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Símbolo	Significado

°C	Grados Celsius.
ppm	Partes por millón.
rpm	Revoluciones por minuto.
mg	Miligramos.
m	Metros.
cm	Centímetros.
mL	Mililitros.
% 	Porcentaje.






































Glosario



Aditivo alimentario	Sustancia que no se consume normalmente como alimento por sí misma, ni se usa normalmente como ingrediente típico del alimento, sino que se adiciona de manera intencional al alimento con un fin tecnológico u organoléptico.

Bebida hidratante	Bebidas   no     alcohólicas     que   tienen    el   fin de
para deportistas	reponer el agua, energía y electrolitos perdidos por el cuerpo humano durante el ejercicio.

Buenas prácticas de	Normas       que       especifican       condiciones       de
manufactura	infraestructura    y    procedimientos para garantizar la calidad e inocuidad de productos alimenticios.

Calidad	Grado en el que un conjunto de características inherentes cumple con los requisitos.

Contaminación	Cambio desfavorable en las características físicas, químicas o biológicas del aire, del agua o de la tierra, que es o podría ser perjudicial para la vida humana o de especies nativas.

Detergente	Sustancia química que se usa para eliminar la suciedad y la grasa de una superficie.

Edulcorante	Aditivos alimentarios que confieren sabor dulce a los alimentos.

Embutido crudo	Producto cárnico elaborado a base de carnes y grasas crudas troceadas y molidas, adicionadas con sales, especias, aditivos y condimentos, embutidos en tripas naturales o artificiales.

Evaluación sensorial	Disciplina científica mediante la cual se evalúan las propiedades organolépticas a través de uno o más de los sentidos humanos.

Inocuidad de los 		Concepto que implica que los alimentos no causarán
alimentos	daño al consumidor cuando se preparan o consumen de acuerdo al uso previsto.

Licencia sanitaria	Autorización para operar un establecimiento donde se producen o almacenan alimentos procesados, extendida por la autoridad sanitaria correspondiente.

Mantenimiento 		Mantenimiento   que  se   realiza   a  cada máquina de
preventivo	acuerdo a las recomendaciones del fabricante siguiendo plazos y tipo de mantenimiento establecidos.

Plaga	Animales que, en la búsqueda de agua y alimentos, invaden los espacios en los que se desarrollan las actividades humanas.

Procedimiento 		Procedimientos   escritos   que   describen  y  explican
operativo estándar	cómo realizar una tarea para lograr un fin específico, de la mejor manera posible.

Producción más		Aplicación   continua   de   una   estrategia   ambiental
limpia	preventiva integrada a procesos, productos y servicios para incrementar la eficacia total y reducir los riesgos para el ser humano y el medio ambiente.

Programas			Condiciones y actividades básicas que son necesarias
prerrequisito	para mantener un ambiente higiénico a lo largo de toda la cadena alimentaria, apropiado para la producción, manipulación y provisión de productos finales y alimentos inocuos para el consumo humano.

Salud	Estado de completo bienestar físico, mental y social.

Suero de leche	Líquidos formados por parte de los componentes de la leche, que resultan de diversos procesos de elaboración de productos lácteos.
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La Escuela Nacional Central de Agricultura, se dedica a la formación de profesionales a nivel medio en la rama agropecuaria y forestal, ahora es parte de un convenio para la formación de profesionales a nivel universitario, especializados en la industrialización de productos y subproductos provenientes de la producción agropecuaria y forestal. Para formar a estos profesionales en la rama de la industria de alimentos, la institución cuenta con varias plantas de procesamiento de alimentos, como lácteos, cárnicos y frutas y hortalizas. Luego de realizar un diagnóstico, se determinó que la institución debe contar con licencias sanitarias para cada una de las plantas. Para lograr la obtención de estas licencias, es necesario cumplir con una serie de requisitos descritos en las normas sanitarias emitidas por el Ministerio de Salud Pública y Asistencia Social, para cada tipo de industria.

Basados en estas normas sanitarias, se desarrollaron ocho programas diferentes para el cumplimiento de los requisitos, entre los que se pueden mencionar los de mantenimiento preventivo, limpieza y sanitización, control de plagas, control de la salud de los trabajadores, control de calidad de materia prima, control de calidad de producto terminado y buenas prácticas de higiene. Aunado a esto, se desarrollaron procedimientos operativos estándar para los productos más elaborados dentro de las plantas de cárnicos y frutas y hortalizas, con el fin de sentar un precedente y empezar a caminar hacia la estandarización de los productos y posterior obtención de registros sanitarios. De la mano de esta  documentación, se realiza la propuesta de un sistema de registros para controlar las actividades dentro de las plantas.

Se realizó también la propuesta para la implementación de un laboratorio de evaluación sensorial de alimentos, el cual podrá ser utilizado para monitoreo y control de calidad de los productos terminados de las plantas de alimentos de la institución, desarrollo de nuevos productos y con fines académicos para la realización de prácticas de los estudiantes de la institución o para impartir talleres a profesionales de la industria a nivel nacional.

En la fase de investigación se aplicaron principios de producción más limpia para identificar puntos de mejora para reducir los niveles de contaminación emitidos por la institución. Es así como se identificó el suero de leche, subproducto de la elaboración de quesos frescos, el cual es un contaminante de ríos, suelos y aguas subterráneas, por el alto contenido de sales, proteínas, azúcares y grasas en la solución. A partir del suero de leche se desarrolló una bebida hidratante con sabor a melón, se estableció una formulación, el procedimiento de elaboración y se llevó a cabo un análisis sensorial para establecer la aceptación del producto.

Por último, se elaboró un plan anual de capacitación, enfocado al personal que labora en las plantas de procesamiento de alimentos de la institución; en donde se proponen temas relacionados principalmente con la higiene y manipulación de alimentos. Sin embargo, en la fase de diagnóstico se logró identificar otros temas prioritarios, por lo que dentro del plan de capacitación se incluyeron módulos de salud y seguridad ocupacional, primeros auxilios y entrenamiento para la implementación de los programas prerrequisito para la obtención de las licencias sanitarias.
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General

Elaborar manuales de procedimientos para la planta procesadora de la Escuela Nacional Central de Agricultura –ENCA–.

Específicos

1. Elaborar un diagnóstico de la situación actual de las plantas de frutas y verduras y de cárnicos de la Escuela.

2. Establecer un programa de buenas prácticas de manufactura basado en las normativas nacionales para la obtención de las licencias sanitarias.

3. Estandarizar los productos elaborados en las plantas de procesamiento de frutas y verduras y de productos cárnicos.

4. Realizar una propuesta para implementación de un laboratorio de evaluación sensorial de alimentos en las instalaciones de la Escuela.

5. Desarrollar un nuevo producto a base de suero de leche, aplicando los principios de producción más limpia.

6. Elaborar un plan de capacitación para el personal que labora dentro de la Escuela.
[bookmark: _Toc329600024]
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La Escuela Nacional Central de Agricultura –ENCA– es una institución educativa, estatal, dedicada a la formación de profesionales en las ciencias agropecuarias y forestales a nivel medio. Es el ente rector de la educación media agropecuaria y forestal a nivel nacional.

En la actualidad, es parte de un convenio para la formación de profesionales a nivel universitario especializados en las industrias agropecuarias y forestales, por lo que se ha trabajado en proyectos de construcción y adecuación de áreas para el procesamiento de alimentos. La ENCA, siendo una institución dedicada a la enseñanza, siempre ha buscado estrategias para mantener sus áreas productivas en óptimas condiciones (físicas y administrativas), de manera que los estudiantes puedan aprender de los mejores sistemas productivos. Por lo tanto se ve en la necesidad de adoptar estrategias para la obtención de licencias sanitarias en las áreas de alimentos.

Este documento cuenta con cinco capítulos sobre las actividades desarrolladas en las plantas de cárnicos y frutas y hortalizas de la institución.

El capítulo uno incluye las generalidades de la institución, además de la información concerniente al área de procesamiento de alimentos, que es donde se desarrolló la parte técnico profesional del Ejercicio Profesional Supervisado. 

El capítulo dos abarca la fase de servicio técnico profesional, en la cual se realizó un  diagnóstico de ambas plantas, en el cual se evidenció la falta de programas y procedimientos para garantizar la inocuidad de los productos alimenticios obtenidos; por lo que se elaboró una propuesta de programas prerrequisito, así como sistemas de registro y procedimientos basados en los lineamientos dictados por el Ministerio de Salud Pública y Asistencia Social            –MSPAS– en sus normas sanitarias para la obtención de licencias sanitarias. 

El capítulo tres muestra la propuesta de implementación de un laboratorio de evaluación sensorial de alimentos que tendrá múltiples usos y beneficios dentro de la institución.  

En el capítulo cuatro se desarrolla un producto a base de suero de leche, con el objetivo de reducir los niveles de contaminantes emitidos por las plantas de alimentos de la institución, según los principios de producción más limpia.

En el último capítulo, el cinco, se realizó una propuesta de plan de capacitación para los empleados u operarios que laboran en las áreas de procesamiento de alimentos de la institución.
		282
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Según el decreto número 81-86 del Congreso de la República –Ley Orgánica de la Escuela Nacional Central de Agricultura-, la ENCA, por sus siglas, es una institución educativa, estatal, dedicada a la formación de profesionales en las ciencias agropecuarias y forestales a nivel medio. Es el ente rector de la educación media agropecuaria y forestal a nivel nacional.

[bookmark: _Toc458933778][bookmark: _Toc329600029]Historia

La Escuela de Agricultura de Guatemala (ENA) se fundó el 20 de enero de 1921. Su sede fue el perímetro del Instituto de Indígenas (hoy Escuela Normal). El 5 de agosto de 1927, el general Lázaro Chacón creó dos escuelas agrícolas preparatorias en los departamentos de Jalapa y Quetzaltenango, con lo que la ENA pasó a denominarse Escuela Nacional Central de Agricultura (ENCA). Las Escuelas de Jalapa y Quetzaltenango fueron clausuradas por problemas financieros en 1931. Posteriormente, en 1936, el presidente Jorge Ubico trasladó la ENCA  a la finca nacional La Alameda, en Chimaltenango y en 1944, se estableció finalmente en la finca Bárcena, Villa Nueva, Guatemala en donde permanece en la actualidad. En 1967 se fusionó la Escuela Nacional Central de Agricultura con la Escuela Forestal Centroamericana y se crea el Instituto Técnico de Agricultura (ITA), instancia que funcionó hasta 1985.

En 1985, la nueva Constitución de la República de Guatemala (artículo 79) crea a la ENCA como una entidad autónoma, con personalidad jurídica y patrimonio propio, con los mandatos de organizar, dirigir y desarrollar los planes de estudio agropecuario y forestal a nivel medio, con una asignación no menor del 5 % del presupuesto ordinario del Ministerio de Agricultura.

En el Plan estratégico ENCA 2005-2020, se menciona que, en 1996 el honorable Congreso de la República de Guatemala realizó cambios a la Ley Orgánica de la Escuela, los cuales han venido a consolidar la autonomía operativa de la ENCA, lograda en 1985. Actualmente, la ENCA cuenta con un instrumento jurídico, que no solo le imprime flexibilidad en el manejo de sus recursos, sino que le ha permitido captar personal técnico y profesional altamente calificado en los cuadros ejecutivos y docentes. 

[bookmark: _Toc458933779]Visión 

“Ser la institución educativa de referencia en la región centroamericana en la formación de profesionales en ciencias Agropecuarias, Forestales y Agroindustriales de nivel medio, bajo el lema Aprender Haciendo.”1

[bookmark: _Toc458933780]Misión 

[bookmark: _Toc328561611][bookmark: _Toc334463109][bookmark: _Toc303712591]“Formar profesionales a nivel medio, competitivos, con principios y valores, capaces de promover el desarrollo agropecuario, forestal y agroindustrial, a través de sus conocimientos científicos y prácticos.”2




___________________
1 Misión proporcionada por la ENCA.
2 Visión proporcionada por la ENCA.
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La ENCA cuenta actualmente con un total de 257 empleados, distribuidos en todas sus áreas.  Estos trabajadores están asignados a un renglón específico de acuerdo al acuerdo ministerial número 215-2004. Se dividen en 4 renglones principalmente:

· Renglón 011: comprende  las remuneraciones en forma de sueldo a los funcionarios, empleados y trabajadores estatales, cuyos cargos aparecen detallados en los diferentes presupuestos analíticos de sueldos. La Escuela cuenta con 41 empleados contratados bajo este renglón.

· Renglón 022: contempla los egresos por concepto de sueldo base a trabajadores públicos, contratados para servicios, obras y construcciones de carácter temporal, en los cuales en ningún caso los contratos sobrepasarán el período que dura el servicio, proyecto u obra. Cuando estos abarquen más de un ejercicio fiscal, los contratos deberán renovarse para el nuevo ejercicio. La Escuela cuenta con 49 empleados contratados bajo este renglón.

· Renglón 029: en este renglón se incluyen honorarios por servicios técnicos y profesionales prestados por personal sin relación de dependencia, asignados al servicio de una unidad ejecutora del Estado, y que podrán ser dotados de los enseres o equipos para la realización de sus actividades, en períodos que no excedan un ejercicio fiscal. La Escuela cuenta con 97 empleados contratados bajo este renglón.

· Renglón 031: comprende los egresos por concepto de salario diario que se paga a los obreros, operarios y peones que presten sus servicios en talleres, principalmente en mantenimiento y similares; así como en la ejecución de proyectos y obras públicas que no requieren nombramiento por medio de acuerdo, cuyo pago se hace por medio de planilla y la celebración del contrato que establece la ley. La Escuela cuenta con 74 empleados contratados bajo este renglón.

