de manufactura durante el proceso productivo de la Bebida de
soya en el Centro Nutricional de Sumpango, Sacatepéquez hace que sea
necesario el planteamiento de acciones que permitan la mejora de los distintos

elementos que interactian en el proceso productivo.

3.2. Descripcion del problema

La Municipalidad de Sumpango a través de la Direccion Municipal de la
Mujer y Asistencia Social Integral (DMMYASI), es la encargada de cubrir
diferentes actividades que dan cobertura a servicios publicos las cuales son
competencia directa de la municipalidad; ademas de dichos servicios tienen a su
cargo el Centro Nutricional de Sumpango Sacatepéquez que tiene como principal
funcién la produccion de bebida de soya. La planta cuenta con dos lineas de
produccion denominadas “vacas mecanicas”, cada una cuenta con equipo
industrial para efectuar el proceso productivo, el equipo y disefio de la planta fue
auspicio del Club Rotario Guatemala Sur, quien tiene a bien replicar programas

en distintos municipios de Guatemala.



La planta produce Bebida de soya los miércoles de cada semana las
cuales fabrican un aproximado de 500 vasos por produccion. Estos son
distribuidos a las diferentes comunidades rurales del municipio segun el
cronograma disefiado por la DMMYASI o cubriendo las necesidades que se
presentan en la comunidad. Sin embargo, el proceso productivo no cumple con
las buenas practicas de manufactura y existen deficiencias operacionales que

vulneran la inocuidad del alimento.

El proceso productivo ha sido transmitido de operador a operador durante
distintas administraciones municipales, las cuales han seguido con el programa.
Sin embargo, con el pasar del tiempo el flujo del proceso productivo se ha
descontrolado, ya que las operaciones se realizan por inercia'y con base empirica
desatendiendo las buenas practicas de manufactura que incluyen el control de

las operaciones.
3.3. Formulacion del problema
3.3.1. Pregunta central
¢Cudles son los programas de buenas practicas de manufactura
necesarios para asegurar la inocuidad de la bebida de soya producida en el
Centro Nutricional de Sumpango Sacatepéquez?

3.3.2. Preguntas de investigacion

o ¢, Cudles son los documentos de control que se tienen para las buenas

practicas de manufactura en la produccion de la bebida de soya?
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o ¢,Cudles son las condiciones generales del proceso productivo donde son
necesarios los programas de buenas practicas de manufactura y planes

de inversion tales que, permitan una produccion controlada?

o ¢,Como se medird el resultado de establecer programas de buenas
practicas de manufactura basado en “RTCA 67.01.33:06” en la planta
procesadora de Bebida de soya en el Centro Nutricional de Sumpango
Sacatepéquez?

3.4. Delimitacién del estudio

3.4.1. Limite temporal

El estudio se desarrolla durante los meses de noviembre de 2022 a julio
de 2023.

3.4.2. Limite geogréfico

El estudio se desarrollara en el Municipio de Sumpango del Departamento

de Sacatepéquez, en la Republica de Guatemala.
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3.4.3. Limite espacial

La investigacion se llevard a cabo en el Centro Nutricional de Sumpango
Sacatepéquez, perteneciente a la Municipalidad de Sumpango Sacatepéquez.
Dicho centro cuenta con una bodega para el almacenaje de la materia prima,
planta de produccion y almacenamiento de la Bebida de Soya. Ademas, contara
con las comunidades involucradas en la distribucibn y consumo, que son

aledafas al casco urbano en un area aproximada a 15 km.

3.4.4. Limite institucional

La entidad gubernamental donde se desarrollara el estudio es la
Municipalidad de Sumpango Sacatepéquez, Guatemala. Las funciones que
competen a dicha entidad atienden a las necesidades de la poblacién en materia
de servicios publicos. Sin embargo, cuenta con el programa de produccion de

bebida de soya como parte del programa de asistencia social integral.

3.5. Viabilidad de la investigacién

Definido el problema que se tiene durante el proceso productivo, se propone a la
administracion municipal el disefio de una solucién integral de buenas préacticas
de manufactura durante el proceso productivo de bebida de soya en el centro
nutricional de Sumpango Sacatepéquez. Por medio del cumplimiento del “RTCA
67.01.33:06”, y con la autorizacion de la autoridad municipal se obtiene acceso a
la informacién y al proceso productivo para efectuar el estudio. Dado que el
investigador cuenta con la disposicion de tiempo y monetaria por parte del

investigador se valida la viabilidad de la investigacion.
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3.6. Consecuencias de realizar la investigacion

Ponderando la solucion al problema existente, se identifican y valoran las

ventajas y desventajas de realizar o no el estudio.

3.6.1. De realizarse

Se estima reducir el riesgo de la contaminacion de la bebida de soya, ya
gue al disefiar los programas de buenas practicas de manufactura que permitan
el control del proceso productivo, se podra producir una bebida que cumpla con
estandares de inocuidad y calidad.

3.6.2. De no realizarse
Seguir produciendo alimentos que no ofrezcan la garantia de ser inocuos
debido al incumplimiento de las buenas practicas de manufactura, incrementando

la probabilidad que la poblacion que consuma dicho alimento pueda adquirir

alguna enfermedad.
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4.  JUSTIFICACION

Dentro de la linea de investigacion inocuidad de los alimentos, se resalta
lo importante de producir alimentos que sean inocuos y aptos para el consumo
humano, es por ello la importancia de velar por el proceso de produccién en sus
diferentes fases, desde el almacenaje de la materia prima, el proceso de
produccion y el sistema de distribucién. La bebida de soya producida es
destinada a la poblacion objetivo, que se compone principalmente de nifios y
personas de la tercera edad; por tal razén consumir un alimento inocuo es

importante para su salud.

El contar con programas de buenas practicas de manufactura permitiran
reducir el riesgo de contaminacion directa o contaminacion cruzada durante todo
el flujo del proceso de producciéon. Los beneficiarios de la produccion inocua
podran de consumir un suplemento alimenticio que aporten las propiedades
nutricionales de la bebida de soya a su alimentacion tradicional cubriendo la

necesidad alimentaria que se requiere para tener una salud integra.

Las comunidades rurales del municipio no cuentan con los suficientes
recursos econoémicos para poder cubrir una dieta balanceada de alimentacion
gue le permita el desarrollo integral de su salud por lo que, los beneficios de
consumir una bebida inocua producida con programas de buenas préacticas de
manufactura permitiran completar su alimentacion, ademas de apoyar su
economia y salud. Contribuir con el desarrollo de la poblacién a través de la
alimentacion es la principal motivacion del estudio, esto hace que el desarrollo de

la investigacion se realice con un nivel ético y de calidad.
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5. OBJETIVOS

5.1. General

Disefiar programas documentales de buenas practicas de manufactura y
el plan de inversion para el mejoramiento de las condiciones del proceso

productivo de la Bebida de Soya en el Centro Nutricional de Sumpango

Sacatepéquez.
5.2. Especificos
o Realizar un diagndstico de buenas practicas de manufactura en la planta

para evaluar las operaciones y condiciones del proceso desde la recepcion

de la materia prima, produccion y distribucion de la bebida de soya.

o Disefiar los programas de buenas practicas de manufactura y un plan de
inversion que permita tener el control del proceso de produccion de la

bebida de soya cumpliendo con lo establecido por el “RTCA 67.01.33:06".

o Disefar los indicadores que permitan medir el resultado de los programas
de buenas practicas de manufactura y plan de inversion fundamentados
en el “RTCA 67.01.33:06” para la produccion de bebida de soya en el

Centro Nutricional de Sumpango Sacatepéquez.
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6. NECESIDADES POR CUBRIR Y ESQUEMA DE LA
SOLUCION

Las principales necesidades que se cubrirAn con esta investigacion
comprenden las buenas practicas de manufactura y la inocuidad de la bebida de
soya que es producida por dos equipos industriales, con el propdsito de mitigar

el riesgo de contaminacion que pueda existir en el proceso.

Con el pasar del tiempo, el centro de produccién ha tenido deficiencias en
actividades de limpieza y mantenimiento de areas, capacitacion del personal,
limpieza y desinfeccidon los equipos y utensilios, control de plagas y
mantenimiento preventivo. Por lo que es necesario desarrollar programas de
buenas practicas de manufactura, asi como un plan de inversion que se presente
a la Municipalidad de Sumpango, con el fin de mejorar las condiciones de la

infraestructura y del proceso productivo.

Para el disefio de la propuesta, se realizaran actividades que permitan la
recoleccion y analisis de datos para medir, mejorar y controlar las distintas
operaciones y actividades que se ejecuten durante todo el proceso, por lo que
establecer un orden de ejecucién es necesario. Las etapas para ejecutarse

durante la investigacion son las siguientes:
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6.1. Etapas de la investigacion

6.1.1. Fase 1: Revision documental

Para el desarrollo de esta fase se ocupardn 4 semanas las cuales se
tendrd el acercamiento y contacto directo con el personal administrativo de la
municipalidad y personal encargado de la produccion de bebida de soya, con el
propésito de conocer las instalaciones administrativas y operativas del proceso
de produccion. La DMMYASI tiene establecido el funcionamiento del centro
durante 3 dias por cada semana destinando 1 dia de preparacién de materia
prima, 1 dia de produccion y 1 dia de distribucién, segun el cronograma de

necesidades especificas de las comunidades.

Para esta fase se efectian entrevistas, revision de programas de buenas
practicas de manufactura; manuales de procedimientos, manuales de equipos,
archivo histérico de produccién y distribucion. Esta fase se realiza con la ayuda
de material bibliografico como referencias para evaluar los datos de manera

técnica y objetiva, asi como la asesoria y experiencia del asesor de investigacion.
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6.1.2. Fase 2: Diagnéstico

Durante esta fase se ocupardn 6 semanas en las cuales se evaluaran; las
condiciones de los edificios, condiciones de equipos y utensilios, personal, control
del proceso, almacenamiento y distribucién. Se ejecutara el diagndéstico de la
planta con la ficha de inspeccién de buenas practicas de manufactura para
fabricas de alimentos, bebidas y Procesados (Anexo A) ademas la guia para el
llenado de la ficha de inspeccidn de las buenas practicas de manufactura para
las fabricas de alimentos bebidas y procesados (Anexo B) del Reglamento
Centroamericano RTCA 67.01.33:06.

6.1.3. Fase 3: Definicion de la estrategia

Durante el desarrollo de esta fase se ocuparan 10 semanas las cuales
serviran para el disefio de los programas de buenas practicas de manufactura,
fundamentando cada programa con las disposiciones generales del Reglamento
Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06. Ademas de los programas, se
disefia un plan de inversion para las mejoras que necesite la planta, dicho plan
debe incluir cuantificaciones y cotizaciones de los materiales, utensilios, recursos
y suministros que se requieran para el adecuado funcionamiento de los

programas de BPM.

Algunas de las areas donde se disefiaran los programas de BPM
comprenden: manejo de desechos sélidos, limpieza y desinfeccion de areas,
control de plagas, mantenimiento preventivo de utensilios y equipos, capacitacion
de personal, control del proceso, almacenamiento y distribucion del producto

terminado.
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6.1.4. Fase 4: Definicién de evaluacion de desempefio

Durante esta fase de contara con 6 semanas en las cuales se disefiaran
los indicadores de rendimiento de los programas de buenas practicas de
manufactura disefiados para cada area; para el disefio de los indicadores es
necesario contar con la divulgacion de los programas de tal manera que las
buenas practicas de manufactura sean cubiertas de manera general e integral en
la planta. Puede evaluarse de forma aritmética con el nivel de cumplimiento del
programa y establecer una matriz de evaluacion que permita transformar los

datos numéricos en estados cualitativos para la toma de decisiones.
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6.2. Esquema de la solucién

Figura 1. Diagrama de flujo — Etapas de la investigacién

Inicio

FASE 1 - REVISION DOCUMENTAL
- Entrevistas
- Revizidn de programas de BPM
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Fuente: elaboracidn propia, realizado con Microsoft Visio 2019.
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7.1.

1. MARCO TEORICO Y CONCEPTUAL

Municipalidad de Sumpango Sacatepéquez

7.1.1. Mision

Somos un gobierno municipal confiable y responsable comprometidos con
el uso eficiente y transparente de los recursos financieros del municipio,
fomentamos la participacion ciudadana, y la elaboracion de politicas
publicas municipales que contribuyan a la prestacion de servicios publicos
de calidad, para generar bienestar y desarrollo social, mejorar la calidad
de vida y crear una cultura de paz y armonia entre los habitantes del
municipio de Sumpango. (Municipalidad de Sumpango, 2022)

7.1.2. Visién

Ser una municipalidad moderna, comprometida con el desarrollo social,
cultural, ambiental y econdémico del municipio, siendo lider a nivel
departamental en la gestion municipal a través de buenas practicas en la
prestacion eficiente, eficaz, y de calidad de los servicios publicos
municipales, promoviendo la incidencia comunitaria con una inversion
publica basada en la gestién por resultados, logrando asi el bienestar de
los habitantes del municipio de Sumpango. (Municipalidad de Sumpango,
2022)
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7.1.3. Direccion Municipal de la Mujer y Asistencia Social

Integral

Direccion encargada de ejecutar programas dirigidos a la sociedad a
través de las oficinas: Oficina Municipal de la Nifiez, Adolescencia y Juventud,
Oficina Municipal del Adulto Mayor, Biblioteca, Laboratorio de Computacion,

Trabajo Social, Centro Nutricional.

Figura 2. Organigrama Municipalidad de Sumpango

COMCEID MUNICIPAL

ASESORIA JURIDICA

MUMNICIPAL DE

AMUIER Y ASISTENCIA
SOCIAL INTEGRAL

OF. M.DE LA MNEZ ¥
JUVENTUD

OF. M. DEL ADULTO
M

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Visio 2019.
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7.1.4. Centro Nutricional de Sumpango Sacatepéquez

El Centro Nutricional de Sumpango Sacatepéquez ejecuta el programa de
la produccion de Bebida de Soya a través de dos lineas de produccion
denominadas Vacas Mecanicas. Dicho alimento es distribuido a las comunidades
del area rural del municipio a través de la DMMYASI. Las dos lineas de
produccion, asi como la materia prima de granos de soyas son brindadas por el
Club Rotario Guatemala Sur. El Centro Nutricional de Sumpango Sacatepéquez
programa la produccion con base a las necesidades que presenta cada

comunidad a la que suministra el alimento.

7.1.5. Enfoque social

La Municipalidad de Sumpango a través de la DMMYASI cuenta con
diversos programas de proyeccion social, estos tienen como objetivo
contribuir al desarrollo integral de la poblacion. ElI Centro Nutricional de
Sumpango ejecuta el programa que contribuye a este propésito brindando
el alimento de la Bebida de Soya que es producida y distribuida por la
DMMYSI al sector rural como complemento alimenticio a su dieta ya que
la poblacién objetivo que en su mayoria son nifios y personas de la tercera
edad, aprovechan este alimento brindado para complementar su dieta.

(Siman C, comunicacion personal, 17 de octubre, 2022)
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7.2. Industria Alimentaria

7.2.1. Definicién de industria alimentaria

La industria alimentaria en Guatemala es la que desarrolla actividades de
tratamiento, transformacién, preparacion, conservacion y envasado de productos
alimenticios. Es una de las industrias en donde existe mucha inversién y que a
su vez genera muchos beneficios para el pais como lo indica la pagina web

Connect Americas:

Este sector genera empleo directo a mas de 75.000 personas y empleos
indirectos a mas de 350.000. El sector agricola representa el 14 % del PIB
y la produccién de alimentos, bebidas y tabaco representan el 11,3%,
llegando a US$443 millones en las exportaciones a EEUU, Centroamérica

y México. (Invest in Guatemala, 2015)

La industria alimentaria en Guatemala contribuye con el desarrollo
econdmico del pais, ya que esta constituida por una amplia gama de actividades
industriales y por ende generan empleos y desarrollo econémico al pais. Por otro
lado, la industria constituye un importante factor en el mercado ya que, al producir
alimentos, estos deben de cumplir con las especificaciones pertinentes de

produccion que garanticen que los alimentos sean inocuos.
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7.2.2. Productos proteinicos

Los productos alimenticios proteinicos estan catalogados en el RTCA
como productos que estan compuestos principalmente de proteina de soya.
Dichos productos son obtenidos por procesos especificos de los frijoles de soya.
La bebida de soya la define el RTCA como: “Productos preparados con frijoles
de soja secos remojados en agua, transformados en puré que se diluye con agua,
se hierve y se cuela. La bebida de soja puede consumirse como tal o utilizarse
para preparar otros productos de soja” (Reglamento Técnico Centroamericano
(RTCA) 67.04.54:10, 2012).

Los alimentos proteinicos son importantes en la dieta del ser humano ya
gue contribuye al fortalecimiento y mantenimiento de los huesos, musculos y la
piel conforme al metabolismo para ello es necesario consumir la cantidad
adecuada a una dieta controlada y balanceada. “La complementacion proteica se
puede conseguir cuando en una misma comida se combinan alimentos de
diferentes grupos basicos. Por ejemplo, la combinacion de lacteos y cereales,

legumbres y cereales, carnes y cereales” (Pérez y Zamora, 2002).

7.3. Bebida de soya

7.3.1. Soya

“La Soya Glicine max, es una importante semilla perteneciente a la familia
de las leguminosas. En muchos paises occidentales esta semilla se utiliza para
la extraccidn de aceite y en residuo o pasta, rico en proteina” (Chavarria, 2010,
p. 5). La proteina de la soya contiene elementos nutricionales que ayudan a
mantener una dieta saludable, ya que su gran aporte proteinico ayuda correcto

funcionamiento del metabolismo de quien lo ingiere.
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7.3.2. Bebida de soya

“Es el alimento liquido blanquecino que se obtiene de la emulsiéon acuosa
resultante de la hidratacion de granos de frijol de soya entero (Glycine max),
limpios, seguido de procesamiento tecnoldgico adecuado” (COGUANOR NTG 34
031, pag. 4). El proceso de elaboracion puede realizarse artesanalmente o de
manera industrial, sometiendo los granos de soya a un proceso de pasteurizacion

para eliminar la mayor cantidad de patégenos.

7.3.3. Proceso de produccién de la bebida de soya

La bebida de soya tiene una preparacion elaborada, ya que requiere de
un proceso de remojo de los frijoles o granos de soya, molido de la soya, un
proceso de filtrado para extraer solamente la bebida y el proceso de recepcion
de la bebida se debe tener especial cuidado, ya que segun Chavarria (2010):
“granos de soya de baja calidad afectan en la composicion quimica, propiedades
fisicoquimicas y microbiolégicas de la leche de soya” (p. 17). El contenido
proteinico final depende del proceso bien elaborado la cual puede ascender a un

maximo de 80%.
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Figura 3. Diagrama de flujo de la elaboracion de bebida de soya
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Fuente: Chavarria M (2010, p. 18), Diagrama de flujo de la elaboracion de la leche de
soya.
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7.3.4. Descripcién del proceso de produccion

El proceso productivo de la bebida de soya inicia con la seleccion de la
materia prima, con el propdésito de descartar los granos que no estén aptos para
produccion, sin indicios de estado de descomposicién, con este proceso también
se asegura de eliminar objetos extrafios que puedan contaminar fisicamente la

materia prima.

o Recepcidon y pesado: El proceso de recepcion de los frijoles de soya se
efectia segun las cantidades necesarias a producir segun su

programacion.

o Limpieza y selecciéon: Dentro de la planta se realiza el proceso de
limpieza de los granos, trasegando de los contenedores de materia prima
a recipientes limpios; se seleccionan nuevamente asegurandose de

extraer elementos fisicos que no pertenezcan al grano de soya.

o Lavado: La materia prima se enjuaga con agua potable, se remueven

residuos de granos de soya.
o Remojo: Toda la materia prima se somete a un proceso de remojo durante
un periodo de 8 a 10 horas antes de su produccion. Normalmente se

realiza un dia antes de la produccion.

o Escaldado: Se realiza el proceso a una temperatura de 100 °C por un

periodo de 5 minutos.
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7.4.

Molienda: Se somete al molido afiadiendo agua caliente a una proporcion
de 1 kg de soya/llitro de agua

Extraccion: se realiza la separacion de la bebida de soya y el bagazo con

un colador o malla para retirar residuos sélidos de la molienda.

Pasteurizacion: Se somete la bebida de soya a un proceso de

pasteurizacion para eliminar agentes patdégenos en la bebida.
Choque térmico: Al final del proceso de pasteurizacion se somete al
enfriamiento con el choque térmico, este proceso se realiza con el fin de

eliminar por completo los agentes patégenos a un porcentaje mayor.

Envasado: Se realiza el proceso de envasado para conservar el alimento

en un empaque primario.

Almacenamiento: Se almacena el producto terminado manteniéndolo en

refrigeracion a 4°- 6° C.

Definicién de inocuidad de los alimentos

“La garantia de que los alimentos no causaran dafo al consumidor cuando

se consuman de acuerdo con el uso a que se destinan” (Reglamento Técnico
Centroamericano (RTCA) 67.01.33:06, 2006).

La inocuidad alimentaria, segun Teran (2013): Garantiza la obtencién de
alimentos sanos, nutritivos y libres de peligros para el consumo de la
poblacién. La preservacion de alimentos inocuos implica la adopcion de

metodologias que permitan identificar y evaluar los potenciales peligros de
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contaminacion de los alimentos en el lugar que se producen o se
consumen, asi como la posibilidad de medir el impacto que una
enfermedad transmitida por un alimento contaminado puede causar a la

salud humana. (p. 1)

7.4.1. Cinco claves para la Inocuidad de alimentos

Mantener alimentos en estado adecuado para su consumo, libre de
contaminacion por deterioro organico, contaminacion fisica, microbioldgica y
guimica es importante para prevenir las enfermedades de transmitidas por
alimentos, ya que estas pueden causarnos serios dafios a la salud. La OMS

recomienda cinco principios basicos.

Los mensajes basicos de las cinco claves para la inocuidad de los
alimentos son: mantenga la limpieza, separa alimentos crudos vy
cocinados, cocine completamente, mantenga los alimentos a
temperaturas seguras, use agua y materias primas seguras. El pdster se
ha traducido a mas de 40 idiomas y se esta utilizando para difundir el
mensaje de la OMS sobre la higiene de los alimentos por todo el mundo.
(OMS, 2006).

7.4.2. Definicién de contaminacién alimenticia

Presencia involuntaria de agentes externos en un alimento, que por sus
caracteristicas se vuelve un peligro potencial para la salud del consumidor si se
ingiere. La contaminacion alimentaria puede darse en cualquier punto de la
cadena productiva por lo que siempre existe el riesgo de contaminantes de

diferente clasificacion.
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CODEX ALIMENTARIUS (2020) define de la siguiente manera:
“Contaminacién: Introduccién o presencia de un contaminante en un alimento o

en el entorno alimentario” (p. 5).

CODEX ALIMENTARIUS (2020) define: “Contaminante: Cualquier agente
bioldgico, quimico o fisico, materia extrafia u otras sustancias no afladidas
intencionalmente a los alimentos que puedan comprometer la inocuidad o la

idoneidad de los alimentos” (p. 5).

7.4.3. Contaminacion fisica

Presencia detectable de material no alimenticio o cuerpos extrafios que
pueda presentarse en un alimento. Por su ingesta puede causar dafios severos
a la salud del consumidor, es detectable visualmente y con métodos tecnoldgicos

gue permita analizar la presencia del material aun estando empacado.

7.4.4. Contaminacion biolégica

Ocurre cuando un microorganismo vivo tiene contacto con los alimentos,
la mayoria de las enfermedades que transmiten los alimentos son causadas por
microorganismos como virus, hongos, bacterias o parasitos. La presencia de
estos microorganismos invade el sistema del ser humano y causan

enfermedades incluso la muerte.
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7.4.5. Contaminacién quimica

Ocurre cuando en los alimentos ingresan sustancias que al ser ingeridas
pueden provocar alteraciones fisiologicas e incluso la muerte. Cualquier tipo de
veneno, solvente, producto de limpieza pueden ser un riesgo al momento tener

contacto con los alimentos antes, durante y después de su preparacion.

7.4.6. Contaminacion cruzada

Se define como la transferencia de sustancias peligrosas tales como
microorganismos, desde una superficie, utensilios, equipos, etc., hacia un

alimento.

La contaminacion cruzada directa ocurre cuando un alimento limpio entra
en contacto con un alimento contaminado, a diferencia de la contaminacion
cruzada indirecta, que se refiere al contacto de un alimento limpio entra en

contacto con una superficie que anteriormente tocd un alimento contaminado.