El total de empleados, indistintamente del renglón bajo el cual fueron contratados, se divide en 9 áreas distintas de la manera que se muestra a continuación:


[bookmark: _Toc458934493]Distribución de empleados por unidades o coordinación

	Unidad/Coordinación
	Número de empleados

	Dirección
	12

	Producción
	77

	Servicios al estudiante
	44

	Academia
	47

	Logística
	46

	Auditoría
	03

	Recursos humanos
	05

	Financiero
	16

	Seguridad
	11



Fuente: elaboración propia, con base en datos proporcionados por la Unidad de Recursos Humanos.

La Ley Orgánica de la ENCA, establece que el Consejo Directivo es la máxima autoridad de la entidad, también establece que la representación legal de la institución la tiene el presidente del Consejo Directivo. Las atribuciones del Consejo Directivo son:

Supervisar y coordinar la organización y funcionamiento de la ENCA.
Aprobar, modificar, ampliar el programa de estudios elaborado por el claustro de catedráticos de la ENCA, que deberá presentar el director de la misma en los primeros treinta días de funcionamiento de la Escuela. Asimismo, velará por la correcta aplicación y desarrollo del plan aprobado y en igual forma tratará cualquier otro proyecto, plan o programa que a su juicio deba aprobar la Escuela.
Aprobar, modificar o improbar, a más tardar el quince de junio de cada año, el proyecto de presupuesto de la ENCA.
Acordar las disposiciones que se requieren para la ejecución, elaboración y divulgación de investigaciones agropecuarias y forestales, que de conformidad con la Ley y convenios internacionales, le competen.
Aprobar, modificar o improbar, en única instancia, los reglamentos internos que sean necesarios para su adecuado funcionamiento, incluyendo el Reglamento de personal y el Plan de clasificación de puestos y salarios de la ENCA y todas aquellas otras disposiciones que normen las relaciones con sus trabajadores.
Establecer la organización y estructura administrativa de la ENCA, creando, de conformidad con las normas de la ley, las unidades administrativas y técnicas que sean necesarias para su funcionamiento, así como nombrar o remover al personal técnico con el voto favorable de la mayoría absoluta del total de sus miembros.
Decidir sobre la asignación de becas para el personal técnico de la ENCA y sus egresados, y de la incorporación de estudiantes profesionales egresados de otros centros de estudios, de formación agropecuaria o forestal.
Resolver casos no previstos en la Ley Orgánica, ejerciendo las demás atribuciones inherentes a la propia naturaleza de la entidad. El Consejo podrá contar con un cuerpo asesor específico en las ramas que sean necesarias.
Conocer y aprobar los estados financieros de la ENCA.
Tomar las medidas y dictar las disposiciones para proteger, defender, incrementar el patrimonio de la entidad.
Aprobar los presupuestos ordinarios y extraordinarios de ingresos y egresos de la ENCA, de acuerdo a la asignación que el Estado le otorgará.
Aprobar las transferencias de partidas que estime convenientes y oportunas dentro de su propio presupuesto.
Aprobar convenios y contratos con instituciones nacionales e internacionales que tengan como finalidad apoyar a la ENCA en el logro de sus objetivos y fines, que no constituyan endeudamiento.

También se establece que la administración de la ENCA está a cargo de un director. El director es el jefe superior de las unidades administrativas de la institución. Es responsable ante el Consejo Directivo por el correcto y eficiente funcionamiento de la misma y es el jefe superior de las áreas educativas, administrativas y técnicas.







[bookmark: _Toc458934007]Organigrama general de la ENCA




Fuente: resolución número 200-0912 del Consejo Directivo de la ENCA.
[bookmark: _Toc458933782]Área de procesamiento de alimentos

	Las áreas de producción de la Escuela varían de acuerdo a las necesidades académicas de la misma. A grandes rasgos, se puede mencionar que se cuenta con áreas de producción animal (cerdos, aves, ganado vacuno, entre otros), producción agrícola (hortalizas, frutales, invernaderos, cultivos extensivos, flores y follajes, entre otros), producción forestal (vivero forestal, plantaciones forestales, aserradero, entre otros) y producción agroindustrial.

Las plantas agroindustriales con las que cuenta actualmente la Escuela son: procesamiento de productos cárnicos, procesamiento de frutas y verduras, procesamiento de derivados lácteos y tostaduría de café, en donde se procesan alimentos como: chorizos, longanizas, conservas de fruta, jugos y néctares, productos deshidratados, queso fresco, crema, yogur, entre otros; todo esto a nivel piloto. 














[bookmark: _Toc458933783]   Fase  DE  SERVICIO  técnico  profesional.  MEJORA 
 DE     LAS     CONDICIONES     DE     LAS     PLANTAS    DE 
 PROCESAMIENTO    DE    FRUTAS   Y   VERDURAS   Y  DE  
 PRODUCTOS     CÁRNICOS      PARA     OBTENCIÓN      DE 
 LICENCIAS SANITARIAS 



[bookmark: _Toc458933784] Diagnóstico de la situación actual

Antes de elaborar cualquier tipo de propuestas para cualquier institución o proyecto, es necesario contar con un historial o antecedentes que establezcan un punto de partida. Para poder establecer un plan de acción efectivo y aplicable a las condiciones de las plantas de la ENCA, se realizó una recopilación de datos relacionados con las prácticas y métodos de producción utilizados actualmente, así como los niveles de producción y diversidad de productos con los que se cuenta actualmente.

[bookmark: _Toc458933785]Antecedentes

Como resultado del proceso de reingeniería desarrollado por la Escuela a partir de 1997, se generó el Plan Estratégico 1997-2020, en donde se definió la visión, misión, objetivos estratégicos además de programas y políticas estratégicas que serían la guía de la institución desde ese entonces. Luego de 6 años de vigencia, se realizó una revisión de dicho plan estratégico, a partir de la cual se generó un nuevo plan 2005-2020.

En el inciso 10.2, producción, comercialización y prestación de servicios, del plan estratégico 2005-2020 se establece la inocuidad y certificación en la producción como una política estratégica. A partir de esta política, se estableció en el inciso 14.2, proyectos y actividades prioritarias del área de producción y comercialización, la industrialización de productos agropecuarios basados en programas de buenas prácticas agrícolas, buenas prácticas de manufactura e incluso la implementación de sistemas HACCP para el período 2005-2009, como uno de los objetivos de la institución; así como la identificación de productos ENCA, que contempla la adquisición de marca, logo y registros.

Según el Código de Salud de Guatemala, en sus artículos 128, 130 y 139, todas las instalaciones enunciadas en el numeral 1.7 de este documento son consideradas como establecimientos o expendios de alimentos, por lo tanto, deben producir alimentos inocuos y de calidad aceptable, además deben de regirse por todo lo establecido dentro del código de salud. Según el artículo 140 de este mismo código, todos los establecimientos o expendios de alimentos deberán obtener licencia sanitaria otorgada por el Ministerio de Salud, de acuerdo a las normas  y reglamentos sanitarios y en el plazo fijado en los mismos. En caso de incumplimiento de las leyes o reglamentos sanitarios correspondientes, se hará acreedor de la sanción que contemple el código en cuestión.

[bookmark: _Toc458933786]Análisis PEPSU

En la publicación Herramientas para el análisis y mejora de procesos del gobierno federal de los Estados Unidos Mexicanos, como parte del programa especial de mejora de la gestión en la administración pública federal 2008-2012, se hace mención de la metodología PEPSU como una herramienta que puede ser utilizada para establecer el punto de partida y final de un determinado proceso, ya que facilita la identificación de proveedores, entradas, procesos, salidas y usuarios en dichos procesos.

	La metodología requiere de investigación y recolección de información en todas las áreas relacionadas con el proceso en análisis. A continuación se presenta el análisis PEPSU para las plantas de cárnicos y de frutas y verduras de la Escuela.

[bookmark: _Toc458933787]Proveedores

Como la Escuela es una institución perteneciente al Estado, debe regirse por decretos y reglamentos específicos para seleccionar sus proveedores, como: la Ley de Contrataciones del Estado, la Ley del Presupuesto y el Manual de clasificaciones presupuestarias para el sector público de Guatemala.

Es muy difícil que la Escuela cuente con proveedores específicos para determinados productos, ya que los proveedores deben de cumplir con ciertos requisitos, como el crédito que deben proporcionarle a la Escuela de 15 días hábiles, además existe un límite autorizado de compra a un mismo proveedor.

Actualmente, la Escuela adquiere productos de proveedores como Productos y Servicios, Discomer, RGH, Distribuidora Caribe, Quirsa, Plásticos San José, Distincomer y Vela, entre otros.






[bookmark: _Toc458933788]Entradas

El método PEPSU requiere que se describan todos los insumos o inputs que son utilizados para llevar acabo los procesos, incluyendo las materias primas y mano de obra.

Agua

El agua que se utiliza en ambas plantas proviene de los pozos de la Escuela. Esta agua no es clorada, filtrada o purificada por ningún sistema antes de ingresar a la planta. Actualmente no existen registros de la cantidad de agua utilizada en las plantas.

En la planta de frutas y verduras se cuenta con un sistema de filtrado y purificación del agua a base de ozono que se utiliza en el área de lavado de utensilios. Mientras que, en la planta de procesamiento de productos cárnicos, no se cuenta con ningún sistema de tratamiento del agua que será utilizada en el proceso productivo.

Insumos

Las materias primas que ingresan, en su mayoría, a la planta de procesamiento de productos cárnicos son las que se presentan en la tabla II.






[bookmark: _Toc458934494] Materia prima para planta de cárnicos

	Tipo de producto
	Nombre del producto

	Sal
	Sal común, sal praga, preserval, eritorbato de sodio, accord.

	Potenciador de sabor
	Glutamato monosódico

	Especia
	Condimento para chorizo, pimienta blanca molida, achiote en polvo, cebolla molida, comino molido, ajo en polvo, nuez moscada, cilantro molido, pimienta negra, orégano en polvo, ajonjolí, pepitoria, canela en raja, chile guaque.

	Extensor
	Soya texturizada

	Regulador de acidez
	Vinagre

	Verdura
	Cebolla, chile pimiento, chile jalapeño, hierbabuena, perejil, tomate de cocina, miltomate.

	Carne
	Carne de cerdo, carne de res

	Material de empaque
	Tubos de colágeno, bandejas de duroport, film para envolver.

	Energía
	Gas propano, luz eléctrica



Fuente: elaboración propia.

Los principales productos que ingresan a la planta de procesamiento de frutas y verduras son los que se presentan en la tabla III.


[bookmark: _Toc458934495] Materia prima para planta de frutas y verduras

	Tipo de producto
	Nombre del producto

	Material vegetal
	Frutas, hortalizas

	Aditivos
	Azucar, sal, ácido cítrico, ácido acético, bisulfito de sodio, benzoato de sodio, pectina cítrica, butilhidroxitolueno, ácido ascórbico, canela molida, orégano, colorantes, saborizantes, goma xantán

	Material de empaque
	Frascos de vidrio, bolsas doypack, bolsas para vacío, envases PET, bandejas de duroport.

	Energía
	Gas propano, luz



Fuente: elaboración propia.

Personal

La planta de procesamiento de productos cárnicos cuenta con dos empleados permanentes. Además, se tiene el apoyo de algunos estudiantes de las carreras de perito agrónomo a lo largo de todo el año; mientras que los estudiantes de la carrera de ingeniería en industrias agropecuarias y forestales  –IIAF– apoyan en los procesos durante el primer semestre del año.

En la planta de procesamiento de productos agrícolas no se cuenta con empleados permanentes, por lo que todos los procesos que se realizan, se llevan a cabo por estudiantes de las carreras de perito agrónomo e IIAF a lo largo de todo el año.
[bookmark: _Toc458933789]Proceso

A continuación se describe toda la información requerida para llevar a cabo los procesos productivos actualmente en las plantas.

Productos

La planta de procesamiento de productos cárnicos cuenta con una demanda semanal de sus productos por parte del centro de ventas y de la cocina de la Escuela. Los productos con mayor volumen de producción son chorizo y longaniza, y en una menor cantidad se elabora lomo adobado. En algunas ocasiones, se procesan embutidos cocidos, como salchicha, jamón o mortadela, aunque en la mayoría de casos es solo con fines académicos.

Para el caso de la planta de procesamiento de frutas y verduras, la mayoría de productos que se procesan son únicamente con fines académicos; aunque algunas veces existen niveles altos de excedentes de las áreas de producción agrícola que deben procesarse dentro de la planta, pero no se tienen productos que se procesen de manera recurrente, a diferencia de la planta de cárnicos. Se tiene conocimiento de que algunos de los productos que se elaboran en la planta son: salsa de tomate, salsa picante, confitados, productos deshidratados, jugos y néctares, jaleas y mermeladas, frituras, guacamol empacado al vacío, helado de aguacate, salmueras y almíbares, entre otros.

Formulaciones

A continuación se muestran las formulaciones utilizadas en la planta de cárnicos para la elaboración de chorizo, longaniza y lomo adobado.

[bookmark: _Toc458934496] Formulación de longaniza

	INSUMO
	FORMULACIÓN (PORCENTAJE)

	Posta de cerdo
	69,90

	Sal común
	1,65

	Sal praga
	0,16

	Preserval
	0,08

	Eritorbato de sodio
	0,05

	Glutamato monosódico
	0,17

	Fosfato accord
	0,17

	Pimienta blanca molida
	0,15

	Nuez moscada
	0,09

	Ajo en polvo
	0,09

	Cilantro molido
	0,09

	Soya texturizada
	5,38

	Cebolla
	9,41

	Chile pimiento
	9,41

	Chile jalapeño
	2,69

	Vinagre
	0,52

	Hierbabuena
	------

	Perejil
	------

	TOTAL
	100,00



Fuente: elaboración propia, con datos proporcionados por el señor Manuel Ruiz.