7.5. Reglamento Técnico Centroamericano

Un reglamento es un documento en el cual se establecen lineamientos

sistematizados para su ejecucion.

Documento mediante el que se establecen las caracteristicas de un
producto o los procesos y métodos de produccion con ella relacionados,
con inclusién de las disposiciones administrativas aplicables, y cuya
observancia es obligatoria. También puede incluir prescripciones en

materia de terminologia, simbolos, embalaje marcado o etiquetado
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aplicables a un producto, proceso o método de produccion o tratar

exclusivamente de ella. (Cordova, p. 4)

Los reglamentos aplicables a las distintas actividades industriales son
disefiados por autoridades del territorio centroamericano; Guatemala, El

Salvador, Nicaragua, Honduras y Costa Rica.

7.6. Definicion de buenas practicas de manufactura

“Condiciones de infraestructura y procedimientos establecidos para todos
los procesos de produccion y control de los alimentos, bebidad y productos
afines, con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos
segun normas aceptadas internacionalmente” (Reglamento Técnico
Centroamericano (RTCA) 67.01.33:06, 2006, pag. 3).

“Las Buenas Practicas de Manufactura — BPM son procedimientos de
higiene en la manipulacion, recepcién, almacenamiento, elaboracién, transporte
y distribucién de los alimentos, que incorporan habitos sanitarios adecuados para
la obtencion de alimentos inocuos y saludables” (Delvasto Y Monroy, 2018, p.
20).

7.7. Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06
El Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06 establece las

bases para las operaciones industriales en materia de alimentos para producir

con un estandar de calidad e inocuidad, lo cita:

37



Estas disposiciones seran aplicadas a toda aquella industria de alimentos
que opere y distribuya sus productos en el territorio de los paises
centroamericanos. Se excluyen del cumplimiento de este reglamento las
operaciones dedicadas al cultivo de frutas y hortalizas, crianza y matanza
de animales, almacenamiento fuera de la fabrica, los servicios de
alimentacion al publico y los expendios, los cuales se regiran por otras
disposiciones sanitarias. (Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA)
67.01.33:06, 2006, pag. 3)

El Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06, dentro de
sus disposiciones generales aborda los siguientes puntos para su correcta
interpretacion y disefio de planes de BPM vy sirven para la evaluacion de las

plantas productoras de alimentos:

o Condiciones de los edificios: Los edificios deberan contar con buenas
condiciones que protejan de la contaminacién considerando su ubicacion,
las areas alrededor del edificio, condiciones estructurales; disefio que
facilite el mantenimiento de pisos, paredes, techos ventanas y puertas, la
iluminacién ventilacion. Edificios equipados con instalaciones sanitarias, el

manejo de los desechos liquidos y el manejo del control de plagas.

o Equipos y utensilios: Los equipos, asi como los utensilios utilizados
proceso de produccién deben estar disefiados y fabricados con materiales
gue no acumulen suciedad y asi se mitigue la contaminacion, deben ser
facilmente desmontables, disefiados para un solo uso, construidos de

materiales resistentes a la fatiga y que facilite su limpieza.
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7.8.

Personal: El personal involucrado en el proceso productivo deben de estar
capacitados a través de un programa disefiado para cumplir con practicas
higiénicas, se debe llevar un estricto control de la salud de cada
colaborador.

Control en el proceso: El proceso de produccion consta de diferentes
fases, en las cuales se debe controlar: las materias primas utilizadas para
la fabricacion del alimento, las operaciones que involucren desde la
recepcion, la produccion, envasado y distribucion. El control de dichas
operaciones debe respaldarse por registros que permita la verificacion de

su ejecucion.

Establece lineamientos para el almacenamiento y distribuciéon de la
materia prima, producto en proceso, asi como el producto terminado,
medios de transporte de distribucién y formas de despacho de producto

terminado.

Vigilancia y verificacion: Estas actividades son ejecutadas por la autoridad
competente con respecto a la ubicacion de la planta. En Guatemala el
responsable es el Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, quienes
son los responsables de la inspeccion cumpliendo la ejecucion de las
fichas de inspeccion anexos Ay B.

Buenas practicas de higiene

“‘Buenas Practicas de Higiene (BPH): Medidas y condiciones

fundamentales aplicadas en cualquier fase de la cadena alimentaria para
proporcionar alimentos inocuos e idéneos”. (CODEX ALIMENTARIUS , 2020,

pég. 5)
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Las practicas de higiene en la industria alimentaria son acciones de
caracter obligatorio y crucial para la produccién, ya que constituyen la base para

los procesos productivos”.

Segun Gémez (2016), “Es importante conocer y cumplir las normas de
higiene durante la produccion y manipulacién de los alimentos, para
garantizar la seguridad de estos y evitar las enfermedades de origen
alimentario. El personal que trabaja en la Industria alimentaria y/o
manipula materias primas y alimentos debe ser consciente de la
importancia y repercusion social que tiene el correcto desempefio de su
trabajo, asi como de su influencia en la higiene y calidad, tanto sanitaria

como comercial, del producto final”. (p. 15)

7.9. Programa de buenas practicas de manufactura

Los programas documentales de BPM indican los responsables del
programa, la frecuencia de la revision, los objetivos, el alcance, los peligros que
se controlan con el programa, las actividades, mapas y diagramas, el método de
cOmo se ejecuta, el seguimiento, su evaluacion, y las medidas correctivas que se

presenten en la ejecucion del programa.

El disefio objetivo del programa brinda a las BPM un indicador que puede
asociarse con el cumplimiento y estado de las BPM en todo el proceso productivo,
disefiar programas acordes a las capacidades de la planta de produccion es un
requisito indispensable, ya que con dichos programas se tiene control y registro

de actividades que mitiguen la contaminacion en el proceso productivo.

(CODEX ALIMENTARIUS , 2020) define: Programa de prerrequisitos:

Programas que incluyen buenas practicas de higiene, buenas préacticas
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agricolas y buenas practicas de fabricacion, asi como otras practicas y
procedimientos como la capacitacion y la rastreabilidad, que establecen
las condiciones ambientales y de funcionamiento que sientan las bases
para la aplicacion de un sistema HACCP. (p.6)

7.10. Plan de inversion:

Modelo sistematico el cual consta la justificacion de la inversion, los
objetivos, necesidades por atender, areas de ejecucion y beneficios esperados.
Presentando rubros que incluyen cotizaciones, cuantificacion de materiales,
recursos, suministros y una proyecciéon del tiempo de vida de la inversién. Se
elabora mediante el diagndstico de las necesidades en una operacion en
especifico y se somete a un analisis de sensibilidad por parte de las autoridades

gue analizan su factibilidad.
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9. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

9.1. Caracteristicas del estudio

A continuacion, se presentan las caracteristicas del disefio de una solucion
integral de buenas practicas de manufactura al proceso productivo de bebida de
soya en el centro nutricional de Sumpango Sacatepéquez por medio del
cumplimiento del “RTCA 67.01.33:06”

9.2. Disefno

El disefio que adoptara la investigacion serd no experimental, los datos
historicos se analizaran de forma retrospectiva aportando informacion relevante
para la realizacion de la investigacion. El desarrollo de la investigacién es de
forma prospectiva, ya que se tendra una proyeccion hacia los resultados que se
quieren lograr a través de los programas de buenas practicas de manufactura

disefiados para asegurar la inocuidad alimentaria.

9.3. Enfoque

El presente trabajo de investigacion tiene un enfoque mixto, para el
analisis de la informacion, se cuenta con la recoleccidén y procesamiento de datos
medibles y observables por lo que el realizar analisis estadisticos y numéricos
sera de igual utilidad que el analisis de cualidades que puedan dar un horizonte
complementario a la investigacion. Con el tratamiento de los datos mixtos se

podran disefar soluciones, tomando en cuenta la ponderacién que se le puedan
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dar a las variables para que el resultado final sea satisfactorio para los fines del

estudio.

9.4. Tipo

Debido al disefio de la investigacion se cataloga de tipo longitudinal ya que
se analizard el comportamiento del sistema productivo comprendidos durante los

meses de noviembre 2022 hacia julio de 2023.

9.5. Alcance

El alcance del disefio de investigacion es descriptivo ya que el objetivo es
establecer los programas de buenas practicas de manufactura y las inversiones
de las condiciones en las operaciones del proceso productivo. Con este disefio
se podra recolectar, analizar e interpretar datos que permitan describir con

indicadores la relevancia y eficacia de la investigacion.

9.6. Variables e indicadores

Durante la investigacion se analizan variables cualitativas y cuantitativas

de manera que se realizaran analisis conceptuales y operacionales.

o Diagnastico del proceso de produccién de la bebida de soya.
Esta variable es de tipo cuantitativa discreta y es definida en la fase
de diagnostico, en la cual se evalia el cumplimiento de las BPM
mediante el diagnostico de RTCA 67.01.33:06. Es considerada una

variable independiente, se asocian un indicador.
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o Cumplimiento de buenas practicas de manufactura

Definicidon de la estrategia de disefio de programas de buenas practicas

de manufactura.

Esta variable es de tipo cuantitativo discreto y permite analizar el
namero de programas de buenas practicas de manufactura
disefiados para la planta. Es una variable dependiente y se
fundamenta en el diagndstico, se asocia un indicador.

o Eficacia del disefio de los programas de buenas préacticas de

manufactura

Evaluacion del desempefio de los programas de buenas practicas de

manufactura.
Esta variable es tratada de tipo cuantitativo discreto y se desarrolla
en el final de la investigacion en donde se pueda medir el resultado
de los programas de buenas practicas de manufactura en el centro
nutricional de Sumpango, Sacatepéquez. Es una variable
independiente y se asocian dos indicadores

o Nivel de cumplimiento de los programas

o Cumplimiento de las buenas practicas de manufactura
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9.7.Operativizacién de las variables

Tabla I. Matriz de variables

OBJETIVO VARIABLE TIPO DE INDICADOR TECNICA DE RECOLECCION

VARIABLE
Realizar el 1.Cumplimiento | Cuantitativa | 1. (Punteo de cada Dbservacion/inspeccion/ ejecucion de ficha de
diagnostico de buenas seccion de la ficha/Punteo [inspeccion RTCA 67.01.33:06/entrevistas/tabulacion
Buenas practicas de total establecido en la de datos/encuestas
practicas de | manufactura ficha de inspeccion del
manufactura RTCA 67.01.33:06) * 100
del proceso
productivo
de la bebida
de soya
Definicion de | 1. Eficacia del Cuantitativa | 1. (Cantidad de [Conteo de programas
la estrategia disefio de los programas de BPM disefiados/observacion/entrevistas/tabulaciéon de
de Disefio programas de disefiados / Cantidad de  (datos de los programas de buenas practicas de
de buenas programas de buenas manufactura
programas préacticas de préacticas de manufactura
de buenas manufactura requeridos por el proceso)
préacticas de *100
manufactura
Evaluacion 1. Nivel de Cuantitativa | 1. Actividades ejecutadas Dbservacién/inspeccion/ ejecucion de ficha de
del cumplimiento en el tiempo establecido  |inspeccién RTCA 67.01.33:06/entrevistas/tabulacion
desempefio de los por el programa / de datos/evaluacion/ revision de
de los programas Actividades totales del documentacién/verificacién de formatos de control.
programas 2. programa de buenas
de buenas Cumplimiento préacticas de manufactura

préacticas de

manufactura

de buenas
practicas de

manufactura

disefiadas) * 100

2. (Punteo de cada
seccion de la ficha/ os
puntajes por cada una de
las secciones del
analisis/Punteo total
establecido en la ficha de
inspeccién del RTCA
67.01.33:06) * 100
Comparacién con matriz
establecida por anexo A
del RTCA 67.01.33:06

Fuente: Elaboracion propia,2022.
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9.8. Fases de la investigacién

A continuacion, se describen las fases en las cuales se divide el desarrollo

de la investigacion.

9.8.1. Fase 1 Revisién documental

En esta fase realiza la revisibon documental que se tiene en la
Municipalidad y el Centro Nutricional. Se verificardn las instalaciones donde se
lleva a cabo el proceso de almacenaje, produccién y distribucion, asi como la

documentacion que se posee.

o Durante las semanas 1 y 2 se tendran visitas y entrevistas con las
personas encargadas del departamento DMMYASI para conocer los
planes de produccion archivos historicos del programa de produccién de

bebida de soya e informes que posean en la direccion.

o Durante las semanas 3 y 4 se realizan las visitas al centro nutricional para
conocer a las personas que ejecutan el proceso productivo verificando los
programas de buenas practicas de manufactura, manual de

procedimientos, manuales de equipos, historial de salud del personal.

. Se realiza la revision documental teniendo como herramienta el RTCA

67.01.33:06 y la intervencion del asesor de la investigacion.
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9.8.2. Fase 2 Diagndstico

En esta fase se realizaran inspecciones en la planta para verificar el
cumplimiento de buenas practicas de manufactura. Se utilizara la Ficha de
Inspeccién de Buenas Practicas de Manufactura para Fabricas de Alimentos
Bebidas y Procesados, y en distintas visitas se enfocaran en cada uno de los

apartados de la ficha para evaluar el cumplimiento segun su categoria

o Durante las semanas 1 y 2 se realizara la inspeccion de las condiciones
de los edificios siguiendo la guia para el llenado de la Ficha de Inspeccion
de las Buenas Practicas de Manufactura para las Fabricas de Alimentos y

Bebidas, Procesados

o Durante las semanas 3 se realizara la inspeccion de las condiciones de
los equipos y utensilios siguiendo la guia para el llenado de la Ficha de
Inspeccidn de las Buenas Practicas de Manufactura para las Fabricas de

Alimentos y Bebidas, Procesados.

o Durante las semanas 4 se realiza la inspeccion del personal que opera en
planta siguiendo la guia para el llenado de la Ficha de Inspeccion de las
Buenas Practicas de Manufactura para las Fabricas de Alimentos, Bebidas

y Procesados

o Durante la semana 5 se realizara la inspeccién del control de los procesos
siguiendo la guia para el llenado de la Ficha de inspeccion de las Buenas
Practicas de Manufactura para las Fabricas de Alimentos Bebidas y

Procesados
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Durante la semana 6 se realizar4 la inspeccién del almacenamiento y
distribucién siguiendo la guia para el llenado de la Ficha de Inspeccion de
las Buenas Practicas de Manufactura para las Fabricas de Alimentos y
Bebidas,

9.8.3. Fase 3 Definicidn de la estrategia

Durante esta etapa se disefian los programas de buenas practicas
de manufactura segin sea la categoria contardn con procedimientos,
cronogramas, formatos de control, listas de verificacion, acciones
correctivas y los registros que se requieran para el proceso especifico de la
produccion de bebida de soya. Los programas que no se puedan sustentar
a través de procedimientos escritos y que requieran la modificacién de
condiciones, se disefiara el plan de inversion para las mejoras pertinentes
a la infraestructura, capacitacion, equipos, utensilios, areas de almacenaje,
etc., que se presente a la administracion municipal con el fin de crear las

condiciones para un mejor proceso productivo.

Durante las semanas 1y 2 se disefia el programa de buenas practicas de
manufactura de las condiciones de los edificios y sus alrededores con base
al RTCA 67.01.33:06.

Durante las semanas 3 y 4 se disefa el programa de buenas préacticas de
manufactura de las condiciones de los equipos y utensilios con base al
RTCA 67.01.33:06.

Durante las semanas 5 y 6 se disefia el programa de buenas practicas de
manufactura del personal que labora en el centro nutricional con base al
RTCA 67.01.33:06.
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o Durante las semanas 7 y 8 se disefia el programa de buenas préacticas de
manufactura para el control del proceso productivo con base al RTCA
67.01.33:06.

o Durante las semanas 9 y 10 se disefia el programa de buenas practicas
de manufactura para el almacenamiento y distribucién con base al RTCA
67.01.33:06. Y el disefio de la cuantificacion del plan de inversion

requerido para los programas de buenas practicas de manufactura.

9.8.4. Fase 4 Definicion de la evaluacion de desempefio

Durante esta fase se tienen contempladas ocupar 6 semanas las cuales
se estaran disefiando los indicadores de rendimiento de los programas de buenas

practicas de manufactura disefiados con base al RTCA 67.01.33:06.

o Durante la semana 1 se disefiaran los indicadores para el programa de

BPM de condiciones de los edificios.

o Durante las semanas 2 se disefiaran los indicadores de rendimiento para

el programa de BPM de los equipos y utensilios.

o Durante la semana 3 se disefiardn los indicadores para medir el

rendimiento del programa de BPM del Personal y su debida capacitacion.

o Durante la semana 4 se disefiardn los indicadores para medir el
rendimiento del programa de BPM del Control en el proceso.
o Durante la semana 5 se disefiaran los indicadores para medir el

rendimiento del programa de BPM de almacenamiento y distribucion.
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o Durante la semana 6 se realizara la consolidacion documental de los
indicadores de los programas disefiados para la planta. La inspeccion de
la planta para verificar el cumplimiento de las buenas practicas de
manufactura se puede realizar en cuanto sea conveniente medir el
desempefio de los programas disefiados y quedan a discrecion de la

administracion y el inspector.

9.9. Poblacién y muestra

La poblacion total de la investigacién es conformada los 5 programas de
buenas précticas de manufactura que sea diseflados. Los programas para
evaluar son Condiciones de los Edificios, Condiciones de los equipos y utensilios,
Personal, control del Proceso y Almacenamiento y distribucion. Para el desarrollo
de la investigacion se decidié tomar como muestra a todos los programas, ya que
el calculo de la muestra no es representativo para que sea diferente de la
poblacion.

Aplicando el analisis de muestreo estadistico con un nivel de confianza del

95% y con un error del 5% se calcula el tamafo de la muestra:

3 No?2Z?
(N =1)e?2 + 0222

n

Donde:
n = tamafo de la muestra
N = tamafio de la poblacién

o = desviacién estandar de la poblacion (0.5 por convencion)

55



Z = tipificacion del nivel de confianza de la distribucion normal, para este
caso 1.96

e = error de la muestra (0.05 por convencién)

Considerando los datos planteados para el problema que se va a analizar

se obtiene un tamafio de 5 programas de buenas practicas de manufactura.

Tabla Il. Calculo de la muestra

Variable | Valor
N 12.00
Z= 1.96
o= 0.50
e= 0.05
n= 4.94
n= 5

Fuente: Elaboracion propia, 2022.
El nivel del cumplimiento de las buenas practicas de manufactura sera

evaluado con la Ficha de Inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura para
Fabricas de Alimentos y Bebidas, Procesados del RTCA 67.01.33:06.
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10. TECNICAS DE ANALISIS DE INFORMACION

Se realizara el trabajo de campo con visitas e inspecciones programadas
en el cronograma de actividades, la revision documental, observacion, tabulacion
y ordenamiento de los datos recopilados en la etapa de diagndstico. Se evallan
los porcentajes de cumplimiento de buenas practicas de manufactura para

determinar las categorias que necesitan ser atendidas con prioridad.

La produccion se analizara con estadistica descriptiva segun se el criterio
de aceptacion que se disefien a partir del programa de control del proceso para
identificar la media de la produccion semanal y la desviacién estandar que
presente el proceso con el proposito de detectar tendencias de situaciones
internas y externas del proceso productivo representen un riesgo de

contaminacion del alimento.

Con la informacion recopilada, consolidada y ordenada, se procede a
expresar de manera grafica las areas de mayor necesidad de atencion en el
proceso. Con esta interpretacion de la informacién se disefian los programas de

buenas practicas de manufactura para cada area especifica.

Se utilizara software Microsoft Excel para el ordenamiento y analisis de los
datos, Microsoft Word y Microsoft Excel para disefiar los programas disefiados,
disefiadores de planos para evaluar rutas, visitas de planta y otros croquis que
se necesiten, Microsoft Visio para la elaboracion de diagramas.
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12. FACTIBILIDAD DEL ESTUDIO

12.1. Recursos

Para la realizacion de la investigacion se determina la utilizacién de los
recursos necesarios para las diferentes actividades, se clasifican de la siguiente

manera:

12.1.1. Recursos humanos

J Consejo Municipal
o Alcalde Municipal

. Personal Administrativo DMMYASI

o Personal encargado del Centro Nutricional de Sumpango

o Personal de mantenimiento de la Municipalidad de Sumpango
o Personal de transporte de la Municipalidad de Sumpango

o Personas que consumen la bebida de Soya

o Asesor de investigacion
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12.1.2. Recursos fisicos

Hojas de papel bond tamafio carta
Boligrafos

Tabla de apoyo para campo
Folders tamafio carta

Ganchos

Tabla para campo

Laptop

Teléfono inteligente

Impresora y respectivos cartuchos
Servicio de internet

Linea telefénica con cobertura
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12.1.3. Recursos financieros

Tabla lll. Presupuesto
Descripcion Unidades Costo Unitario Costo Total
Recursos humanos
Honorarios del asesor 1 Q 2,500.00 Q 2,500.00
Honorarios del investigador 1 Q 3,000.00 Q 3,000.00
Recursos Materiales
Hojas papel bond (resma) 1 Q 40.00 Q 40.00
Boligrafos 10 Q 700 Q 70.00
Folders tamafio carta 25 Q 200 Q 50.00
Ganchos para folders 25 Q 1.00 Q 25.00
Impresora 1 Q 500.00 Q 500.00
Tinta para impresora (cartuchos) 3 Q 80.00 Q 240.00
Tabla para campo 2 Q 25.00 Q 50.00
Servicios
Internet para teléfono mavil (plan) 12 Q 100.00 Q 1,200.00
Internet residencial 12 Q 300.00 Q 3,600.00
Alimentacion (mes) 12 Q. 150.00 Q 1,800.00
Gastos imprevistos 1 Q 500.00 Q 500.00
Total Q 13,575.00

Fuente: elaboracién propia, 2022.
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Se cuenta con la autorizacion del alcalde Municipal y su Honorable
Consejo para realizar la investigacion. El financiamiento de la investigacion sera

cubierto por el investigador en su totalidad.
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APENDICES

Apéndice 1. Arbol de problemas

El proceso de produccion
Focos de contaminacion se lleva a cabo sin control Riesgo de contaminacion

La distribucidn de la leche

Carencia de programas de El centro no cuenta con B

Fuente: elaboracidn propia, 2022.

71



TEMA

INOCUIDAD
ALIMENTARIA

TITULO

DISENO DE UNA
SOLUCION
INTEGRAL DE
BUENAS
PRACTICAS DE
MANUFACTURA
AL PROCESO
PRODUCTIVO DE
BEBIDA DE SOYA
EN EL CENTRO
NUTRICIONAL DE
SUMPANGO,
SACATEPEQUEZ.
POR MEDIO DEL
CUMPLIMIENTO
DEL “RTCA
67.01.33:06”

Apéndice 2. Matriz de coherencia

PROBLEMA

Falta de
Inocuidad por
incumplimiento
de buenas
préacticas de
manufactura
durante el
proceso
productivo de la
Bebida de soya
en el Centro
Nutricional de
Sumpango

Sacatepéquez.

PREGUNTA
CENTRAL

¢Cuéles son los
programas de
buenas
practicas de
manufactura
necesarios para
asegurar la
inocuidad de la
bebida de soya
producida en el
Centro
Nutricional de
Sumpango

Sacatepéquez?

PREGUNTAS
SECUNDARIAS

1. ¢ Cuéles son los
documentos de control que
se tienen para las buenas

practicas de manufactura en
la produccion de la bebida
de soya?

2. ¢Cudles son las
condiciones generales del
proceso productivo donde

son necesarios los

programas de buenas
practicas de manufactura y
planes de inversion tales
que, permitan una
produccién controlada?
3. ¢ Coémo se medira el
resultado de establecer
programas de buenas
préacticas de manufactura
basado en “RTCA
67701.33:06” en la planta
procesadora de bebida de
soya en el Centro
Nutricional de Sumpango,
Sacatepéquez?

Fuente: elaboracion propia, 2022.
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OBJETIVO
GUIA

Disefiar
programas
documentales
de buenas
préacticas de
manufactura y
el plan de
inversion para
el mejoramiento
de las
condiciones del
proceso
productivo de la
bebida de soya
en el Centro
Nutricional de
Sumpango

Sacatepéquez.