[bookmark: _Toc458934497] Formulación de chorizo

	INSUMO
	FORMULACIÓN (PORCENTAJE)

	Posta de cerdo
	90,53

	Sal común
	1,29

	Sal praga
	0,20

	Preserval
	0,07

	Eritorbato de sodio
	0,05

	Glutamato monosódico
	0,20

	Condimento para chorizo
	0,43

	Fosfato accord
	0,20

	Pimienta blanca molida
	0,19

	Achiote en polvo
	0,77

	Cebolla en polvo
	0,07

	Comino molido
	0,06

	Soya texturizada
	5,84

	Ajo en polvo
	0,10

	TOTAL
	100.00



Fuente: elaboración propia, con datos proporcionados por el señor Manuel Ruiz.














[bookmark: _Toc458934498] Formulación de lomo adobado

	INSUMO
	FORMULACIÓN (PORCENTAJE)

	Posta de cerdo
	64,33

	Sal común
	1,59

	Sal praga
	0,13

	Preserval
	0,13

	Eritorbato de sodio
	0,05

	Glutamato monosódico
	0,13

	Fosfato accord
	0,13

	Pimienta negra
	0,14

	Orégano en polvo
	0,07

	Ajo en polvo
	0,09

	Ajonjolí
	0,11

	Pepitoria
	0,13

	Canela en raja
	0,11

	Chile guaque
	0,11

	Chile pimiento
	12,87

	Tomate de cocina
	12,87

	Miltomate
	6,43

	Achiote
	0,53

	Vinagre
	0,07

	TOTAL
	100,00



Fuente: elaboración propia, con datos proporcionados por el señor Manuel Ruiz.

Las formulaciones de los productos elaborados en la planta de frutas y verduras son fijas. Las formulaciones varían de acuerdo a la disponibilidad de productos en la Escuela y a los catedráticos que realizan prácticas en esta planta.

Distribución en planta

A continuación se presentan esquemas de la distribución actual de ambas plantas de procesamiento. La infraestructura de la planta de productos cárnicos no fue diseñada para ser utilizada para el procesamiento de carnes, sino que fue adecuada para instalar la maquinaria existente, por lo que la distribución actual no obedece ninguna metodología específica de distribución en planta. La maquinaria fue colocada alrededor de un único ambiente, donde se conecta a tomacorrientes que proporcionan el voltaje adecuado a cada maquinaria. La planta de frutas y hortalizas cuenta con dos áreas distintas con separación física (paredes y puertas). El área más grande es destinada a la producción, almacenamiento de utensilios, limpieza y desinfección de manos, equipos y utensilios; el área más pequeña es destinada al empaque y procedimientos de control de calidad del producto terminado. Esta planta sí fue diseñada para el procesamiento de frutas y hortalizas, previo a su construcción.



















[bookmark: _Toc458934008]Planta de procesamiento de productos cárnicos




Fuente: elaboración propia, empleando Microsoft Visio.
[bookmark: _Toc458934499]  Identificación de la maquinaria y equipo de planta de    
  cárnicos de la figura 2

	Número
	Nombre del equipo

	1
	Enfriador American REB-800

	2
	Refrigerador Whirpool XEL13LMXHN

	3
	Congelador vertical FOGEL CR-23-AC-AF-SSA-404

	4
	Congelador horizontal General Electric FCM 70MB WH

	5
	Congelador horizontal Whirpool S 40/04/G

	6
	Mesa de madera

	7
	Horno Vulcan SG4D-27

	8
	Molino de carne Biro 7552 CO9

	9
	Cortadora Mainca CM-41

	10
	Marmita Fagor MPG9-20BP

	11
	Lavatrastes

	12
	Estantería de 4 niveles

	13
	Estantería de 4 niveles

	14
	Mesa con estructura de metal y fórmica

	15
	Mesa de acero inoxidable con tablas de acrílico

	16
	Embutidora Mainca EM-30

	17
	Mesa de madera

	18
	Selladora al vacío Kingpak KVP-300

	19
	Rebanadora Hobart EDGE /EG612

	20
	Mesa de madera con cubierta de fórmica

	21
	Envolvedora Excel 100T

	22
	Mezcladora Talsa Mix 80

	23
	Extintor

	24
	Estufa Acros

	25
	Cilindro de gas de 25 libras



Fuente: elaboración propia.







[bookmark: _Toc458934009]Planta de procesamiento de frutas y verduras




 Fuente: elaboración propia, empleando Microsoft Visio.




[bookmark: _Toc458934500]   Identificación de maquinaria y equipo de planta de frutas y 
			 verduras

	Número
	Nombre del equipo

	1
	Mesa de concreto con recubrimiento de pintura de aceite

	2
	Lavatrastes

	3
	Licuadora industrial Surco 478-0675

	4
	Licuadora industrial Metvisa LQ-25

	5
	Mesa de concreto con recubrimiento de pintura de aceite

	6
	Extractor de jugo Sammic ECP

	7
	Mesa de concreto con recubrimiento de pintura de aceite

	8
	Procesador Sammic CA-300

	9
	Fogón Ricza FS2020

	10
	Estufa Super cocinas

	11
	Congelador vertical Fogel CR-23-A-SSA

	12
	Refrigerador Fogel VR-17-C-404

	13
	Mesa de acero inoxidable

	14
	Mesa de acero inoxidable

	15
	Mesa de acero inoxidable con tablas de acrílico

	16
	Deshidratador

	17
	Extintor

	18
	Mesa de acero inoxidable

	19
	Báscula Ohaus CD-31

	20
	Carro transportador de tres niveles

	21
	Lavamanos de pedal

	22
	Lavamanos de pedal



Fuente: elaboración propia.

[bookmark: _Toc458933790]Salidas

Volúmenes de producción

A continuación se presentan los niveles de producción para chorizo, longaniza y adobado del 1 de enero al 15 de octubre de 2012.

[bookmark: _Toc458934010]Gráfica de producción mensual en libras de la planta de cárnicos

Lomo adobado


Fuente: elaboración propia, con información proporcionada por el Área de Producción Animal de la Escuela.

Además, se presenta una gráfica en donde se observa la producción total de cada producto hasta el 15 de octubre de 2012.

[bookmark: _Toc458934011]Gráfica de distribución de producción de la planta de 
[bookmark: _Toc458934012]	       cárnicos



Fuente: elaboración propia, con información proporcionada por el Área de Producción Animal de la Escuela.
 Para el caso de la planta de frutas y verduras, no existe un registro de los productos o niveles de producción que han existido hasta el 9 de septiembre de 2012. Luego se cuentan con algunos registros de producción, en los que se puede observar los volúmenes manejados:

Guacamol: 56 kg
Elotín en salmuera: 9 frascos de 16 oz
Salsa de tomate (tipo chirmol): 84 kg
Salsa kétchup: 17 kg
Mermelada de fresa: 60 frascos de 16 oz

Desechos

Debido al tipo de producción, existe una gran cantidad de desechos dentro de las plantas. Uno de los principales son las aguas residuales,  ya que se utiliza un gran volumen de agua para realizar operaciones de limpieza.

Otro de los desechos más abundante en ambas plantas son residuos vegetales, como cáscaras de verduras, semillas, hojas y tallos. Además, se obtienen empaques y embalajes de los insumos utilizados para el proceso productivo.

[bookmark: _Toc458933791]Usuarios

En el área de cárnicos, los productos elaborados son destinados a suplir las necesidades del comedor de la Escuela y del comedor de un área anexo a la misma, conocida como Las Ninfas, ubicada en Amatitlán y en donde se provee alimentación a los guardias de seguridad. Asimismo, los productos se destinan a satisfacer la demanda existente en el centro de ventas de la Escuela.
A continuación se presentan los gráficos en donde se indica el destino del chorizo y la longaniza.

[bookmark: _Toc458934013]Gráfica de distribución longaniza



Fuente: elaboración propia, con información proporcionada por el Área de Producción Animal de la Escuela.

[bookmark: _Toc458934014]Gráfica de distribución chorizo



Fuente: elaboración propia, con información proporcionada por el Área de Producción Animal de la Escuela.
Debido a que la planta de procesamiento de frutas y hortalizas es utilizada mayormente para llevar a cabo pruebas de procesamiento a nivel piloto, los usuarios de los productos son estudiantes de la carrera de IIAF, aunque algunas veces se procesan excedentes de productos (frutas y hortalizas provenientes de las áreas productivas de la Escuela) que son enviados al comedor o al centro de ventas de la misma.

[bookmark: _Toc458933792]Diagnóstico de condiciones higiénico sanitarias

Actualmente, las inspecciones para la obtención de licencias sanitarias a nivel nacional se realizan aplicando la lista de verificación del reglamento técnico centroamericano RTCA 67.01.33.06, Industria de alimentos y bebidas procesados. Buenas prácticas de manufactura. Principios generales. Por lo tanto, se aplicó dicha lista de verificación a las plantas de procesamiento de productos cárnicos y de frutas y hortalizas de la ENCA, para proporcionar un punto de partida para aplicar mejoras estructurales, documentales, administrativas y operativas, para lograr obtener las licencias sanitarias de las plantas. A continuación se presentan los resultados obtenidos en las inspecciones de cada una de las plantas.










[bookmark: _Toc458934501]  Puntajes mínimos y puntaje total de inspección de planta de 
[bookmark: _Toc458934502]	   frutas y hortalizas

	Inciso
	Título
	Puntaje mínimo
	Puntaje obtenido

	1.3.1
	Abastecimiento de agua
	5
	0

	1.6.1
	Programa de limpieza y desinfección
	3
	1

	2
	Equipos y utensilios
	2,5
	1

	3.1
	Capacitación
	2
	0

	3.2
	Prácticas higiénicas
	5
	4

	4.1
	Materia prima
	3,5
	0

	4.2
	Operaciones de manufactura
	4
	0

	4.3
	Envasado
	1
	1

	5
	Almacenamiento y distribución
	3
	4

	SUMATORIA
	
	29
	11

	PUNTAJE TOTAL DE LA INSPECCIÓN
	81
	38



Fuente: elaboración propia, basado en anexos A y B del RTCA 67.01.33:06.

[bookmark: _Toc458934503] Puntajes mínimos y puntaje total de inspección de planta de 
[bookmark: _Toc458934504]	  cárnicos.

	Inciso
	Título
	Puntaje mínimo
	Puntaje obtenido

	1.3.1
	Abastecimiento de agua
	5
	0

	1.6.1
	Programa de limpieza y desinfección
	3
	1

	2
	Equipos y utensilios
	2,5
	2

	3.1
	Capacitación
	2
	0

	3.2
	Prácticas higiénicas
	5
	3

	4.1
	Materia prima
	3,5
	0

	4.2
	Operaciones de manufactura
	4
	0

	4.3
	Envasado
	1
	1

	5
	Almacenamiento y distribución
	3
	2

	SUMATORIA
	
	29
	9

	PUNTAJE TOTAL DE LA INSPECCIÓN
	81
	36



Fuente: elaboración propia, basado en anexos A y B del RTCA 67.01.33:06.
[bookmark: _Toc458933793]Análisis FODA de las plantas de procesamiento

El análisis FODA brinda información acerca de la situación interna de una institución o de un área de la institución, así como de las condiciones externas que la rodean. En el caso específico de la ENCA, la planta de cárnicos pertenece a la Coordinación de Producción y la planta de frutas y verduras a la Coordinación Académica, por lo que las condiciones internas de las plantas difieren entre sí, debido a la divergencia en los objetivos y estrategias de cada una de las coordinaciones. Por esta razón, se enlistan por separado las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas de cada una de las plantas, para llegar a una matriz unificada que describe estrategias aplicables en ambas plantas.

[bookmark: _Toc458933548][bookmark: _Toc458933794][bookmark: _Toc343697951]Planta de cárnicos

[bookmark: _Toc343697952][bookmark: _Toc449277313][bookmark: _Toc449463652][bookmark: _Toc449463702][bookmark: _Toc449463755]Fortalezas

F1: la capacidad instalada de la planta es superior al nivel de producción de la misma.
F2: existe personal específico para trabajar en la planta de cárnicos.
F3: el personal está capacitado para llevar a cabo los procesos productivos.
F4: cuenta con presupuesto específico para su funcionamiento.
F5: cuenta con suministro constante de materia prima (carne).
F6: disponibilidad de mano de obra (estudiantes IIAF y nivel diversificado).
F7: se cuenta con un centro de acopio para la venta y distribución de los productos.


[bookmark: _Toc343697953][bookmark: _Toc449277314][bookmark: _Toc449463653][bookmark: _Toc449463703][bookmark: _Toc449463756]Oportunidades

O1: crecimiento de la población guatemalteca, lo que produce un aumento en la demanda de productos cárnicos.
O2: tendencia de diversificación de la industria cárnica, generando oportunidades de acceso a nuevos mercados y creando una gran cantidad de demanda insatisfecha.
O3: avance tecnológico en el desarrollo de insumos y materias primas, lo que permite la reducción de costos y el establecimiento de precios competitivos.
O4: existencia de centros masivos de distribución (por ejemplo, supermercados) que facilitan la comercialización de los productos.

[bookmark: _Toc343697954][bookmark: _Toc449277315][bookmark: _Toc449463654][bookmark: _Toc449463704][bookmark: _Toc449463757]Debilidades

D1: no existe manual de procedimientos.
D2: no existe manual de buenas prácticas de manufactura.
D3: no existen formatos de registro ni registros sobre el producto que ingresa y que sale de la planta.
D4: no existe una bodega o área específica para insumos y utensilios.
D5: no se realiza control de calidad de materia prima ni producto terminado.
D6: insumos insuficientes para la limpieza y sanitización de la planta, del equipo o de los utensilios.
D7: los productos no están estandarizados.
D8: el refrigerador para almacenamiento de producto, se encuentra en mal estado por falta de mantenimiento adecuado.
D9: no posee un sistema de filtrado o purificación del agua que se utiliza para los procesos productivos.
D10: no existen registros sanitarios de los productos que se elaboran en la planta.