OBJETIVOS
ESPECIFICOS

1. Realizar un
diagnostico de
buenas préacticas
de manufactura
en la planta para
evaluar las
operaciones y
condiciones del
proceso desde la
recepcion de la
materia prima,
produccién y
distribucién de la
bebida de soya.
2. Disefiar los
programas de
buenas préacticas
de manufactura
y un plan de
inversioén que
permita tener el
control del
proceso de
produccién y de
la bebida de
soya cumpliendo
con lo
establecido por
el “RTCA
67.01.33:06".
3. Disefiar los
indicadores que
permitan medir
el resultado de
los programas
de buenas
practicas de
manufactura y
plan de inversién
fundamentados
en el “RTCA
67.01.33:06"
para la
produccion de
bebida de soya
en el Centro
Nutricional de
Sumpango

Sacatepéquez.



ANEXOS

Anexo 1. Anexo A (Normativo) Ficha de Inspeccion de Buenas
Practicas de Manufactura Para Fabricas de Alimentos y bebidas,
Procesados

Anexo A
(MNormativo)

Ficha de Inspeccidn de Buenas Practicas de Manufactura para
Fabricas de Alimentos v Bebidas, Procesados

Ficha Mo.
INSPECCION PARA: Licencia nueva |:| Renovacion |:| Control |:|
NOMEBRE DE LA FABRICA (Wer patente de comencio)
DIRECCION DE LA FABRICA (Acorde a licencia sanitaria)
TELEFOMO DE LA FABRICA FAX
CORREOQ ELECTRONICO DE LA FABRICA
DIRECCIHIN DE LA OFICINA.
TELEFOMNO DE LA OFICINA FAX
CORREOQ ELECTRONICO DE LA OFICINA
LICENCLA SANITARIA
Mo FECHA DE VENGCIMIENTO
OTORGADA POR
NOMERE DEL PROPIETARIO |:| REPRESENTAMNTE L_EGALD
RESPONSABLE DEL CONTROL DE PRODUCCION
NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS
TIPO DE ALIMENTOS
PRODUCTOS
NUMERO TOTAL DE PRODUCTOS
NUMERO DE PRODUCTOS CON REGISTRO SANITARIO VIGENTE
FECHA DE LA 1% INSPECCION CALIFICACION Moo
FECHA DE LA 2° INSPECGION CALIFICACION Moo
FECHA DE LA 3% INSPECCION CALIFICACION Moo
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Continuacion Anexo 1

1 — BO puntos: Condiciones requlares. Necesario
hacar cTecciones.

B1- 100 pu nios: Buenas condiciones. Hacer
algunas rumacrinnas

Haata 60 puntos: Condiciones insceptables. Considerar
cietre.
61 — 0 punios: Condiciones defickentes. Urge cormegir.

1. F o o
Inapecclén Inspecclin Inspecciin

1. EDIFICIO

1.1 Planta y sus alrededores

1.1.1 Alrededoras

a) Limpios

b} Ausencis de focos de contaminacion

SUB TOTAL

1.1.2 Ublcacldn

8) Ublcacion adecuada

508 TOTAL

1.2 Instalaciones fisicas

1.2.1 Disefio

a] Tamafio v construccion del edificio

b} Proteccidn en puertss y vertanss contra insectos y
roedores y obros contaminantes

) Area especifica para vestidores y para ingerir
alimenios

SUB TOTAL

1.2.2 Plsos

8] Oe materiales impermeables y de faci limpeeza

b} Sin gnatas ni uneomes o ollatacion mesgular

c) Uniones entre pisos ¥ pansdes redondesdss

d) Desagles suficientas

SUB TOTAL

1.2.3 Paredes

8] Paredes exteriores construidas de matensl sadecusdo

b)Paredes de areas de proceso ¥ almacenamiento
revestidas de matenal impermeabls, no absorbents.
lisos, féciles de kavar v color claro

508 TOTAL

1.24 Techos

a) Construideos de material que no acumule basura y
anidamisnio de plagas

SUB TOTAL

1.25 Ventanas y puertas

8] Faciles de desmontar v Bmpiar

b} Cmeicios de las ventanas de tamsafo minimo Y ocon
dedive

c) Puertas de superficie lisa y no absorbents, facles de
limpiar v desinfectar, ajustadsas & SU Marco

SUB TOTAL

1.2.6 lHuminacidn

8] Intengidad minima de acuerdo & manusl de BFM

b) Lamparas y accesorios de iz anficial adecuados
para la industria alimenticia y protegidos contra ranuras,
en dreas de: recibo de materia prima; aimacenamianta;
proceso y manejo de alimenios

C) Awusencia de cables colganies an ZoNas de proceso

SUB TOTAL

1.2.7 Ventllacidn

a) Venblacion sdacuada

b} Cormente de aire de zona limpis 8 Zons conlamansds

c) Sistema efectivo de extraccion de humos y WEpOres

SUB TOTAL
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Continuacion Anexo 1

1.3 Instalaclones sanitarias

1.3.1 Abastecimlanto de agua

a) Abastecimienio suficiente de agus potabls

bj Instalaciones apropiadss para almacenamisnio y
distribucién de agua potabia

g) Sistema de abastecimiento de sgua no potable
independiente

SUB TOTAL

1.3.2 Tuberia

a) Tamano y diseno esecuado

b) Tuberles de agua limpia potable, agua limpia no
potable v aguas servidas separsdas

SUB TOTAL

1. 4 Mane|o y disposicion de desechos liquidos

1.4.1 Drenajes

a) Sistenas e instalaciones de desagle y eliminacion de
desachos, adecuados

SUB TOTAL

1.4.2 Instalaclones sanitarias

a) Servicios sanitarios limpios, en buen estado y
BEparados por Sex0

b) Puertas que no abran directamente hacia el drea de
proceso

c) Westidores y espejos debedaments ubicedos (1 punta)

SUB TOTAL

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

a) Lavamanos con abastecimiento de agua calienie yio
fria

b} Jabdn liquido, toallas de papel o secadores de aire y
rotulos que indican laverse las manos

508 TOTAL

1.5 Manejo y disposiclén de desechos sdlidos

1.5.1 Desechos Sdlldos

a)] Procadimients escrito para el mane|o adecsdo

b) Recipientes lavables ¥ con tapadera

c) Depdsito general slejado de zonas de procesamianto

SUB TOTAL

1.6 Limplaza y desinfeccion

1.6 Programa de limpleza y desinfeccldn

a) Programa escrito que regule la bmpieza y
desinfeccion

b) Producios wllizados para limpieza y desinfeccdn
aprobados

¢) Productos utiizados para limpeeza ¥ desinfeccidn
almacensdos sdecusdamentes

508 TOTAL

1.7 Control de plagas

1.7 Control de plagas

a] Programa escrito para &l control de plagas

b Prodwotos guimioos ulilizodos outorizodos

c) Almacenamiento de plaguicidas fuera de las dreas de
procasamianio

SUB TOTAL

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos y utensilios

) Equipo adecuado para &l proceso

b) Equipo en buen estado

Cl PI'CQF!TIE eacnto de mantenimiento praventyo

508 TOTAL
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Continuacion Anexo 1

3. PERSOMNAL

3.1 Capacitacion

EFM

a) Programa de capaciackn escrio que incluya las

SUB TOTAL

3.2 Practicas higlénicas

EPM

&) Practicas higienicas adecuadas, segln manesl de

b) El personal que manipula akmentos utiliza ropa
protectora, cubrecabezas, cubfe barba (cuando
procada). mascarilla ¥ calzado adecwsdo

SUB TOTAL

3.3 Control de salud

documentass

a) Constantia o camé de salud actuslzada vy

SUB TOTAL

4. CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

4.1 Materia prima

a) Control y registro de la

potabiidad del agua

Conlaminacion

b) Materia prima e ingredientes sin indicios de

lingredientas

c) Inspeccidn y clasificacion de las matenias primas e

d] Materes primas e

MBI Pl Ses. SBECLIEdE Mente

ingredientes  almacenados y

SUB TOTAL

4.2 Operaclones de manufactura

8) Controles escritos para reducr & crecimiento de
microorganismos ¥ evitar  contaminscion  (liempo.
temperatura, humedad, actividad del agua y pH)

SUB TOTAL

4.3 Envasado

de sanidad v impiezs

a) Material para envasado almacenado en condiciones

g inspeccionado anles del

b Material para Snvassio especiiicos para el producto

w20

SUB TOTAL

a) Registros apropiados
distribucicn

4.4 Documentacion y registro

de elaboracién, produccidn y

SUB TOTAL

5. ALMACENAMIENTO ¥ DISTRIBUCION

51 Almacenamiento y distribucion.

a) Malerias primas

almacanados an condicionas apropiadas

¥y produclos  flerminados

preductos terminados

b) Inspecciom penodica de materia prima ¥

compatenta

¢} Vehiculos autorizados pof la  Suloridad

lugares de alaboracion

d) Operaciones de carga y descarga fusra de los

para verificar humedad

a) Vehiculos que transporian alimenios
rafrigerados o congelados cuentan con medios

y lamparatura

SUB TOTAL
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VISITA DEL SUPERVISOR

DEFICTENCIAS ENCONTHRADAS | CUMPLIOOCON LAS
NUMERAL RECOMENDACIONES RECOMENDACIONES
DE LA ) SEGUNDA TERCERA
FICHA FRIMERA INSPECCION INSPECCHON INSPFECCHON
Fecha: Fecha: Fecha:
Ly FE gee bos dstns registrados en esla ficha d= INEpe0Cion Som Verdsdens y
aoordes o lo mspeccuon procticnds.  Fare la osmeccwim de las deficicncms
seflaledas se olorga un plazo de dlas, que vencen &l ':- r ':- -
1IN
Fumea del progeestano o responsable - :_ - :;
E' Tk g
Moomibre del propecrano o responsable {bare 9 podde) ;_' &= ;_- i
1IN
wma del mspecion ,:' r ,:' ;
I del mspen g E - S
Moantere del meperion | keim de maodde |

| Fecha:

Firma del propisienc o responsshle

M piwhre el pro pelanG o responsable

[ Letra de malde)

Flmsa de] suparvisos

Mombee del supervisor
[laztrn e madoke)

CUPLA: Inberessda.

Fuente: Reglamento Técnico Centroamericano 67.01.33:06
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Anexo 2. Anexo B (Normativo) Guia para el Llenado de la Ficha de
Inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura Para Fabricas de
Alimentos y bebidas, Procesados

Anexo B
[(Normativo)

Giuia para el Llenado de la Ficha de Inspecciin de las Buenas Préicticas de
Manufactura para las Fibricas de Alimentos v Bebidas, Frocesados

cafelerias sic).

122

die insecing o roedones

ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTOD PUNTOS
1 EDIFICIO
1.4 PLANTA Y S5US ALREDEDORES
144 ALREDEDORES
a) Limpios. i} | Almacenamienio adecuado del equipa en desusa. | Cumple en forma adecuada los requesimientos i), i) 1
iy
i} | Libres de basuas y despendiciaos. Cumple adecuadaments inicamenie dos de las [1]
requerimisntos i, i, yiiil
jiip | Areas verdes limpias Mo cumple con dos o mids de los requerimisnbas L]
b] Ausencia ij | Patios y lugares de estacionamiento impios, Cumple adecuadaments los requerimientos i), i), iii)
fooos de evitanda que constiluyan una fuenie de y vl
contaminacidn. conlaminacidn. 1
iij | Imexisiencia de lugares que pusdan constibuir una
abraccidn o refugio para los insectos y roedones.
jiip | Mantenimiento adecuado de los drenajes de & Sl incumple con el reguista i)
plania para evitar contaminacidn & infestacidn. ' X.]
iv) | Operacion en forma adecuada de los ssiemas Ircumple alguno de los requisitos i), i) o ) [1]
para &l iratamienio de desperdicos.
1.1.2 UBICACION ADECUADA
a) Ubecacin i} | Ubicades en zonas no expuestas a cualquier ipa | Cumple con los requesimisntas i), i) y i) 1
adecuada. | | de contaminacidn fisica, guimica o bicksgica
i) | Ubicacidn del establecimienio debe estar bre de | Incumplimiento severo de une de las X1
clores desagradables y no expuesias a requerimienios
nundacianes.
iiip | Vias de acosso y patics de manicbra deben Cuando uno de los requisilos presenta condiciones: [1]
encontrarse pavimentadas a fin de evilar la confrarias a nivel alle de posible contaminacién.
contaminacian de los aimenics con e palve. * 2i los requerimisntos i), @), o i) presentan
incumplimienio eni baja prepercidn en combinacien.
12 INSTALACIONES FISICAS
121 DISENG
a) Tamafo y i} | Dizefio de |a planta &n funcidn al proceso de Cumplir con bos requesimisntos i), i) y &)
construccitn del produccitn y a las normas de saguridad. asequrandose ka oblencitn de un producio final 1
edificio higenico & inocuo.
i) | El tamafio de la plants debe de ser sdecuada a Cuando =& absares dentro dal proceso dificultades
las normas de seguidad & higiene, debe de de limpieza y saniizacion debido al espaco
contar con espacia de pasillo alrededor del drea reducido; o, gue se chserve demoras en = flujo de
de irabajo para poder permitic una limpieza y productitn ya gue el disefio de ka planta o ex el [}
desinfmccidn eficients del aquipo y de la planta adecuado y causa problemas o riesgos de
| | misma. contaminaciin biologica
jiip | Su construccion debe pemitir y facilitar su Cuando exsts |a posibilidad de contaminacain
mantenimienio y las operaciones sanitarias para | hadia los alimenios por ejemplo, (contaminacidn
cumplir con el propdsito de elaboracicn y manejo | cruzada, ubicacidn de servidos sanitarios muy
de los amenios, a=i como del producio cercanos al proceso de elaboracion de el cual esth L]
Ierminado, en forma adecuada. expuesio al ambisnbe alimenios y atros)
b] Prolsciores ij | El edificio = instalacionss deben ser de tal manera | Cumplic con los requerimisntas i) y il 2
en puerias ¥ gue impida o ingresa de animales, nsectos, Cuandio uno de los requesimisnios no =& cumplan. 1
venltanas. roedores y plagas.
iij | El edificio = instalaciones deben de reducir al Cuando los requerimientos i) y i) no s= cumplen ¥
miinima &l ingre=so de |os contaminanbes del medio | exisle allo fesgo de contaminacion. L]
como humo, polva, vapar u alros.
t) Area i} | También deben de incluir un drea sspecifica de Cumplir con los requerimisntas i), i) ¥ ).
especifica para vestidores con muebles adecuadas para guardar 1
vestidores y para implemenios de uso del personal
ingerr aimenios. | i) | Los ambisnbes del edifico deben incluir un drea Con el incumgpimienio de un reguisio solamesnie.
especifica para que los empleados guarden sus v}
| | alim=nios {peeferiblements refrigemados).
jiip | Db contar con un drea especifica para que los | Con incumplimi=nto de dos o mas requisilos; ya
empleados ingieran sus alimenios (comedarnes, gue s= crean fuenies polenciales de alimentacian 0

PISOS

a) De malerial

[ i} JLos pimos deberdn ser de malerisles

Cumplir con bos requesimisntos i) y iy
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impermeable y impermeables que no lengan efecios itxicos para | Se dard esta calificacidn al obsenar el
de faci impieza. | | e uso al que s= deslinan. incumplimiento del requisilo b solamente 1]
ii) |Los pisos deberdn esia construidos de manera Con el incumplimienio del requenmienio a
gue Bcilen su impieza. i}
ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
b) Sin grietas. i} |Los pisos no deben tener grietas i uniones de Cumplir con &l requesimisnta i) 1
dilatacién ireguiar. Ob=ervacitn confrara al requisiba i) [1]
t) Uniones i} |Lasuniones enire bos pesos y [as parsdes deben | Cumplic con el requerimienta i) 1
redondeadas. Ser r:dmdra.da: para hFIi'Hr su limpieza y evitar R e e & renusa ] 7
la acumulacitn de materiales que favoredcan ka
conlaminacian.
dj Desagiles | i) |Los psos deben tener desaglies (donde aplique) | Cumplic con el requerimisnta i) |
suficentes. en ndmernas suficentes que permilan la — —
EvacucOn rapida del agua. Ircumgplimiento del requisita ij 0
1.23 PAREDES
a) Exieriores i} |Las pamsdes exieriores pueden ser construidas de | Cuando se absarve que las paredes estdn acordes
consiruidas de concrelo y aun en esirucluras prefabricadas de a ks necesidades d= la planta |
::Lz.::du. e s es. Cuando el material utiizado en las paredes
funciane, pero esbe no sea o apropiado. 0.8
o cumplen con los requesimienios L]
b) D dreas de i} |Las paredes del rea de proceso y Cumplir con los requesimientas i), i) y &i). 1
proceso y almacenamienio =i lo amesita, deberin ser
almacenamienio revesiidas con maleriales impermeables.
reveshdas de i) [Ma absorberie. Ha Cumple con uno de kos requerimisnias. [1]
!""ﬂ“-"iﬂ iii} | Calor clas, Lisos, ficies de lavar y desinfectar, Na cumgle con dos de los requerimientas i), i) y i) ]
impermeable.
1.2.4 TECHOS
a) Conslruidos i} |Losischos deberdn eslar construidos y acabados | Con el cumplimiento de los requisitos i) ¥ ii).
de material que de forma que reduzca al minimo la acumulacion 1
no acumule de suciedad y de condensacion, asi como el
basura y | |desprendimiento de particulas.
anidamieniode | i) | ko son permilidos los iechos con cielos falsos Incumglimienio de cualquier de los requisios i) y i).
plagas. gue san fuenies de scumulacion de basura y 1}
anidamienio de plagas.
125 WENTAMAS ¥ PUERTAS
a) Faales de| i) |Lasvenianas deben ser Biciles de impiar. Cumplimienio de los requisilos i) y i). |
f;;n;Tur ¥ ii) |Las venlanas -:I:b_|:|_'| eslar construidas de modo Cuando se observe que las venilanas san fijas,
gue reduzca al minimo la acumulacidn de pero, que pres=ntan faciidad para su limpieza ¥ no 1.3
suciedad y cuando o caso amernbe estar provisias. | represente riesgo alguno a 2 inocuidad  del
de malla conbra insecios, que sea faci de producto alimentario en procesa.
desmontar y limpiar Incumplimiento de cualquier reguerimienbo i) y ik L]
b) Cwicios de las | i) | Los quicias de las ventanas deberdn ser de Cumplimienio de los requisilos i).
venltanas de lamafio minima y con dedive para evitar ka 1
lamafio minima ¥ acumulacion de palvo & impedir su wso para Al i cumplir con el requista i).
con declive. almacenar objetos. L]
t) Puerias de i} |Las puerias deben tener una superfice k=a yno | Cumplimienio de los requisibos ij y i). 1
superficie lisa y absorbente y ser ficles de impiar y desinfectar.
no absorbente. i) |Las puerlas es preferible que abran hacia fuera y | Se dard esta calficacion cuando se cbserve que las
gue esién susiadas a su maro. puerias abran hacia adentro. e
Al no cumplir con el reguista i) y ik ]
126 ILUMINACION
a) Intensidad i} |Toda el establecimisnio debe estar duminado ya | Al hacer un recorido por la plania se observard los
minima de sed con luz natural wo artificial, gue posibiliten la | punlos de necesidad de duminacion, si abserva que
acuerdo al realizacon de |as tareas y no comprometa k| la planta e encuenira lo suficientemente duminada 1
manual de BPM. higmne de los almenlios. se e dard calificacion, de 1 punio.
540 lux en bodos los punlos de inspeccion. la necesidad de uma mayor iluminacgon para
220 hux en locales de elaboracion. asegurarse de contar con una plania higénica,
110 ux en olras dreas de la planta. danda womo resullade producios  alimenticos 0E
inocuos.
La existencia dentro de la planta de punios con
insuficiente iluminacidn en indicio que son lugares
con bajo nivel de higiene, dard coma resullado una L]
evaluacion de cen punios.
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ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS

b) Limparas y i) |Lasldmparas y lodaos los accesonos de luz Cumglimienio en su lotalidad de los requisitos i) y

accesorios de juz artificial ubicados en dreas de recibo de matera | ik 1

artificial prima, almacsnameanta, praparacicn y mansjo de

adecuadas. los almenios, deben estar pralegidos conira

roluras.
i) |Lailuminacitn no deberd allerar los colones. Incumglimiento de cualquiera de los requisibas i) y i
ik

) Ausenca de | i} |Instalaciones eléclicas deberdn ser empotradas o | Al cumplr con los requerimientos i) y i).

cables colganies exteriores y an esie caso estar pedectaments 1

e Zonas de recubieras por lubos o cafos aislanies.

proceso. ii) | Mo debe existic cables colgantes sobre fas zonas | Con el incumgplimienio de cualquier de los

] de procesamienio de alimenbos. requerimienios i ¥ i. 1]

127 VENTILACION

a)Venblagion | i) |Dabe exislir una ventiiaciin adecuada para evitar | Al obsenvar la viabilidad del sistema de venlilacion 2
adecuada el calor excesio, pemilic la dreulactn de aie | de b planga.

suficients, ewvitar la condensacion de vapores y | Cuando se obsarve que ef sistema de ventilacion

eliminar e aire contaminado de las diferenies | no sea del lodo eficiente, exstienda aun vapares en 1

areas. &l aire.
Cuando el sisterma de venlilacion es inadecuado
para el procesa ¥ que represents un iesgo de 1]
confaminacidn ded produclo alimenticio slaborado.

k) Corriente de | i) |El fujo de aire no deberd i nunca de ura zona Al obsarvar el comecls cumplimienic de esis 1

aire de rana conlaminada hacia una zoma limpia requisita jij.

mpia a zana

conlaminaga. i) |Las aberiuras de venlilacion estardn profegidas | Al existe flujos de comrientes procedenles de dreas

por malas para evitar el ingreso de agenies coraminadas haca dreas [impias. Cuando no se i
conlaminanbes. cumpla & requesimisnto il

) Sistemas i} |Lasinstalaciones deben de conlar con exiractores | Al observar la efidencia de los dsposilivos con que

efactivos de de huma ¥ vapores en lugares adecuados con & | cuenta la planta para sfiminar &l hume y vapares, 1

extraccian de proposilo de reducir confaminantes por humo y debiendo ser efectva para dar caliicacion de 1

humeas y reducir [ hurmedad producida por &l wapor. punio.

VapOres. Al phservar que en o aire de [a planta de
procesamienio axista humo o vapores a muy bajo s
nivel
Sislemas inadecuades para la exdraccion de huma
y vapores. [nexislencia de sistemas de exiraccitn 0
de hume ¥ wapores

13 INSTALACIONES SANITARIAS

134 ABASTECIMIENTO DE AGUA

a) i) |Suficenbs de agua polable. Al conlar salisfacloriamente de ura fuenls 3

Abast=cimisnio. Di=pone de un abasisamienio suficienls de agua | suficients de agua potabls.

polable. * Qe no cuenie de fusnte de agua potable i
* Utikzacidn de agua no polable es procesos
productivos que s reguisran la uliizacidn de agua
potable.

* Procesos inefeclivos de iratamienio de agua.

k) Instalaciones | i) |Debe contar con instalacicnes apropiadas para | Al observar que la planta cuenla con instalaciones 2

apropiadas para almacenamiento, disirbucdn y conlral de la | gue promueven la chlencitn de agua palable para

& almacena: Iemperabura ded agua polable a fin de assgurar, | su ulilizacidn en los procesos de produccdn de los

mimna y BN Caa necesano, [y inccuidad de los alimentos. | alimenios.

dislribucidn de Cantando inslaiacionss que proparcionen agua 1

agua potabie. potable, pero, na cuenten sislemas para confdral de
la temperatura del agua potable.

Na cuenta con inslalacones para proporcionar 0
agua potable que assgure la inocuidad de los
productas.

c) Sistema da i) |Los sisiemas de agua polable con los de agua no | Cumplimienio efective de los requerimisntas i), i) y 2

abasbecimiento polable deben ser independientes. (sislema contra | ).

de agua na | [incendios, produccidn de vapar).

polable ii:l Sislemas de gUa na pulml: deben de ssiar Sise :urnplm I reguerimienios i}'r'll':l. § o == ]

independiente. identificados. cumpla & requisilo ).

jii) | El Smbema de agua potable disefado Incumplimiento de los requedmisnos i) i) []
adecuadamente para evilar &l refllujo hacia elos

[contaminaciin cruzada).