[bookmark: _Toc343697955][bookmark: _Toc449277316][bookmark: _Toc449463655][bookmark: _Toc449463705][bookmark: _Toc449463758]Amenazas

A1: aumento en el nivel educativo de los consumidores, lo cual obliga a aumentar los estándares de calidad de los productos.
A2: existencia de grandes corporaciones que realizan todo el ciclo productivo, desde la producción primaria, procesamiento y comercialización, lo cual les permite presentar sus productos con los precios más bajos en el mercado.
A5: establecimiento de requisitos a nivel nacional e internacional para el procesamiento y comercialización de alimentos directamente relacionados con la inocuidad de los productos.
[bookmark: _Toc343697956]
[bookmark: _Toc458933795]Planta de frutas y hortalizas

[bookmark: _Toc343697957][bookmark: _Toc449277317][bookmark: _Toc449463656][bookmark: _Toc449463706][bookmark: _Toc449463759]Fortalezas

F1: instalaciones adecuadas para el procesamiento de alimentos.
F2: la planta posee condiciones idóneas para garantizar la inocuidad y calidad de los productos que en ella se elaboran.
F3: cuenta con un sistema de filtrado y purificación del agua que se utiliza en los procesos productivos.
F4: cuenta con un centro de acopio para la venta y distribución de los productos.

[bookmark: _Toc343697958][bookmark: _Toc449277318][bookmark: _Toc449463657][bookmark: _Toc449463707][bookmark: _Toc449463760]Oportunidades

O1: aumento en la cantidad de profesionales calificados para investigación y desarrollo de nuevos productos, lo que hace posible un aprovechamiento óptimo de la gran diversidad de frutas y hortalizas disponibles en el país.
O2: crecimiento de la población guatemalteca, lo que produce un aumento en la demanda de conservas de frutas y verduras.
O3: empresas de equipos agroindustriales se encuentran trabajando fuertemente en el desarrollo de nuevos equipos que permiten la optimización de procesos y recursos para el procesamiento de frutas y hortalizas.

[bookmark: _Toc343697959][bookmark: _Toc449277319][bookmark: _Toc449463658][bookmark: _Toc449463708][bookmark: _Toc449463761]Debilidades

D1: no existe manual de procedimientos.
D2: no existe manual de buenas prácticas de manufactura.
D3: no existen formatos de registro ni registros sobre el producto que ingresa y que sale de la planta.
D4: no existe una bodega o área específica para insumos y utensilios.
D5: no se realiza control de calidad de materia prima ni producto terminado.
D6: insumos insuficientes para la limpieza y sanitización de la planta, del equipo o de los utensilios.
D7: los productos no están estandarizados.
D8: no existe maquinaria para diversificar los procesos productivos de la planta.
D9: no existe personal específico para trabajar en la planta.
D10: no cuenta con un presupuesto específico para su funcionamiento.
D11: no cuenta con un suministro constante de materia prima.
D12: no existen registros sanitarios de los productos que se elaboran en la planta.

[bookmark: _Toc343697960][bookmark: _Toc449277320][bookmark: _Toc449463659][bookmark: _Toc449463709][bookmark: _Toc449463762]Amenazas

A1: el cambio climático está provocando un detrimento en la calidad fisicoquímica y en la disponibilidad de frutas y hortalizas aptas para el procesamiento agroindustrial.
A2: existencia de regulaciones nacionales e internacionales referentes a la calidad e inocuidad de los productos elaborados para accesar a los mercados.
A3: aumento en el nivel de educación de los consumidores, lo cual los lleva a elegir el consumo de frutas y hortalizas frescas, sobre los productos procesados o semiprocesados.

[bookmark: _Toc458933796]Matriz FODA

Las tablas XI y XII muestran un resumen de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas identificadas para cada una de las plantas y además se proponen estrategias para: maximizar las fortalezas y las oportunidades, minimizar las debilidades y maximizar las oportunidades, maximizar las fortalezas y minimizar las amenazas; y minimizar las debilidades y amenazas.




[bookmark: _Toc458934505]  Matriz FODA para planta de cárnicos
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Fuente: elaboración propia.






[bookmark: _Toc458934506]  Matriz FODA para planta de frutas y hortalizas
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Fuente: elaboración propia.

[bookmark: _Toc458933797]Diagrama de Ishikawa

Con el fin de identificar puntos de mejora en los procesos productivos de las plantas de cárnicos y frutas y hortalizas de la Escuela, se elaboró un diagrama de Ishikawa o causa y efecto. Se plantea como efecto de todo el diagrama los productos no estandarizados. Partiendo de este efecto, se buscaron causas en las 6M que afectan el resultado final en un proceso: mano de obra, materiales, método de trabajo, maquinaria, medio ambiente y medición. A continuación se muestra el diagrama que se obtuvo del análisis:

[bookmark: _Toc458934015]Diagrama de causa-efecto para productos no 
[bookmark: _Toc458934016]		           estandarizados de la ENCA

[image: ]
 
Fuente: elaboración propia, empleando Microsoft Visio 2010.
Al analizar cada una de las causas enlistadas en el diagrama anterior, se llega a la conclusión de que si las plantas cumplieran con lo establecido en las normativas nacionales para la obtención de licencias sanitarias de plantas de procesamiento de alimentos, no solo ayudaría a la institución a trabajar dentro del marco de la legislación nacional, sino que, además, se estaría asegurando que la calidad de los productos finales sea estándar.

[bookmark: _Toc458933798]Formulación y delimitación del problema

Dado que tanto la planta de procesamiento de cárnicos como la de frutas y verduras son consideradas como establecimientos o expendios de alimentos, según lo establecido en el Código de Salud, estas deben contar con licencia sanitaria y, por ende, cumplir con todo lo establecido en las siguientes normativas:

Norma sanitaria para la autorización y control de fábricas de embutidos y productos cárnicos procesados en general número 003-2003.
Norma sanitaria para la autorización y funcionamiento de fábricas de alimentos procesados y bebidas número 003-99.
RTCA 67.01.33.06: Industria de alimentos y bebidas procesados. Buenas prácticas de manufactura. Principios generales.

Además, deberán someterse a inspección del Ministerio de Salud Pública y Asistencia Social y realizar todos los trámites necesarios para obtener las licencias sanitarias de ambas plantas.




[bookmark: _Toc458933799]Propuesta de programas prerrequisito para licencias sanitarias

Aunque cada una de las plantas debe cumplir con diferentes criterios, de acuerdo a lo establecido en la norma sanitaria correspondiente, ambas plantas deben contar con ocho programas en común, que ayudarán a garantizar la inocuidad de los productos finales:

Programa de control de la salud de trabajadores
Programa de prevención, control y erradicación de plagas
Programa de control de calidad de materia prima
Programa de muestreo y control para determinar la calidad e inocuidad del producto terminado
Programa de limpieza y sanitización
Programa de mantenimiento preventivo
Programa de buenas prácticas de higiene
Programa de capacitación
	
A continuación se discutirán en detalle los primeros 7 programas. El programa de capacitación será tratado en el capítulo 5 de este documento.

[bookmark: _Toc458933800]Programa de mantenimiento preventivo

Mantener la maquinaria y el equipo en óptimas condiciones de funcionamiento es vital para evitar interrupciones en los programas de producción, además de que sirve para reducir los riesgos de contaminación del producto (por partes sueltas o mal ajustadas que pueden caer al producto, derrames de lubricantes o piezas que se quiebran y liberan partículas en el producto). Aunque algunos autores sugieren establecer talleres propios para llevar a cabo todas las tareas de mantenimiento y reparación, con herramientas, repuestos, servicios, manuales y las condiciones adecuadas de acuerdo al tipo de equipo con el que se trabajará, la ENCA actualmente no cuenta con las instalaciones o el personal calificado para realizar estas tareas de manera interna. 

Por esta razón, todas las tareas de mantenimiento (ajustes, engrase, sustitución de piezas, afilado de cuchillas, entre otros) y reparación serán realizadas por personal técnico externo, el cual deberá demostrar su conocimiento de los equipos de las plantas de cárnicos y frutas y verduras, así como su capacidad técnica para manejar equipos electromecánicos.

El programa de mantenimiento preventivo de las plantas de cárnicos y frutas y verduras contiene la siguiente información:

Objetivo: indica el fin primordial del documento.
Alcance: indica las plantas o instalaciones a las que será aplicado el documento.
Descripción del programa: establece la clasificación de los equipos disponibles en las plantas, la frecuencia mínima de mantenimiento, la obligación de mantener un inventario actualizado para cada clase de equipo y la obligación de llevar bitácoras individuales para cada uno de los equipos.
Programas anuales de mantenimiento preventivo: muestra la descripción del equipo (equipo, marca, modelo), las fechas en las que deberá llevarse a cabo el mantenimiento (período de una semana), el mes en el que se realizará el mantenimiento y una casilla de verificación, en donde podrá anotarse si la calendarización se respetó o si se asignó una nueva fecha para realizar el mantenimiento preventivo.
Registros: en esta sección se indican los códigos de los registros que deben ser llenados y en qué momento deberán ser llenados.

A continuación se muestra el programa de mantenimiento preventivo de las plantas de cárnicos y de frutas y hortalizas.
























[bookmark: _Toc458934017]Programa anual de mantenimiento preventivo

[image: ]
Continuación de la figura 9.

[image: ]
Continuación de la figura 9.

[image: ]
Continuación de la figura 9.

[image: ]
Continuación de la figura 9.

[image: ]
Continuación de la figura 9.

[image: ]
Continuación de la figura 9.

[image: ]
Continuación de la figura 9.

[image: ]
Continuación de la figura 9.

[image: ]
Continuación de la figura 9.

[image: ]

Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458933801]Programa de limpieza y sanitización

La limpieza y sanitización de superficies, equipos y utensilios de las plantas procesadoras de alimentos es crítica para asegurar la inocuidad de los productos y para evitar la contaminación cruzada. 

La limpieza hace referencia a la ausencia de suciedad en una superficie, mientras que la sanitización se refiere a la eliminación de microorganismos mediante la utilización de medios físicos (vapor de agua) o químicos (agentes sanitizantes).

El programa de limpieza y desinfección de las plantas de cárnicos y frutas y verduras de la ENCA contiene la siguiente información:

Objetivo: indica el fin primordial del documento.
Alcance: indica las plantas o instalaciones a las que será aplicado el documento.
Materiales y equipo: muestra los detergentes, agentes sanitizantes, equipos de medición, equipos de aplicación y equipos varios de limpieza (cepillos, esponjas, entre otros) que serán utilizados para aplicar los procedimientos de limpieza y sanitización de las distintas superficies de las plantas.
Metodología para preparar soluciones detergentes y sanitizantes: cada uno de los detergentes y soluciones sanitizantes deben diluirse a una determinada concentración (en el caso de los detergentes, la solución es establecida por los proveedores) para ser utilizados en la industria de alimentos. Las soluciones propuestas para el programa de limpieza y sanitización de la ENCA se presentan a continuación:

Solución de detergente Pot & Pan 1 %
Solución de detergente Acción rápida 6 %
Solución de detergente en polvo 4 gramos por litro
Solución de yodo 25 ppm
Solución de cloro 500 ppm
Solución de cloro 200 ppm
Solución de amonio cuaternario 200 ppm

Cada solución tiene un uso diferente y en cada procedimiento se indica qué tipo de solución deberá utilizarse.

Procedimientos operativos estándares de sanitización (POES): cada POES especifica la superficie, equipo o utensilio a la que pertenece, frecuencia de aplicación y la metodología que debe seguirse para limpiar y sanitizar. A continuación se presenta el listado de POES incluidos en el programa:

Mesas de trabajo
Pisos
Manos
Drenajes
Paredes
Lavamanos y lavatrastos
Contenedores de basura
Utensilios
Equipo de producción
Equipo de refrigeración
Pediluvios
Procedimientos de desensamblaje de  maquinaria: especifica paso a paso cómo desensamblar las maquinarias o equipos que tienen partes desmontables, para poder lograr una mejor limpieza y sanitización.
Registros: en este inciso se enlistan los códigos de los registros que deben llenarse y la frecuencia con que deberán anotarse las actividades.

A continuación se muestra el programa de limpieza y sanitización.






















[bookmark: _Toc458934018]Programa de limpieza y sanitización
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458933802]Programa de prevención, control y erradicación de plagas

En la revista Industria y Alimentos del año 7, número 26, enero-marzo 2005, se incluyó una separata con información sobre el manejo y control de plagas enfocado a la industria de alimentos. Esta separata incluye un artículo en el que se especifica que los programas de control de plagas en la industria de alimentos se manejan bajo el criterio de prevención, utilizando estrategias basadas principalmente en la exclusión y minimizando el uso de métodos químicos de control.

Tomando como base esta afirmación, se generó un programa de control de plagas para las plantas de la ENCA, en donde la responsabilidad debe ser compartida entre la institución misma y una empresa externa que preste servicios de monitoreo y control, en caso de identificarse infestaciones de plagas en alguna de las áreas.

 El programa de prevención, control y erradicación de plagas de las plantas de cárnicos y frutas y verduras de la ENCA contiene la siguiente información:

Objetivo: indica el fin primordial del documento.
Alcance: indica las plantas o instalaciones a las que será aplicado el documento.
Responsabilidades de la institución: en esta sección se enlistan principios básicos de buenas prácticas de manufactura que evitarán que las plagas aniden o encuentren hospederos en los alrededores de las instalaciones. Además, se establecen principios para evitar que las plagas ingresen a las áreas de procesamiento. Se enlistan normas que deben seguirse específicamente en los alrededores de las plantas y otras que deben seguirse en el interior de las áreas de proceso. En la última parte de este inciso se establecen los lineamientos que deben seguirse para seleccionar y contratar un asesor de control de plagas. 
Responsabilidades de la empresa exterior una vez contratada: enlista todas las responsabilidades de la empresa que brindará asistencia a la Institución en el monitoreo y control de plagas, como la frecuencia de monitoreos, procedimientos para la aplicación y registro de plaguicidas, y acciones correctivas en caso de detectar presencia de plagas.

A continuación se muestra el programa de control de plagas.
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458933803]Programa de control de la salud de los trabajadores

Aunque a nivel nacional el control de la salud de los trabajadores no es una realidad, en muchos países es una práctica obligatoria bajo la responsabilidad de los empleadores. En ninguna de las normativas se establece el objetivo de este programa, por lo que podría interpretarse desde dos puntos de vista: el primero es la prevención de las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) y el segundo es asegurarse que las labores asignadas a los trabajadores no degraden su estado de salud o evitar las enfermedades o padecimientos ocupacionales. 

El Ministerio de Salud de Perú cuenta con el documento Guía de práctica clínica para el examen médico-ocupacional, elaborado bajo el enfoque de identificación de patologías ocupacionales y vigilancia del trabajador expuesto.

Bajo dicho enfoque, los exámenes médico-ocupacionales pueden dividirse en tres tipos:

Preocupacional: evaluación inicial, realizada previo al comienzo de labores del personal, con el objetivo de establecer el estado de salud al momento del ingreso y medir la aptitud al puesto de que la persona ocupará.
Periódico: se realiza una vez al año, con el fin de monitorear a los trabajadores expuestos e identificar posibles alteraciones o padecimientos que se asocien al puesto de trabajo.
De retiro: examen realizado al momento de finalizar la relación laboral con la institución. El principal objetivo es medir el nivel de deterioro de la salud provocado por las actividades del puesto específico. El nivel de deterioro puede estimarse al comparar los resultados del examen de retiro con los del examen preocupacional.
Otros exámenes médicos: pueden realizarse cuando un trabajador será asignado a un nuevo puesto o será expuesto a nuevos riesgos; o cuando un trabajador regresa a sus labores luego de sufrir alguna incapacidad temporal prolongada.

Con base en lo descrito anteriormente, se elaboró un programa de control de la salud de los trabajadores de las plantas de alimentos de la ENCA, que contiene la siguiente información:

Objetivo: indica el fin primordial del documento.
Alcance: indica las plantas o instalaciones a las que será aplicado el documento.
Indicadores de la buena salud de los trabajadores: contiene información de referencia sobre los tipos de enfermedades ocupacionales, así como el concepto de salud. Además, contiene la descripción de los tipos de exámenes médico-ocupacionales.
Factores de riesgo: contiene referencia a 8 factores de riesgo identificados por la Oficina Internacional de Trabajo –OIT– y la Organización Mundial de la Salud –OMS–.
Programa de control de la salud de los trabajadores de las áreas de procesamiento de alimentos de la ENCA: en este enunciado se describen las responsabilidades, la frecuencia de las evaluaciones de salud, los análisis de laboratorio y se hace referencia al procedimiento que debe serguirse para verificar el estado de salud de los trabajadores.

A continuación se presenta el programa de control de la salud de los trabajadores.
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458933804]Programa de control de calidad de materia prima

La calidad de la materia prima utilizada en los procesos productivos influirá directamente en la calidad de los productos finales. Si la homogeneidad en las características físicas y químicas de la materia prima utilizada para producir alimentos procesados no se garantiza, la estandarización de los productos no será posible.

Dado que las plantas de cárnicos y frutas y verduras de la ENCA producen distintos tipos de alimentos, fue necesario elaborar un programa de control de calidad de materia prima específico para cada planta.

Cada programa de control de calidad de materia prima contiene la siguiente información:

Objetivo: indica el fin primordial del documento.
Alcance: indica las plantas o instalaciones a las que será aplicado el documento.
Indicadores de calidad: en esta sección se especifican las características físicas, químicas, nutricionales o de cualquier otro tipo, que sirven como parámetros indicadores de la calidad de cada uno de los productos utilizados como materia prima en las plantas. Para la planta de frutas y verduras se mencionan indicadores de calidad de: frutas y verduras; edulcorantes, sales, especies y otros aditivos; y agua. Para la planta de cárnicos se mencionan indicadores de calidad de: carne, sales, especias y agua.
Análisis y parámetros: se establecieron las metodologías que deben seguirse para medir las características de referencia de calidad de cada una de las materias primas. Además, se establecieron algunos parámetros de referencia para determinar el nivel de calidad. 

A continuación se presentan los programas de control de calidad de materia prima para productos cárnicos y frutas y hortalizas.
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Fuente: elaboración propia.
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Continuación de la figura 14.
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458933805]Programa de muestreo y control para determinar la calidad e inocuidad del producto terminado

El Ministerio de Salud Pública y Asistencia Social cumple con la tarea de monitorear los productos alimenticios que se ofrecen a los consumidores finales en los expendios de alimentos. El principal objetivo de este monitoreo es garantizar que los consumidores consuman productos inocuos y que, por ende, no ponen en riesgo su salud.

Los parámetros que deben cumplirse para cada alimento, pueden encontrarse en las distintas normas emitidas por la Comisión Guatemalteca de Normas –Coguanor–, los reglamentos emitidos como Reglamento Técnico Centroamericano o las normas generadas por el Codex Alimentarius.

Al igual que en los programas de control de calidad de materia prima, fue necesario elaborar un programa de control de calidad de producto terminado para cada una de las plantas, para adecuarlos a los productos finales que se obtienen. Cada programa contiene la siguiente información:

Objetivo: indica el fin primordial del documento.
Alcance: indica las plantas o instalaciones a las que será aplicado el documento.
Responsables: describe a los responsables directos de la ejecución del programa.
Fundamentos: presenta información sobre la clasificación de los alimentos en base a los riesgos. Además muestra información publicada en resoluciones de Comieco sobre determinación analítica para vigilancia por grupo de alimentos.
Laboratorios para análisis: enlista los distintos análisis de laboratorio que deberán realizarse para monitorear las características físicas y químicas de los productos finales. Además, indica si el análisis puede realizarse en los laboratorios de la ENCA o si debe seleccionarse un laboratorio externo para realizar los análisis.
Método de muestreo: presenta un método para determinar los tamaños de muestra y recomendaciones para evitar sesgos en los resultados de los análisis. El método de muestreo presentado es el que se adapta a las condiciones y niveles de producción de las plantas de la ENCA.
Transporte de las muestras: en esta sección se enlistan algunas recomendaciones para evitar la alteración de las características de las muestras durante su traslado desde las plantas de producción hasta los laboratorios en donde serán analizadas.
Análisis en los laboratorios de la ENCA: describe metodologías analíticas que pueden ser desarrolladas dentro de los laboratorios de la institución. Las metodologías están basadas en normas nacionales y, en ausencia de una norma nacional adecuada, se tomó como base algunas metodologías internacionales.

A continuación se presentan los programas de control de calidad de producto terminado.








[bookmark: _Toc458934025] Programa de control de calidad de producto terminado de 
[bookmark: _Toc458934026]	    frutas y hortalizas

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]
Continuación de la figura 15.

[image: ]

Fuente: elaboración propia.
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Continuación de la figura 16.
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458933806]Programa de buenas prácticas de higiene

De acuerdo a la Norma Coguanor NTG/ISO 22 000, en el numeral 7.2.3, “cuando se seleccionan o establecen los PPRs, la organización debe considerar y utilizar la información apropiada (por ejemplo los requisitos legales y reglamentarios, los requisitos del cliente, las directrices reconocidas, los principios y los códigos de práctica de la comisión del Codex Alimentarius, las normas nacionales, internacionales o del sector)”. Entre los puntos a considerar para establecer los PPR, la norma menciona la higiene del personal. En el capítulo 7 del RTCA 67.01.33:06, se enlistan los requisitos que debe cumplir el personal involucrado en la manipulación de producto en la industria alimentara y se mencionan temas de capacitación, prácticas higiénicas y control de salud. Adicional a estas reglas, se elaboró un manual de buenas prácticas de higiene aplicable al personal que manipula alimentos en las plantas de la ENCA, basado en la Norma ISO/TS 22002-1 Programas Pre-requisitos de Seguridad alimentaria. Dicho manual contiene la siguiente información:

Objetivos
Alcance
Descripción del programa
Requerimientos generales
Ropa de trabajo y protección
Estado de salud
Enfermedades y lesiones
Aseo del personal
Comportamiento del personal

A continuación se muestra el programa.
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458933807]Propuesta de sistema de registros para control de actividades dentro de las plantas
	
Según la Norma ISO 9000-2000, la documentación permite la comunicación del propósito y la coherencia de la acción. Su utilización contribuye a:

Lograr la conformidad con los requisitos del cliente y la mejora de la calidad.
Proveer la información apropiada.
La repetitibilidad y trazabilidad.
Proporcionar evidencias objetivas.
Evaluar la eficacia  y la adecuación continua de un sistema de gestión de calidad.

Entre los tipos de documentos utilizados en un sistema de gestión de calidad, la norma menciona los registros, los cuales son descritos como documentos que proporcionan evidencia objetiva de las actividades realizadas o resultados objetivos.

Como parte del proceso para la obtención de licencias sanitarias de cualquier tipo de planta de alimentos, se ha establecido como requisito que personal de MSPAS realice una inspección o auditoría en las instalaciones, durante la cual se verificará el cumplimiento de las buenas prácticas de manufactura, según lo establecido en las normas sanitarias respectivas. Durante esta inspección, la institución deberá presentar evidencia de que las actividades se están llevando a cabo de manera satisfactoria. Pero, durante esta inspección, el auditor asignado no podrá verificar todos los puntos de las normativas, ya que no todas las actividades se estarán llevando a cabo, por lo que la única forma de verificar las actividades que no se estén realizando será a través de los registros.
A continuación se presenta la propuesta del sistema de registros para las plantas de procesamiento de alimentos de la ENCA.

[bookmark: _Toc458933808]Programa de mantenimiento preventivo 

Para el programa de mantenimiento preventivo se han elaborado dos formatos de registro con diferentes objetivos. El primero es el inventario de equipos, el cual es una lista actualizada de los diferentes equipos con los que cuenta cada una de las plantas y se ha dividido en tres tipos de inventarios: de equipos de producción, de equipos de laboratorio y de equipos de refrigeración. Estos inventarios proporcionan información detallada de los equipos: tipo de equipo, marca, modelo, cantidad, número de inventario y una casilla de observaciones para anotar otra información relevante. Esta información facilita el trámite de mantenimiento de los equipos, según los procedimientos internos de la institución. A continuación se presenta un ejemplo del inventario.
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Fuente: elaboración propia.
El segundo registro para este programa es la bitácora de mantenimiento o reparación de maquinaria y equipo. Este es un cuadro cronológico que describe todos los ajustes y modificaciones que ha sufrido un equipo específico. Debe ser llenado por el personal que realice el mantenimiento o reparación. A continuación se presenta, a manera de ejemplo, la bitácora de mantenimiento de un molino marca Biro.























[bookmark: _Toc458934033][bookmark: _Toc458934034] Bitácora de mantenimiento o reparación de maquinaria y
		  equipo

[image: ]

Fuente: elaboración propia.
Como se observa en la figura 19, la bitácora de mantenimiento contiene información sumamente detallada de cada equipo. En el inventario de equipos se reporta información general como marca y modelo, sin embargo, en la bitácora se toman en cuenta otros aspectos como potencia, voltaje y amperaje. Esta información será de utilidad para el personal que repare o manipule las partes del equipo. Además, para cada reparación o mantenimiento, la persona encargada anotará la actividad realizada (descrita a detalle, incluyendo piezas cambiadas, repuestos, lubricantes, empaques, entre otros), el responsable (nombre de quien realiza la operación), fecha, hará la anotación si el servicio fue preventivo o correctivo, el nombre de la persona de la institución que verifica la operación y la firma de esta persona. Se elaborará una bitácora individual para cada equipo.

[bookmark: _Toc458933809]Programa de limpieza y sanitización
	
Para este programa se elaboró un formato de registro, que es aplicable a todos los procedimientos de limpieza enlistados. Es un formato genérico, en el que deberá anotarse la siguiente información:

Nombre de la persona que llevó a cabo el POES
Fecha en que se realizó la operación
Hora
Firma de la persona que realizó la operación
Nombre de la persona que verificó que la operación se realizara correctamente
Firma de la persona que verificó

A continuación se presenta, a manera de ejemplo, el formato de registro de limpieza de drenajes.
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458933810]Programa de prevención, control o erradicación de plagas    

Para este programa fue necesaria la elaboración de dos formatos distintos, que ayudarán a asegurar que el procedimiento se está realizando de manera adecuada. En ambos registros se requiere información proporcionada por el personal de la institución y por el personal de la empresa externa contratada para realizar el control.

El primer formato elaborado es la hoja de incidencias del programa de control de plagas, que es un cuadro cronológico que ayuda a identificar de manera temprana posibles infestaciones, lo cual permitirá acciones correctivas en el momento apropiado. En este formato deberá anotarse la siguiente información:

¿Quién lo ha visto?: nombre de la persona que reporta el incidente.
¿En dónde?: lugar específico de la planta en la que se observó la incidencia.
Fecha y hora: especificar el momento del avistamiento.
¿Qué era?: especificar el tipo de plaga que fue avistado, de manera detallada.
Firma de la persona que reporta el incidente.
Acción realizada por el controlador de plagas.
Nombre del técnico que realiza la acción correctiva.
Fecha en la que se realizó la acción correctiva.

A continuación se muestra el formato.
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Fuente: elaboración propia.