80



Continuacion Anexo 2

ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
13.2 ABASTECIMIENTO DE AGLA
a] Tamafio y ij |El amafio y disefio de la tubsria debe ser capar | Al cheervar que son suplidas y abaslecidas iodas i
dissfio de llewar a través de |a planta la canfidad de agua | las dreas que asi o necesilen.
adecuada, suficiente para iodas las dreas que los requisran. | Cuando existan dreas qus necesien agua potable y 1]
gue no cuerlen con fuenls de abastecimienio
leniérdoss que trasladar a alro punlo de
abastecimiento gue no represente fesgo de
ontaminacidn.
Los sistemas de tuberia no suminisiran agua 0
potable a puntas de vital impartancia que si o
requieran, para evitar conlaminacian ded producio
alimenlicio elaborado.
b) Tubesiasde | i) |Transpore adecuada de aguas negras y servidas | Cumplimiento con los requenmientos i), i), iii) y v). i
agua kmpia de la planta.
poiable, agua [T Tas aguas negras o servidas no consttuyen una
fimpia na fussnte de contaminacion para los alimentos, agua,
P”“Fk' ¥y aguas equipa, Uisnsiios o crear una condician insalubre,
SEMVICAS iiif | Proveer un drenaje adecuads =n los psos de Can &l incumpbmienio de cuslquisr de los ]
separadas. indas kas drsas, donde estin sujsios requierimienios i), i, i) y i)
inundaciones par la impieza o donde las
operaciones normales beren o descarguen agua
u alros dicios liguidos.
iv) | Prevencion de la exisiencia de un refrallujo o
conexitn cruzada entre o sistema de la luberia
que descarga los desechos liquidos v el agua
polable que s proves a los almenlos o duranis
la elabaracion de los mismos.
14 MANEJO Y DISPOSICION DE DESECHOS LIQUIDOS
[1.4.1 DRENAJES
] Inslalaciones | i) [ Sislemas e inslaiaciones sdecuados de desagle | Cuando las inslalaciones y sus sislemas de 2
de desagile y y eliminacion de desechos, desfiados, desagle y eliminacion de desachos sea la
eliminacion de consinuidos y manienidos de manera que se evile | apropiada para & lipo de establecimisnio.
desechas, el riesga de cantaminacicn Cuando ef sistema de desagies y eliminaciin de 0
adecuadas, des=chas no sea adecuada al ipo de Instalaciones
de produccicn de almenios.
14.2 INSTALACIONES SAMITARIAS
4] Servicos ij | Instalaciones sanitarias limpias y &n buen estado. | Cumpliends con & requisii a referente al estada 2
sanilarios de las imstalaciones sanitarias.
mpios, en buen 5i e obmerva instalacones sanilarias aceplables, & i
estada y i ginicars.
separados por * Instalacianes sanitarias inadecuadas, & [
SEAD. *Falla de higiene [contaminados).
b) Puetas que | i) |Puerlas adecuadas para su fin Cumple can kos requisiios i) y ). 2
no aaran iij | Puerias que no abran directamente hacia el =a | En el caso de se cumpla con o requisito i) y las i
tirectaments donds el alimenia esla sxpussts cuando s= ioman | pusrias no sean |a adecuadas para &l lipo de
hacia o area de plras medidas aliernas que prolsfan conira la procesn y que esias o= maniengan saneadas.
proceso. contaminacian {Ej. Puertas dobles o sistemas de | "N cumplen con ambos requisitos. ]
cormenbes pasilivas). *Que = puertas abran drectamenie haca e drea
ded alimento sin contar con sislemas de comenies
posilivas.
c] Veshdares y | i) | Debe de contarss con un drea de veshidares que | 5i las Instalaciones cuentan con los requisitos i) y i
ESEE | [incluya casiliercs para quardar mopa. i}
dehidamente | iij | Las instalaciones sanitarias deben contar con En caso de observar |a ausenci del i) y k2 08
ubicados. espejo debidaments ubicada. exislencia ded requenmiento i).
Cuando ningun requisilo se cumplan o == ohsemve 0
falla en o requisia ij.
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ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
1.4.3 INSTALACIONES PARA LAVARSE LAS MANOS
a) Lavamanos i} |Lasinstalaciones para lavarse las manos deben | Cumplimienio con los requerimienios §). 2
con dispaner de medios adeciadas ¥ &n buen sstado
abastecimienio para lawarss y secarse las manas higiénicamente,
de agua calients con lavamanos y abastecimienio de agua caliente | Incurmplimiento con el requerimisnto i). [1]
o firia. yio fria
b) Jabdn liquida, | i) |Se debe ullizar jabon liguido desinlectante. Cumplimienlo con los requenmienios establecdos 2
loallas de papel e il i)y il
D.!'EH-C!'ETH de | i) [Lisode ioallas de papel o sscadares de aire. En &l caso que solo cumpla con los requisilos i) y i) 1
aire y rofulos que
indiquen |avarse | i} | Deben de haber ritulos que indiquen al rabajador | Incumplimiento con los requisilos i y i) L]
la% MAROE. gue debe lavarse las manos después de ir al
bafio, o =& haya conlaminado al locar abjetos o
superficies sxpusstas a confaminacon
15 MANEJO ¥ DISPOSICION DE DESECHOS S0LIDDS
1.51 DESECHOS S0LIDOS
a) i} |Debe exisbr un programa y procedimiento esaito | Cumglimienlo cormecto del requerimiento i). 2
Procadimienta para el manejo adecuado de basura y desechos ['Cyando los procedimientos de mansjo de basura 1
escrils para el de la plarta y cumplirios. solo son dados a conocer cralmenis.
maneg Irexistencia de procedimienios para & manejo de L]
adecuadd. barsuras, lanio escrilo coma verbal.
k) Contar can i} |Los recipienies deben ser avables y benar Al chservarse que los reguerimientos i) y i) se 1
recipienies lapadera para evitar gue sraigan insectos y cumplen de manera cormecla.
lavahles y con roedores.
lapadera. ii) |Los alrededares de los recipientes debe estar en | Cumglimienio del requisita i) y chservarse desarden [1]
orden evilando que existan residucs fuera del moderado alrededor de los recipientes en &l
recipienis. requisito jij.
Incumglimiento del requisito i) o de ii). L]
) Depdsiio i} |El depdsit general de basura procedente de la | Cuando el depdsito general de basura esi® alsado 2
general alejado plania debe eslar ubicado |ejos de s ronas de | y no represente iesgo de contaminacdn en ka
de Zonas de procesamienio de alimentos. plania de procesamienio de alimenlos.
procesamierio. Cuando el depésilo general de basura no esie i
alejado de ba rona de proceso, pera, no implica
nies 0 alguno de contamiracion.
Cuando la ubicacan del depésilo de basura astd []
may cercano a 2 Zona de pracesamisnto
represantando un allo resgo de contaminacian.
16 LIMPIEZA ¥ DESINFECCION
1.641 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
a) Programa i} |Debe sxistir un programa escrito que regule la | Cumglimienio correclo del requerimiento i y i), 2
escrilo que bmpeza y desinfeccdn del edificio, equipos y
regule 2 utensilios, eficazment= el cual deberd especificar. [ o0 ejecula pero no esta_por escrits, 1
mpieza y * Disiribucion de impieza par dreas;
desinfeccion. * Responsable de tareas especificas;
* Método y frecusncia de impiesza;
= Medidas de vigilanca.
iij |El &mma de procesamiento de aimenios, las Inexisiencia de procedimienios por eschilo que L]
superficies, los equipos ¥ ulensikos deben regule la impieza y desinfeccion.
impiarse y desinfeciarss frecueniemente.
b) Producios i} |Los productos para impieza y desinfecrion deben | Se encuentra que los productos utilizados han sido 2
para limpieza y de conlar can registro amitido por la autoridad aprobados dentra de la aclividad de procesamienio
desinfecciin sanitaria comespondiente, previo a suusopor la | de alimenios.
aprabados. BT presa,
ii) |MHo se debe uSlizar en el drea de proceso, Se encuenira can productos de limpieza y [1]
almacenamienio y disiribucin, sustancias desinlecsion no aprobados o autorizados por
odorizanies yo desodoranies en cualquiera de entidad reguladora.
sus formas.
&) Productos i} |Los producios quimices de mpieza deberan El establecimienlo cumple con los requisilos i y ). 2
para limpieza y manipularse y ulilizarse con cuidado y de acuerda
desinfeccidn | |con las imstrucciones del fabricanie.
almacenados i) | Los productos de Bmpieza deberdn de guardarse | Cuando no s= cumpla con uno de los requisitos §) o 1
adecuadamenie. adecuads y cuidadosaments fuera de las dreas | §)
de procesa mienlo de alimenios, y debe de ser
debidamente idenificado. Cuando na cumple ninguno de los dos requisitos L]
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17 CONTROL DE PLAGAS
1.74 CONTROL DE PLAGAS
a) Programa i] |La planta deberd contar con un programa esailo | Cuando se cumplan efectivaments los requisitos ij, 2
escrile para & para Iodo Spo de plagas, gque induya como | @), i), )y V)
contral de milnime:
plagas. *  Henlificacion de plagas;
*  Mapeo de eslaciones;
*  Producios aprobados v procedimisnios
ulibzados;
*  Hojas d= sequridad de kas sustancias a
aplicar.
i) | El programa debe contemplar =i ka planta cusnta
con bameras fisicas que impidan &l ingreso de
az.
i} | Cardempla el paricde que debe inspeccionarse y | Cuando s& cumpla con s requisios 1), w) y v). 1
Bavar un conbrol escifo para dismiruir al minime | como minimo y S incumpla una o ambos de ks
las riesgas de contaminacidn por plagas. requisios i) v iv).
iv) | El programa debe confemplar medidas de Al incumgplir con uno de los requisilos i), i) ¥ v). L]
erradicacidn en caso de que alguna plaga invada
la planta.
v| | Deben de existir los procedimientos a sequir para
la aplicacién de plaguicidas.
b) Producios i} |Los producios quimicos: ulilizados dentro y fuera | Cumplimienio comecio de los requisitas i) y i), 2
qullrn'n:l: de| establecimiento, deben estar regisirados pat [ A Ghearvarss Q= aphcan plaguinidas regisiacas i
utiizados la autoridad competenie para usa en planta de auftorizadas y que :P'n han f::!;rﬂl‘n:l ulr?;. rnedinai
auloeizadcs. alimenias. sarifarias anies de la aplicacon de los diferenles
plaguicidas.
i) |Debardn uliizarse plaguicidas si no se puede | Si se incumple con & requisito ). []
aplicar con eficada olras medidas sanitaras.
] i} | Todas los plaguicidas uilizados deberdn Cumglimienio cormecto del rmguisia ). 2
Almacenamienis guardarss sdecuadamenie, fusra de las dreas da
de plaguicidas procesamienio de alimentos y manleners
fuera de s debidamente idenificados.
dreas de ) Al ohservar cualquier falla en &l cumglimiento del [}
procesamiento. requerimiento i
2 EQUIFOS ¥ UTENSILIOS
24 EQUIFOS ¥ UTENSILIOS
a) Equipo i] |El squipo y ulensilios deberan estar disefiados u | Cumplimiento corneclo del requisita ). 2
adecuada para el consiruidos de tal forma que evite [a
proGeso. . contaminacidn del ali'n::h:l y faciite su impieza. D'IT:E:E mﬁr“ H&d;:a:n;?;madn !
Incumglimiento del requesita ). L]
b) Equpo en i] |El squipt debe eslar &n busn estado para evitar | Cumiplimienio correclo del reguisita i) i
buen estada. E:::::IH contaminacion ofiginada por fallas en o Tcagdienis del rocpaatc T T
t) Programa i) |Dabe da existir un programa de mantenimienio Cumglimienlo cormecio dal reguisita i). 1
Escrilo d".. preventiva con su plan ¥ control de ejecucion. Si enjste o programa, pero su proceso de ejecucion 0B
ANz rmiEms esta muy distanie ded plan.
preventsm. Incumplimiento del reguisito i). [}
3 PERSOMNAL
34 CAPACITACION
a) Programapor | i) |Debe de xistic un programa de capacitacian Cumglimienin sfeclive del requisito i). 3
BSCrilD que escrilo que incuya las busnas priclicas de 51 3¢ cbaerva que ol personal adminisrativ 3
incluya las manufaciura, difgido a todo & personal de fa descanoce ks BPM (personal sin relacién al drea
E:;':;sde EMprE=. de procesamienta).
T — Al del.errni.na' que & personal de ka planta de 1
(BPM). procesamiento Sene par escrite las BPM pero nos
la aplican como deb:rlaJFalla supsrvision.
Na cumple con o especificado en &l requerimisnta 1]
i}
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32 PRACTICAS HIGIENICAS
a) Praclicas i} | Personal que manipula alimendos deban bafiarse | Cumplimienio real y efective de los requisitos i), ii); 3
higeénicas a diaria i), i), W), Wi, wii}) y wil).
adecuadas, ”] Los cperarics deben lavarse las manos Cuando se absarve que un emplsada no el 2
segin manual de cuidadosamente con jaban liquide desinfectants y | aplcanda las BPM, y que la falta de aplicacicn
BPM. agua: plsda produir un riesge de contaminacion fisica
*  Anbes de comenzar su labor diara; [cualquiera de las requisilos ), vil) & vii]).
*  Despuss de manipular cualquier alimenio
arude yio anles de manipular cocidos que
sulricdn ninglin tipo de iralamienka lrmico
anbes de su CONSUM;
*  Despuss de llevar a cabo cualquies
aclividad no laboral como camer, beber,
fumar, sonarse la nariz o ir al servico
sanilano, ¥ olras.
jii |Cuanda s= usen guanies esios deberdn estaren | Cuando se abssrve mas de una persona que 1
buen estado, ser de malesial impermeable y manipula alimenios y que no estén aplicando las
}' reemplazarse diariamente y cuanda lo requsran, | BPM y cuya falta de aplicacion pueda produci un
lavar y desinfectar anles de ser usados niesgo de conlaminacian fisica [en hos reguisitos vii)
| | nuevamenbs. ¥ i)
jy | Ui de manas cortas, limpias y sin esmalie. = Cuande bos empleados no cuenben con 1]
Buenas Practicas de Manulactura. [BPM)
.:| = Con o incumplimienio de uno de los
'u'}l Lo operarios no deben wsar anilos, arsles, requisitos: 8, @) i), i) ¥y v) ya que
relojes, pulssras o cuakyuier adomo u ol objelo represenian alia posbilidad de riesge de
que pueda lener cantacln con el produco que se contaminacitn boldgica.
manipule.
yj [Los empieadas en aclividades de manipulacién
de alimenios deberdn evitar comportamientos que
::| puedan contaminaros, lales como: Furrar,
escupir, mashicar goma, comes, estamudar o
loer, i olras.
Wi Tener pelo, bigote y barba recorados.
1)
vi Na uliizar maguillaje, ufias y pesiafias postiras,
1l
k) El personal i) | Liiizan ropa probecion. Curmglimienio correcto de los requisitos i), &), &) y
que manipula vl
alimenios utiiza @) | Utiizan cubrecaberas, cubne barba (cuando 5i se chserva la no uliizacidn de los implemenios
s l11p|E1151h35 procada ) Ef LN3 PETSOna.
adecuadas. i) | LUtiizan mascanllas, guanies (cuando o requiera). | Cuenlan con los implementos y mas del 60% del
pensanal kos usa.
w) | Ltizacdn del calzado adecuado. Cuando menas del B0% uliice los implemenios.
= Cuando s= obsarve que el parsanal no ulikza
implemenio alguno y requisran ka ulilizacion
de los mismes.
= Cuando fa planta o establecmiento no cuenie
con los implemenios necesanias para
asegurar |a inccuidad de los alimenbos
elabarados.
33 CONTROL DE SALUD
a) Conslanciaa | i) |La empresa debe acreditar permanentements &l | Al cumpli con los requisitos que s= enumeran &n 4
carné de salud buen estado de [a salud de su personal. las punites i), ii), ii], ¥ ).
actualizada y i) [Cuanda se contralan manipuladores de aimentos | Cuando el periodo al que se samelen los 2
documenta-da, se somelen a exdmenss médicas, y cada B examenss los empleados para bavar a cabo un
MEses revision. contral de |a salud de los mismos sea mayor a 8
meEses (613 messs).
i} | Regulacitn de irdfico de manipuladores y visitas | Solamenbe con incumplimiento del reguisita ii). 1
| |enlas dreas de preparacion de aimenlos.
iv) | o se pemile cperarios con enfermedades que | Incumplimiento de une de los requisitos i), i) y ivk 1]
puedan transmitinss por media de los alimentas
en &l drea de procesamiento de los mismos.
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anles ded llenade cuando aplique.