El segundo formato es la hoja de registro de aplicaciones, que proporciona información detallada sobre la aplicación de plaguicidas. Se deberán enlistar datos de la institución, de la empresa de control de plagas, técnico responsable de la aplicación, información del diagnóstico previo a la aplicación, información sobre la aplicación (productos usados, áreas tratadas, técnica de aplicación, dosis utilizada), fecha y hora de aplicación, detalles de los plaguicidas utilizados, medidas de seguridad y precaución a adoptar, otros comentarios y las firmas de los involucrados.

A continuación se presenta el formato.
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Fuente: elaboración propia.
Todos los documentos extras que la empresa presente a la institución deberán ser archivados para usarlos como evidencia en caso de alguna eventualidad.

[bookmark: _Toc458933811]Otros registros

Además de los registros ya establecidos, se desarrollaron dos formatos de registros adicionales para controlar el origen de la materia prima utilizada y el producto terminado obtenido. 

El primer registro es la boleta de recepción de materia prima, a través de la cual se realizará una evaluación de la calidad de las materias primas que ingresan a las plantas, la cual será documentada para fines de trazabilidad. Esta boleta contiene la siguiente información:

Fecha.
Evaluador: nombre de la persona que hace la evaluación de calidad y anota la información en la boleta.
Unidad receptora: coordinación que tiene a su cargo el proceso.
Planta de procesamiento.
Producto: materia  prima.
Proveedor.
Presentación: unidades, libras, kilogramos, litros, galón, tonel, entre otros.
Cantidad: según la presentación.
Peso unitario: según presentación.
Peso total: según cantidad.
Tamaño de la muestra a evaluar: según programa de control de calidad de materia prima.
Cuadro de descartes: se anotará el peso del producto de la muestra que no califica por presentar cualquiera de los siguientes problemas de calidad: manchas (enfermedad), fuera de color (coloración pálida o desuniforme por problemas de madurez), desarrollo (producto fuera de tamaño por problemas de madurez), daño mecánico, presencia de plagas (gusanos, áfidos, moscas, entre otras), estado de descomposición (producto con pudriciones o moho).
Total defectos: se sumará el peso total del producto descartado por defectos (de la muestra obtenida) y se procederá a calcular el porcentaje total de rechazo.
Porcentaje pagable.
Cuadro de parámetros químicos: de acuerdo al tipo de producto, podrán realizarse mediciones y determinaciones de pH, acidez titulable y sólidos solubles.
Observaciones.
Firma del evaluador.

A continuación se muestra la boleta.
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Fuente: elaboración propia.
El otro formato de registro elaborado es el reporte de producción, el cual proporcionará información sobre el rendimiento obtenido del proceso productivo. La información que solicita el formato es la siguiente:

Proceso: nombre del proceso productivo.
Coordinación.
Encargado del proceso/área.
Fecha.
Cuadro de insumos: en este cuadro se muestra la lista de todos los insumos utilizados en el proceso, la formulación (porcentajes de cada insumo), cantidad en gramos de cada insumo, costo unitario del insumo y costo total, según la cantidad utilizada.
Cuadro de rendimiento: indica el tipo de envase utilizado, el peso neto de cada envase, la cantidad de envases obtenidos, costo unitario de producción y costo total de producción.
Rendimiento: expresado en porcentaje.

A continuación se muestra el formato.
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Fuente: elaboración propia.

[bookmark: _Toc458933812]Propuesta de estandarización de productos
		
Según lo establece García Criollo en su libro sobre el estudio del trabajo, la estandarización surge de la necesidad de unificar la forma de llevar a cabo las actividades por parte de los generadores de un producto. Su finalidad es evitar desviaciones que puedan ocasionar problemas en las actividades diarias y establecer un procedimiento para realizar determinada actividad bajo las mismas circunstancias y con el cual se obtendrán siempre mejores resultados.

Aunque en las plantas de la ENCA se cuenta con listados de ingredientes y formulaciones para cada producto, y se conoce el procedimiento que el personal debe seguir para obtener el producto final, no se cuenta con un documento oficial en el que se establezca un procedimiento operativo estándar (POE), en el cual se describa toda la información necesaria para replicar los productos.

Esto pone a la institución en una situación riesgosa, ya que si los trabajadores que conocen los procesos productivos deciden renunciar, no habría forma de replicar los productos finales. Por esta razón se presentan a continuación una serie de POE para los principales productos de la ENCA.
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458934041] POE para elaboración de longaniza
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458934042] POE para elaboración de lomo adobado
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458934043] POE para elaboración de elotitos en salmuera
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Continuación de la figura 28.
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458934044] POE para elaboración de concentrado de tomate
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458934045] POE para elaboración de salsa kétchup
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458934046] POE para elaboración de guacamol empacado
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458934047] POE para elaboración de mermeladas

[image: ]
Continuación de la figura 32.

[image: ]
Continuación de la figura 32.

[image: ]
Continuación de la figura 32.

[image: ]
Continuación de la figura 32.

[image: ]
Continuación de la figura 32.

[image: ]

Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458933813]Propuesta para implementación de laboratorio de evaluación      sensorial de alimentos

Un laboratorio de evaluación sensorial de alimentos, es una sala o área en la que se preparan y degustan muestras de productos alimenticios, con diversos fines.

[bookmark: _Toc458933814]Justificación

Segú Colindres, la evaluación sensorial de alimentos tiene aplicación en el desarrollo de nuevos productos alimenticios, duplicación de productos, mejoramiento de las características de un producto, cambios en el proceso productivo, reducción de costos/selección de proveedores alternos, estudios de vida en anaquel e investigación de mercados.

En la actualidad la ENCA cuenta con distintas áreas dedicadas a la preparación de productos alimenticios, entre las que puede mencionarse: planta de cárnicos, planta de lácteos, planta de procesamiento de frutas y verduras, panadería y rastro; además, cuenta con el área de empaque de hortalizas producidas bajo invernadero.

Con la creación del convenio ENCA-USAC para el establecimiento de la carrera de Ingeniería en Industrias Agropecuarias y Forestales, se abren las puertas para que la ENCA pueda posicionarse como una institución pública líder en innovación y desarrollo de nuevos productos alimenticios, ya que se cuenta con una gran diversidad de materias primas producidas dentro de las áreas productivas de la Escuela, y se cuenta con los estudiantes de la carrera de IIAF, a quienes, durante los cuatro años y medio que se requieren para cerrar pénsum, se les asigna en repetidas ocasiones la tarea de desarrollar productos innovadores.

Colindres también menciona que las personas que desarrollan alimentos necesitan información sobre la calidad sensorial y aceptación de los productos prototipo, de las imitaciones o variaciones de algunos patrones establecidos. 

Con la ejecución de este proyecto, la ENCA tendrá la oportunidad de capacitar tanto a los estudiantes de la carrera de IIAF, como a los estudiantes de la carrera de perito agrónomo al llevar el curso de Agroindustria, o a estudiantes de otras instituciones cuyos estudios estén relacionados con la industria alimenticia. De igual manera, será una entidad pública capaz de dar asesorías a pequeños y medianos empresarios del país sobre la utilidad y correcta aplicación de la evaluación sensorial de alimentos.

[bookmark: _Toc458933815]Diseño de áreas

Existen algunos requisitos mínimos de espacio y equipo que deben cumplirse para implementar un laboratorio de análisis sensorial, aunque las recomendaciones varían según distintos autores.

[bookmark: _Toc458933816]Diseño de las áreas requeridas

En general, se recomienda que las áreas utilizadas para la evaluación sensorial de alimentos cuenten con los siguientes espacios:

Sala de preparación de muestras
Sala de deliberación del panel
Cabinas de degustación
Oficina

A continuación se muestra la propuesta de distribución de áreas, según la infraestructura disponible en la institución para implementar el proyecto.

[bookmark: _Toc458934048] Distribución de áreas dentro del laboratorio

[image: ]
Fuente: elaboración propia, empleando SketchUp.

Para lograr la adecuación de la infraestructura, en esta fase del proyecto, se llevarán a cabo las siguientes actividades:


Repellado de todas las paredes de la infraestructura, incluido el techo.
Pintado de las paredes.
Adición de lámparas para mejorar la iluminación del laboratorio.

[bookmark: _Toc458933817]Diseño de cabinas de degustación individual

Recomendaciones para la construcción y ubicación de cabinas:

El número de cabinas se debe elegir de manera que deje espacio suficiente para tener libertad de movimiento y para la distribución de muestras.
Las cabinas deben tener una ventanilla diseñada para facilitar el servicio de muestras desde el área de preparación al área de cata.
Las ventanillas deben estar diseñadas para que las muestras se puedan pasar con facilidad y provistas de una puerta corrediza que se cierre silenciosamente.
Las ventanillas deben tener una repisa en el lado por donde se sirven las muestras.
Las mesas de trabajo de cada cabina deben ser lo suficientemente amplias como para situar con comodidad: las muestras, los utensilios, los recipientes para escupir, productos para aclarar la boca, cuestionarios y bolígrafos.
El área de cabinas debe de estar aislada de la sala de preparación de muestras.
Cada cabina debe tener una profundidad de 60 cm y un ancho entre 75 y 86 cm.
El mostrador de la cabina deberá de estar a la misma altura que el mostrador del otro lado de la ventanilla en el área de preparación de muestras.
Cada cabina debe contar con un lavadero para enjuague.
Cada cabina debe tener luz blanca propia fluorescente.
Para poder enmascarar el color de la muestra cuando sea necesario, cada cabina debe de tener luz roja, ámbar o verde, según sea el caso.
Un tomacorriente es necesario, para conectar bandejas termoeléctricas, para muestras que necesitan ser degustadas a cierta temperatura.
Los bancos o sillas de cada cabina deben de ser cómodos, con una altura entre 76 y 90 cm.
Las divisiones entre las cabinas deben tener una altura de, por lo menos, 90 cm y deben sobresalir del mostrador 30 cm.
Frente a cada ventanilla debe de existir una luz que el evaluador acciona cada vez que desea ser atendido o ha terminado su tarea.

A continuación se presenta la propuesta de cabinas para la institución:
Construcción de 8 cabinas de madera para pruebas individuales.
Construcción de 8 sillas de madera para las cabinas.









[bookmark: _Toc458934049] Diseño de cabinas de degustación, vista frontal

[image: ]

Fuente: elaboración propia, empleando SketchUp.






[bookmark: _Toc458934050] Diseño de cabinas de degustación, vista posterior

[image: ]

Fuente: elaboración propia, empleando SketchUp.

[bookmark: _Toc458933818]Propuesta de equipamiento de cocina

Para el equipamiento de la sala de preparación de muestras (cocina), deben seguirse las siguientes recomendaciones:
Debe estar bien ventilada e iluminada.
Debe estar provista de mostradores con suficiente superficie para la preparación de las muestras, con una altura de 90 cm y una profundidad de 60 cm.
Debe tener lavatrastos con agua fría y caliente.
En el caso que el agua corriente despida algún olor, se debe de tener agua destilada tanto para lavar equipo y utensilios como para darles a los evaluadores para neutralizar su paladar.
Estufas eléctricas con extractor de olores y horno microondas.
Equipo de refrigeración.
Debe existir un espacio de almacenamiento de equipo y utensilios, el más indicado es debajo de los mostradores.
Los utensilios deben ser semejantes a los utilizados habitualmente en el consumo del alimento que se ensaya.
Estos deberán ser de materiales que no despidan olores o sabores a los alimentos que se están preparando o sometiendo a prueba.
Los recipientes utilizados para las muestras, deberán seleccionarse de acuerdo al tamaño y características de la muestra.
Deben de ser recipientes desechables de papel, plástico o duroport.
Si el olor es una característica a evaluar, se debe de utilizar tapaderas para evitar que los componentes volátiles escapen y así el evaluador podrá sentir el impacto del olor al llevarlo a la nariz y destaparlo.

Para el laboratorio de evaluación sensorial de la institución se propone lo siguiente:
Construcción de gabinete de madera que será utilizado tanto como mesa de preparación de muestras, así como área de almacenamiento de utensilios.
Construcción de un gabinete aéreo de madera para almacenamiento de equipo y utensilios.
Construcción de un mueble de madera para microondas.

[bookmark: _Toc458934051] Diseño de equipamiento de cocina

[image: ]

Fuente: elaboración propia, empleando SketchUp.
[bookmark: _Toc458933819]Propuesta para panel de discusión

Está destinada a discutir los problemas que surjan de los métodos, para dar instrucciones y entrenar o explicar técnicas nuevas.
Debe estar totalmente separada del lugar donde se preparan las muestras.
Debe ser cómoda, tener buena iluminación y de contar con un pizarrón de madera para yeso o uno de fórmica para marcadores.

Para la sala de deliberación de panel de la institución se hace la propuesta de una sala de usos múltiples, la cual puede ser usada para entrenamiento de jueces y sala de capacitación, y como sala de deliberación de paneles.

Construcción de 4 mesas de madera, que serán utilizadas para el salón de capacitaciones y para realizar paneles de discusión.
Construcción de 12 sillas de madera para las mesas del salón de capacitaciones.
Construcción de una mesa de madera para computadora.
Construcción de un pizarrón de madera con recubrimiento de vidrio.









[bookmark: _Toc458934052] Diseño de sala de panel de discusión
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Fuente: elaboración propia, empleando SketchUp.







[bookmark: _Toc458933820]Plan de acción e inversión
	
Conociendo las distintas necesidades que existen en las plantas de cárnicos y frutas y verduras, se elaboró un cuadro que resume un plan de acción para mejorar las condiciones sanitarias de las plantas, y poder tener un mayor cumplimiento de las normativas vigentes.























[bookmark: _Toc458934507]    Plan de acción para planta de cárnicos
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Continuación de la tabla XIII.
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Continuación de la tabla XIII.
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Fuente: elaboración propia.


[bookmark: _Toc458934508]    Plan de acción para planta de frutas y hortalizas
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Continuación de la tabla XIV.
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Fuente: elaboración propia.















[bookmark: _Toc458933821]   FASE DE INVESTIGACIÓN. PRODUCTO NUEVO A BASE 
     DE SUERO DE LECHE, APLICANDO LOS PRINCIPIOS DE  
     PRODUCCIÓN MÁS LIMPIA 



[bookmark: _Toc458933822]Justificación

Gallego, en el documento Producción más limpia en la industria alimentaria, publicado por la Universidad Nacional de Colombia en 2006, menciona que: “En lácteos, por la gran variedad de productos, se generan diversos residuos a nivel atmosférico, sólidos y efluentes líquidos. En los primeros se cuentan los gases de calderas y finos resultantes de procesos de producción de leche y suero en polvo. En residuos sólidos, principalmente quedan materiales de empaque, productos vencidos o terminados defectuosos. Es en el agua donde más evidente se hace la contaminación por las grasas, proteínas, sales, sólidos suspendidos y sólidos disueltos. La lactosa es el principal aportante de demanda bioquímica de oxígeno (DBO) y el suero resultante de la elaboración de quesos es un factor crítico, pues puede alcanzar DBO del orden de 40 000 a 50 000 mg/L.”

En este documento también se hace mención de algunas estrategias para aplicar la producción más limpia en industrias alimenticias, entre estas están: cambios en los insumos, cambio tecnológico, buen mantenimiento, y reutilización en el sitio. En esta última estrategia, el mismo texto hace la mención del procesamiento del suero en la industria láctea, y se establece lo siguiente: “Este es un producto que generalmente se considera residuo y es vertido a las fuentes de agua sin algún tratamiento previo. Dada su composición de proteínas, grasa y carbohidratos (lactosa), es un sustrato ideal para procesos fermentativos y de obtención de otros productos.”
La planta de procesamiento de productos lácteos de la ENCA no es una excepción a lo mencionado anteriormente. La leche obtenida de los procesos de producción primaria es utilizada para obtener subproductos, principalmente queso fresco, y a partir del proceso productivo se generan grandes cantidades de suero láctico, que en algunas ocasiones puede ser utilizado para alimentar cerdos, pero que generalmente es desechado al sistema de drenajes.

Este subproducto podría reutilizarse y con la adición de otros productos se podría comercializar como una bebida hidratante que supliría a los consumidores de electrolitos, además de carbohidratos y proteínas para mejorar el rendimiento físico. A continuación se presenta la propuesta del producto.

[bookmark: _Toc458933823]Descripción del producto

El comité científico de alimentos, de la Comisión Europea para la Protección de la Salud y el Consumidor, en su reporte sobre la composición y especificaciones de los alimentos destinados a satisfacer los requerimientos de esfuerzos musculares intensos, especialmente para deportistas, hace mención de las soluciones carbohidratos-electrolitos (CES, por sus siglas en inglés). Se dice que los dos factores que se considera que más contribuyen a la fatiga en el ejercicio, son la disminución de la reserva de carbohidratos del cuerpo y la deshidratación como consecuencia de la pérdida de agua y electrolitos en el sudor.

Comparadas con agua, como una bebida de control, existe una gran cantidad de evidencia científica que soporta la teoría de que durante períodos prolongados de esfuerzo físico, las bebidas que contienen carbohidratos y electrolitos, en particular sodio, mejoran el desempeño.

Atletas de resistencia han incrementado sus requerimientos de proteína, por esa razón el consumo diario recomendado ha incrementado también. El uso de soluciones de proteína-carbohidrato después de las sesiones de ejercicio pueden ayudar a reabastecer rápidamente las reservas de glicógeno que fueron consumidas durante el ejercicio.

Con base en este análisis realizado por el Comité Científico de Alimentos, se puede inferir que el suero de leche podría utilizarse para la elaboración de una bebida hidratante que tendría como mercado objetivo atletas de resistencia; esto debido a la cantidad de sales, carbohidratos y proteínas que quedan en solución en el suero de leche luego de procesar la leche para la obtención de queso.

Adicionalmente, el suero de leche es una sustancia altamente contaminante, debido a la cantidad de sales, proteínas y grasas que contiene. Usualmente en las industrias lácteas, el suero es desechado hacia los drenajes y en algunos casos es utilizado para la obtención de subproductos como el requesón, lo cual contamina aún más, ya que la solución debe acidificarse, mediante la utilización de ácido acético.

Por todas estas razones, se elaboró una propuesta de bebida hidratante, usando como base suero de leche. La bebida será ajustada mediante la utilización de aditivos que modificaran el contenido de electrolitos. El resultado final será una bebida hidratante con sabor a melón.

[bookmark: _Toc458933824]Formulación

A continuación se presenta la formulación que permite adecuar el contenido de sales y azúcares del suero, para obtener una bebida hidratante que permita a los consumidores recuperar los elementos perdidos a través del sudor:
[bookmark: _Toc458934509]   Formulación de la bebida hidratante

	Ingrediente
	Porcentaje
	Función

	Azúcar refinada
	52,65
	Fuente de energía casi inmediata

	Dextrosa
	26,95
	Fuente de energía inmediata. Vehículo para absorción de cationes a nivel intestinal

	Ácido cítrico
	15,75
	Acidulante. Control microbiológico y estabilidad del producto

	Fosfato tricálcico
	1,5
	Antiaglomerante. Estabilidad del producto

	Acesulfame k
	0,024
	Edulcorante

	Aspartame
	0,024
	Edulcorante

	Neotame
	0,852
	Edulcorante

	Benzoato de sodio
	0,5
	Preservante

	Amarillo 5
	0,435
	Colorante

	Amarillo 6
	0,065
	Colorante

	Sabor melón
	1,25
	Saborizante

	TOTAL
	100
	



 Fuente: elaboración propia.

Será necesario agregar 20 gramos de esta mezcla para 1 litro de suero de leche dulce.

[bookmark: _Toc458933825][bookmark: _Toc334463200]Descripción del proceso

El inicio del proceso se da al momento de la recepción de las materias primas para la elaboración de queso fresco. Se recibe la leche proveniente de las áreas de producción de la institución y esta se coloca dentro del tanque o marmita de pasteurización. El cuajo, sales, otros aditivos y materiales de empaque son trasladados desde el almacén general hacia el área de proceso.
Se pasteuriza la leche a una temperatura de 63 °C durante 30 minutos. Posteriormente se enfría hasta alcanzar una temperatura de 33 °C. La leche se traslada a una tina de acero inoxidable.
Se adiciona cuajo siguiendo las recomendaciones del proveedor, para inducir la precipitación de las proteínas presentes en la leche (principalmente la caseína). Se espera hasta que la cuajada alcance su punto (verificar con la prueba del labio).
Se extrae la cuajada y se traslada hacia el molino (para queso fresco) o hacia el área de llenado de bandejas (para queso de capas).
El suero láctico sobrante queda en la tina de acero inoxidable. En un proceso tradicional, en este punto se eliminaría el suero, conduciéndolo hacia la tubería de desagüe.
Aplicando principios de producción más limpia, se hace una reutilización del suero láctico. Se colecta el suero nuevamente en el tanque de la pasteurizadora y se pasteuriza el suero utilizando las mismas temperaturas y tiempo de la leche.
Se agregan los ingredientes mostrados en la tabla XIV y se homogeniza la mezcla.
Al finalizar el proceso de homogenización, se utilizan botellas plásticas para envasar la bebida.
Se enfría el producto a temperatura ambiente y se coloca en refrigeración. La cadena de frío debe mantenerse a partir del este momento, hasta que el producto sea consumido.

A continuación se presenta el diagrama de flujo del proceso.




[bookmark: _Toc458934053] Diagrama de flujo de bebida hidratante a base de suero de 
[bookmark: _Toc458934054]	   leche





Continuación de la figura 38.




Fuente: elaboración propia.

[bookmark: _Toc458933826]Prueba discriminativa

Con el fin de determinar la aceptación que tendrá el producto por los consumidores, se llevó a cabo una prueba sensorial discriminativa. El objetivo de esta prueba es obtener información sobre características específicas del producto.

Para llevar a cabo esta prueba, se prepararon muestras de la bebida hidratante, siguiendo la formulación previamente establecida. También se prepararon boletas de recolección de datos, que requerían información sobre siete parámetros: sabor en general, sabor dulce, sabor salado, sabor a leche, olor a leche, consistencia de la bebida y color de la bebida. Para valorar estos parámetros se preparó una escala hedónica de cinco niveles, en el cual el 3 es “ni me gusta ni me disgusta” (por encontrarse en el centro de la escala). Si se asigna un valor mayor a 3 (4 o 5) significa que el producto posee características aceptables para el consumidor indicando que “le gusta” o “le gusta mucho” pero si el valor es menor a 3 (1 o 2) significa que el parámetro no posee características aceptables para el consumidor, indicando que “le disgusta” o “le disgusta mucho”.

Se seleccionaron 30 personas al azar para llevar a cabo la prueba. Esta prueba se considera como un análisis a nivel piloto y generó información que podrá utilizarse de base para hacer estudios de mercado a un nivel más profundo, si en caso se planea volver el producto comercial.

A continuación se presenta la boleta de recolección de datos proporcionada a los evaluadores.



[bookmark: _Toc458934055] Boleta de prueba recolección de datos para prueba 
[bookmark: _Toc458934056]		       sensorial

[image: ]

Fuente: elaboración propia.
Los datos recolectados en esta prueba se muestran en la tabla XVI.

[bookmark: _Toc458934510]    Resumen de datos de prueba sensorial
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Fuente: elaboración propia.

A continuación se muestra el gráfico de los datos representados anteriormente.






[bookmark: _Toc458934057] Gráfico de datos de prueba sensorial



Fuente: elaboración propia.

Como puede observarse en el gráfico, para el parámetro de “sabor en general”, la mayor parte de los panelistas indicó que el sabor no les gusta ni les disgusta (valor 3 en la escala hedónica). Para el parámetro “sabor dulce”, más del 80 % indicó nuevamente que no les gusta ni les disgusta. Para el parámetro “sabor salado”, el 50 % de panelistas indicó que les disgusta un poco. En los parámetros “sabor a leche” y “olor a leche”, la mayoría indicó que les disgusta un poco. En el caso de la consistencia, casi el 80 % de panelistas indicó que no les gusta ni les disgusta; y en el parámetro del color, el 100 % de panelistas indicó que no les gusta ni les disgusta.

El sabor salado, sabor a leche y olor a leche, son características provenientes del suero láctico. Dado que el objetivo de este producto es aprovechar un subproducto de la industria de los lácteos, a fin de evitar que el medio ambiente se contamine al desechar este subproducto, estas características no podrán ser modificadas. Si se desea que el producto sea comercializado, deberá realizarse publicidad haciendo referencia al contenido de proteína del mismo, para justificar las características menos aceptadas.

Otra opción es fabricar el producto con fines de consumo interno dentro de la institución. Los estudiantes podrían beneficiarse de una bebida rehidratante después de realizar actividades físicas educativas o recreativas e incluso podría utilizarse mientras realizan trabajos de campo, que significan un desgaste físico debido a la exposición a los rayos del sol o a la alta demanda energética de las actividades.



















[bookmark: _Toc458933827]   FASE   DE   ENSEÑANZA   APRENDIZAJE.   PLAN   DE 
[bookmark: _Toc458933828]     CAPACITACIÓN     PARA     EL     PERSONAL   DE   LA 
[bookmark: _Toc458933829]ESCUELA 



[bookmark: _Toc458933830]Diagnóstico

Uno de los requisitos fundamentales para la obtención de licencias sanitarias de plantas procesadoras de alimentos, es contar con un programa permanente de capacitación de los empleados orientado a la higiene y manipulación de alimentos.

Para determinar la necesidad de capacitaciones en las áreas de procesamiento de alimentos, se realizaron entrevistas a los trabajadores u operarios y al personal responsable de cada una de las plantas de alimentos. Acorde a la información obtenida, a la fecha de las entrevistas, los operarios no habían recibido ningún tipo de entrenamiento o capacitación durante el último año.

Para evidenciar las necesidades de capacitaciones para el personal de las plantas procesadoras de alimentos de la institución, se elaboró un árbol de problema, el cual se muestra a continuación:






[bookmark: _Toc458934058] Árbol del problema para determinar necesidades de 
[bookmark: _Toc458934059]	         capacitación
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458933831]Programa de capacitación

A continuación se presenta el programa anual de capacitación.

[bookmark: _Toc458934060] Programa de capacitación
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Continuación de la figura 42.
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Continuación de la figura 42.
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Continuación de la figura 42.
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Continuación de la figura 42.
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Continuación de la figura 42.
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Fuente: elaboración propia.
[bookmark: _Toc458933832]CONCLUSIONES



Es necesaria la implementación de los programas presentados en este documento para la mejora de las condiciones higiénico sanitarias de las plantas de procesamiento de alimentos de la institución.

Ambas plantas de procesamiento (frutas y  hortalizas, y cárnicos) están debidamente equipadas, se encuentran en estado operable y trabajan con base en las materias primas generadas en las áreas productivas de la institución. 

Ambas plantas obtuvieron menos de 40 puntos en la lista de verificación del RTCA 67.01.33:06, por lo que ninguna está en condiciones para obtener licencia sanitaria.

Se desarrollaron los 8 programas necesarios para cumplir con los criterios de buenas prácticas de manufactura establecidos en el RTCA 67.01.33:06. 

Se elaboraron procedimientos operativos estándar para tres productos de la planta de cárnicos (chorizo, longaniza y lomo adobado) y para cinco productos de la planta de frutas y hortalizas (elotitos en salmuera, concentrado de tomate, salsa kétchup, guacamol empacado y mermeladas). 

Se diseñó una propuesta para implementación de un laboratorio de evaluación sensorial de alimentos dentro de las instalaciones de la Escuela, la cual cuenta con un área para cabinas de degustación individual, área de preparación de muestras y un salón de usos múltiples, que podrá ser utilizado como cuarto de entrenamiento o capacitación, o como panel de discusión.