requerimientos i), i, §i) y v}

]

Séla deben permanecer en la zona de envasada
las recipienbes necesarias.

*Cuanda se chearve que o requisiios v) se
incumpla y e=ta falla pusde conlribuir n un riesgo

de conlaminacian, se ke dard "0° punios.

ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
4 CONTROL EM EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION
4.1 MATERIA PRIMA
a) Conbroly i) |Conirol dela potabiidad del agua diariaments. Cumgplimienio efeclivo de los requisilos i), i) v i) 3
registro de la Cuando ef regisina de la informacion es hacha en 2
potabiidad del formia o sisbamalica (ne cuenlas con femularios).
agua. i} |Regsto de resultados en formulano hecho para | Cuando no se cumpla con & requisilo ii). 1
1l fin.
iii} | Evaluacion periddico del agua a iravés de ardliss | Cuando no sa cumpla con & requisito i) [1]
lisico-quimice y baclerialégica.
k) Materia pima | i) | Contar con un sislema de documenlacidn de Cumglimienio aprapiade ded requisito i). 1
e ingredisntes malesizs primas para svitar mabarias primas o
sin indicios de ingredienies que presenten indicios de
contaminacin. contaminacidn o infestaciin. g O T T T
&) Inspeccion y i) |Las malera primas o ingredientes deben Cumgplimienio apropiade del requisito i). 1
clasificacion de inspaccionarse y dasificarse anbes de llevarios al
i malerias drea de elabaracién. Cuando [ ingpeotion no sea establscida por un (1]
primaz & oo emdin il deleminedi y pon esil.
ingredienies. _ _
Incumplimiento del requisita i) 1]
d] Materias i) |La materia pima y olros ingredientes deberdn sar | Cumplimiento apropiade del requisito i) 1
primas e almacenados y manipulados de acuerdo a fas
ingredienies especilicaciones del fabricanle.
almacenados y
manipulades Ircumplimiento del reguisita ). 1]
adecuadamenie.
4.2 OPERACIONES DE MANUFAGTURA
a) Conbroles i] |Los proceses de fabrcacidn de alimentos deben | Cumpliende efeclivamenls con los requenmisnios 3
escrilos para rsalizarse en Gplimas condiciones sanitaras, solicitadas &n i) yii).
reducir & Cuando & abmarve que leniendo contrales por 2
crecimiento de escritn 52 pusda dar riesgo de cantaminacion por
MiCIoarganismas falta de atencidn de los operadores.
¥ evilar i) |Debe de contar con contrales escrilos necesanios | Cuando la falla de atencidn a los cantroles es por 1
coniaminacian. para reducir ¢ crecimisnia potencial de parte de operadores y supervisones.
microarganismos y evitar contaminacian ded
alimenta tales come: —
+ Tiempa, temperatura, pH y humedad: Cuando na s cumpla con los requisilos i) y ). L]
*  Medidas preventivas evitando
cantaminacién con metal & cualquier olr
maferial exirafio.
bj Material para | i) |Almacenamienio adecuado y en condicones | Cumplimienio cormecio de este requenmiento ). 2
ervasado, higiénicas de iodo material de empague.
almacenado =n
condicionss de Al cheervarss espacios reducidos que no parmitan 1
sanidad la facifidad en &) aseo & higiene del almacén.
fmpieza. Na cumple con |o establecdo en & requesimisnto i). [1]
) Maleral para | i) | Malerial de empaque apropiado al producio a Cumglimienio adecuada de [os requisitas i), i), i), 2
envasado BMPAGAT. i) ¥
especifico para [ i) [Los envases no deben de usarse para ningln uso | Se asignara esta calificacian cuando se observe o 1
&l producio & que pueda dar lugar a la contaminacidn del confraria de o esipulada en &l requenimisnto v) y
inspaccionada producta. que no represenies la posiblidad de riesgo de
anies del uso. jii} | Los envasss deben imspecconanss contaminacidn.
inmedialamente anles del uso, assgurandose &
busen estada, limpios yo desinfectados.
iv) | Después que s& laven, deben escumirss ben *Incumplimienio de uno de los siguienies [1]
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iemparatura.

ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
i3 DOCUMENTACION Y REGISTRO
a) Registros ij |Sedebe mantensr registros apropiados ded Cuando |a empresa procesadora de alimentos 2
aprapiados de products en cuanio a la elaboracién, produccian y | cusnbe con un sislema de registo de infarmacian
elaboracon, distribucidn. que permita idenificar la ssouencia de un praducio
producsion y para la solucitn rdpida de problemas.
distribucidn. Se cuentan con regisinos de ka producdidn y i
distribucitn de sus producios, pero, na se
encueniran en orden ya que no 52 le da &
seguimisnko adecuado 3 los mismas.
i} |Los regstros deben de conservarse duranteun | Mo cuentas con registros referenie a [a produccicn o
periodo supesior al de la duracion de |a vida dlil | y distribucidn de los producios.
del alimenba.
5 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
5.1 ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
a) Materias i} |Lasmaterias primas ¥ producios terminados Se dard esta calificacitn cuando cumpla con todo o 1
primas ¥ deben almacenanss y Fansportarse inlemamenle | establscdo en el requesimiznta i)
productos en condiciones apropiadas, impidenda |a
ierminados contaminacidn y profferacidn de micreonganismos - -
almacenados &n y profegiendo contra la alleracitn del producto o A paserar n:u.alq.u:r falka &n o establecido en &l 0
condiciones: dafios al recpiente o evases. requenmiemio if.
aprapiadas.
b Inspeccian ij |Duranie = aimacenamienlo deberd sjercemss una | 52 cumple efecivaments lo ssiablecida en &l i
pentdica de inspeceitn perddica de la mabera prima y requisia i
malesia prima y prn-duqui berminados, a fin de que se cumplan |as B e nspeceitn con frecuentia imegUar, s
prn-d!.lct-:ls especificacones apiicables. verificandn que se cumpian can kas
lerminads. especificaciones.
Ma cumple con |o establecdo =n & requerimisnio ). o
t) Vehiculos ij |Vehiculos de |a empresa slimentaria o Cuandn los vehioulos astén aubaizados. 1
aulorizados por contratados por la misma deberdn ser aulorizadas
la autoridad por la auloridad sanitania, para efeciuar esta — -
Fo——— —— Incumplimiento del requisia i) [}
d) Operaciones | i) |Los vehiculos de ransporie deben efechuar las | Al cumple de maner efecliva y eficents & requisito 1
die carga operaciones de carga y descarga fusm de las i
descarga fusra lugares de elabaracitn de |os alimenlos, svitande | Cuanda la canga y descarga en efecin se cumpla [T}
de los lugares de la contaminacitn de los mismos y del aire por 95 | que se elechie fuera de los lugaress de elaboraciin
elaboradtn gases di combustidn. de alimants pero que los gases de combustion
alcanzan a enfrar a la planta de procesamienio en
uria cantidad baja.
Cuando |a carga ylo descarga == hacen dentro de ]
las espacios dande s= elaboran los alimenios.
Cuando la smisicn de gases de combuslion
contaming a un nivel slavado &l are intemao del
planiel de procesamienia.
&] Vehiculos il |Losvehiculos que transporian aimenios Cumplimienio exacio del requenmisnio i) 2
que transpartan refrigerados deben de contar con medios de
alimenios verificacion y mantenimiznto de la lemperatura.
refrigerados o _
congelados Cuando se observe que &l media de iransparte i
CUANERT &0 puede controlar [ lemperatura de enfriamienio yio
medios par congelacian, pera que no cuenbe con disposilivo
verificar y para medr |a humedad.
rantsrer Can el incumgplmienio del requisito i) al no contar o
emparatura, con medios para verificar [a humedad y mantener &

FINAL DE LA GUIA
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Para la Pnmera Inspeccidn:
“La suma total para aprobacion no tiene que ser menor a 81 puntos, de los cuales, se tiene
que cumplir como miimo en los sigwentes numerales con la puntuaciom hstada a

Ccontinuacion:

NUMERAL PUNTAJE MINIMO
1.3.1 5
1.6.1 3
2 2.5

3.1 2

3.2 5
4.1 3.5

4.2 4

4.3 1

5 3
SUMATORIA 29

Esto sigmfica que s1 no cumple con los puntajes mimmos en cada numeral, la autondad no
otorgard la licencia respectiva, hasta que cumpla con el puntaje minimo establecido, siempre
v cuando no sea menor de 81 puntos en total.

—FIN DEL REGLAMENTO—
Fuente: Reglamento Técnico Centroamericano 67.01.33:06
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