Se desarrolló una bebida hidratante con sabor a melón, elaborada a base de suero láctico, obtenido del proceso de elaboración de quesos frescos dentro de las áreas productivas de la institución. Este proceso evitará que el suero sea desechado hacia los desagües, por lo que se estará evitando la contaminación de los ríos.

Se elaboró un plan de capacitación con enfoque al personal que labora dentro de las plantas de procesamiento de alimentos de la institución. Los temas propuestos son principalmente sobre higiene y manipulación de alimentos, aunque también se propone tocar temas de salud y seguridad laboral con enfoque en prevención de accidentes, primeros auxilios y entrenamiento para la implementación de los programas prerrequisito para la obtención de licencias sanitarias.
[bookmark: _Toc334463201][bookmark: _Toc328561657]









[bookmark: _Toc458933833]RECOMENDACIONES



Los coordinadores de producción y academia deberán tomar en cuenta dentro de los programas operativos anuales de las distintas áreas productivas, los recursos económicos necesarios para implementar los programas prerrequisito para la obtención de licencias sanitarias.

El coordinador académico deberá contratar personal permanente para llevar a cabo los procesos productivos dentro de la planta de frutas y hortalizas; con el fin de aumentar la productividad de la planta. 

El encargado de recursos humanos deberá solicitar el apoyo de proveedores, instituciones de gobierno y otras instituciones sin fines de lucro, para implementar el plan de capacitación propuesto.

La Coordinación Académica deberá desarrollar un sistema de gestión, que contenga los procedimientos necesarios para realizar pruebas sensoriales básicas, aplicables al control de calidad de productos terminados y al desarrollo de nuevos productos, dentro del laboratorio de evaluación sensorial de alimentos.
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Longaniza	ENERO	FEBRERO	MARZO	ABRIL	MAYO	JUNIO	JULIO	AGOSTO	SEPTIEMBRE	OCTUBRE	575.33333333333337	611.33333333333337	556.33333333333337	355.33333333333331	503.66666666666669	409.83333333333331	428	484.66666666666669	322.66666666666669	75	Chorizo	ENERO	FEBRERO	MARZO	ABRIL	MAYO	JUNIO	JULIO	AGOSTO	SEPTIEMBRE	OCTUBRE	416.66666666666669	333.33333333333331	404.33333333333331	182.66666666666666	375.33333333333331	247	347.66666666666669	164.33333333333334	285.66666666666669	216.66666666666666	Lomo Adobado	ENERO	FEBRERO	MARZO	ABRIL	MAYO	JUNIO	JULIO	AGOSTO	SEPTIEMBRE	OCTUBRE	40	30	15	0	0	0	45	31	28	0	
PRODUCCIÓN A LA FECHA	LOMO ADOBADO (LBS)	TOTAL LONGANIZA (LBS)	TOTAL CHORIZO (LBS)	189	4322.166666666667	2973.6666666666665	Me disgusta mucho	Sabor en general	Sabor dulce	Sabor salado	Sabor a leche	Olor a leche	Consistencia	Color	0	0	6.666666666666667	6.666666666666667	10	0	0	Me disgusta poco	0	0	50	56.666666666666664	76.666666666666671	0	0	Ni me gusta Ni me disgusta	Sabor en general	Sabor dulce	Sabor salado	Sabor a leche	Olor a leche	Consistencia	Color	60	86.666666666666671	43.333333333333336	36.666666666666664	13.333333333333334	76.666666666666671	100	Me gusta poco	Sabor en general	Sabor dulce	Sabor salado	Sabor a leche	Olor a leche	Consistencia	Color	36.666666666666664	13.333333333333334	0	0	0	23.333333333333332	0	Me gusta mucho	Sabor en general	Sabor dulce	Sabor salado	Sabor a leche	Olor a leche	Consistencia	Color	3.3333333333333335	0	0	0	0	0	0	



Acopio	ENERO	FEBRERO	MARZO	ABRIL	MAYO	JUNIO	JULIO	AGOSTO	SEPTIEMBRE	OCTUBRE	460.33333333333331	498.33333333333331	361.33333333333331	233.33333333333334	367.66666666666669	323.33333333333331	245	236.66666666666666	159	38	Cocina	ENERO	FEBRERO	MARZO	ABRIL	MAYO	JUNIO	JULIO	AGOSTO	SEPTIEMBRE	OCTUBRE	109	113	192	122	136	83.5	180	242	163.66666666666666	37	Las Ninfas	ENERO	FEBRERO	MARZO	ABRIL	MAYO	JUNIO	JULIO	AGOSTO	SEPTIEMBRE	OCTUBRE	6	0	3	0	0	3	3	6	0	0	
Acopio	ENERO	FEBRERO	MARZO	ABRIL	MAYO	JUNIO	JULIO	AGOSTO	SEPTIEMBRE	OCTUBRE	291.66666666666669	213.33333333333334	303.33333333333331	136.66666666666666	250.33333333333334	200	191.66666666666666	64.333333333333329	162.66666666666666	134.66666666666666	Cocina	ENERO	FEBRERO	MARZO	ABRIL	MAYO	JUNIO	JULIO	AGOSTO	SEPTIEMBRE	OCTUBRE	125	117	95	43	119	44	153	100	117	76	Las Ninfas	ENERO	FEBRERO	MARZO	ABRIL	MAYO	JUNIO	JULIO	AGOSTO	SEPTIEMBRE	OCTUBRE	0	3	6	3	6	3	3	0	6	6	
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o La produccion es continua, esto es, no han ocurrido

recientemente problemas como maquinas descompuestas,
escasez de material u otros problemas.
o Si la autoridad responsable del muestreo considera que es

deseable una inspeccion reducida.

Segun la norma Coguanor NGO 34 107, cada muestra debe ser extraida de un
mismo lote de fabricacién perfectamente identificable por claves.

Las muestras deben ser tomadas al azar y sin considerar su calidad, es decir, de
manera que se asegure que cada unidad del lote (o partida), ha tenido igual
probabilidad de ser incluida en la muestra, con el objeto de que la misma sea

representativa del lote (o partida).

TRANSPORTE DE LAS MUESTRAS

Para transportar las muestras de la planta hacia el laboratorio en donde seran
analizadas, deberan tomarse en cuenta las condiciones requeridas para evitar la
descomposicion o alteracion de las caracteristicas del producto. Por ejemplo, si un
producto debe ser almacenado en condiciones de refrigeracién o congelacion,
deberan ser transportados dentro de una hielera hacia el laboratorio.

ANALISIS EN LOS LABORATORIOS DE LA ENCA

Basado en lo establecido en esta resolucién de Comieco y en las normas Coguanor
especificas para cada producto, a continuacién se presentan las pruebas
fisicoquimicas que se realizaran en los laboratorios de la ENCA vy la metodologia

para realizar las mismas:





image84.png
Escuela Nacional Central de Agricultura MP-SIG-CA-2
Sistema de Gestién de la Inocuidad Alimentaria

EDICION
PROGRAMA DE CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTO
TERMINADO

Aplicacion: Planta de frutas y hortalizas Fecha de elaboracion: enero de 2013
Coordinacién: Académica Pégina 8 de 46
Encargado del ejecucion del programa: Fredy Gramajo Codigo:

DETERMINACION DE LA DENSIDAD RELATIVA, BASADO EN NORMA
COGUANOR NGO 34 005 h5 PARA PRODUCTOS QUE POSEEN FRANCA
FLUIDEZ
e Materiales y equipo
o Matraz aforado de 25, 50 o 100 cm?
o Bafio de agua, a temperatura constante
o Balanza analitica, que aprecie 0,1 mg

e Procedimiento

a) El matraz, bien limpio, se llena con agua recientemente hervida y
enfriada, se tapa y se sumerge en un bafio de agua a 20 °C, con
el nivel de ésta arriba de la marca del matraz.

b) Después de 30 min, se destapa y, con ayuda de un tubo capilar,
se ajusta el menisco del agua hasta que su base sea tangente a
la marca del matraz.

c) Se seca el interior del cuello del matraz con un papel filtro, se
tapa, se deja en el bafio de agua a 20 °C, durante 15 min, y se
observa si hay variacién del nivel del agua en el matraz, si éste
fuera el caso, se ajusta nuevamente a la marca.

d) Se retira del bafio el matraz, se seca exteriormente, se deja en
reposo durante 15 min y se pesa.

e) Se vacia, se enjuaga con acetona, se seca perfectamente por
succion, se tapa y se pesa a la temperatura ambiente.

f) Se repite todo el procedimiento anterior empleando el producto a
ensayar en vez del agua destilada.
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e Obtencion de los resultados

La densidad relativa en el aire y a 20 °C / 20 °C se calcula por la siguiente formula:

En la que:

mz —m,
d=——
m; —m;

d = densidad relativa del producto a 20 °C / 20 °C
m1 = masa del matraz con agua destilada, en gramos

m2 = masa del matraz vacio, en gramos

m3 = masa del matraz con el producto a ensayar, en gramos

DETERMINACION DE LA DENSIDAD RELATIVA, BASADO EN NORMA
COGUANOR NGO 34 005 h5 PARA PRODUCTOS CON GRAN CANTIDAD DE
SOLIDOS INSOLUBLES O DE RELATIVAMENTE ALTA VISCOSIDAD

e Materiales y equipo

o Frasco de aproximadamente 100 cm?® de capacidad, apropiado

para determinar la densidad, de paredes gruesas para que
pueda ser centrifugado. Debe estar provisto de tapa de vidrio
esmerilado, con tubo capilar de unos 2 mm de didmetro,
céncava en su parte inferior para facilitar la remocion de
burbujas de aire a través del tubo capilar.

Balanza analitica, de 200 g de capacidad, que aprecie 1 mg.
Balanza, de 500 g o mas de capacidad, que aprecie 0,2 g.
Centrifugadora, provista de tazas apropiadas para colocar los
frascos de determinacion de densidad.

Licuadora, con recipiente de unos 500 cm?® de capacidad. Debe
poder accionarse a baja velocidad, bien sea por control propio
o mediante la adaptacién de un redstato.

MP-SIG-CA-2
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o Termémetro corriente, con graduacion en grados Celsius desde
-20a 110 °C.

o Bafio de agua, a temperatura constante de 20 °C. Este no es
necesario en caso de aplicar la correccién de temperatura.

o Embudo de unos 6 o 7 cm de diametro, preferiblemente de
material plastico o de aluminio.

e Preparacién de la muestra

Para fluidificar ciertos productos con gran cantidad de sélidos en suspension y de
consistencia pastosa se prepara la muestra para la determinacion de la densidad
relativa en la forma siguiente:

a) Pasta de tomate

o En el recipiente de la licuadora se pesan 100 g de agua
destilada recién hervida y enfriada y luego 100 g de la muestra
de pasta de tomate previamente mezclada. Con el objeto de
pesar con exactitud los 100 g de pasta, la Ultima porciéon de
esta se unta en la pared interior del recipiente, sobre el nivel
del agua, para poder remover cualquier exceso antes de que
se ponga en contacto con el agua de dilucion.

o Se tapa el recipiente de la licuadora y se agita a mano
vigorosamente durante unos pocos segundos para desprender
la pasta de las paredes.

o Se coloca en la licuadora y se mezcla a velocidad baja durante
15 segundos; se retira y se agita a mano vigorosamente
durante unos pocos segundos mas.
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o Se vuelve a colocar en la licuadora, se mezcla a velocidad baja
durante 15 segundos adicionales, y luego se examina
cuidadosamente para ver si aun hay grumos de pasta
adheridos a las paredes del recipiente. Si este fuera el caso, se
agita de nuevo a mano vigorosamente, asegurandose de que
todos los grumos de pasta se desprendan.

o Se coloca una vez mas en la licuadora y se mezcla a velocidad
baja durante 15 a 30 segundos.

o Debe asegurarse que el producto esté en constante circulacion
durante el tiempo de mezclado en la licuadora. Si las cuchillas
giraran libremente sin circulacién de la mezcla, inmediatamente
se reduce la velocidad hasta que el producto empiece a

mezclarse.

Observaciones: Un reostrato de laboratorio es muy Uutil para el ajuste de la
velocidad de la licuadora. Una velocidad baja se obtiene al fijar la aguja entre 50 y
60. Si no se dispone de un mezclador mecanico, las muestras pueden ser

mezcladas por agitacién manual.

b) Concentrados de pulpas de frutas y otros productos similares
o Si el producto tiene una cosistencia similar a la de la pasta de
tomate, es decir, que no fluye, se procede de acuerdo a lo
indicado en el apartado anterior.
o Si la consistencia del producto es tal que puede fluir, ain con
dificultad, no es necesario efectuar la dilucidén con agua y

simplemente se mezcla bien para homogenizarlo.
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e Procedimiento

a) Calibracion del frasco

o Se llena completamente el frasco con agua destilada
recientemente hervida y enfriada, se pone la tapa y se seca
con papel filtro. Luego, con todo cuidado, se quita la tapa
dejando que el agua en el tubo capilar caiga al frasco.

o Se agregan 2 gotas adicionales de agua y se marca en el
cuello del frasco la parte inferior del menisco. El objeto de esta
marca es llenar siempre el frasco hasta dicho nivel cuando se
efectlien las determinaciones.

o Se coloca el frasco en el bafio de agua a 20 °C y se deja el
tiempo necesario hasta que el agua en el frasco haya
alcanzado esta temperatura.

o Se retira del bafio de agua el frasco e inmediatamente se
coloca la tapa; luego, con un papel filtro, se seca cualquier
porcién de agua que hubiera salido por el tubo capilar, se seca
perfectamente bien el frasco con una toalla y se pesa, tan
pronto como sea posible, en la balanza analitica.

o Aunque durante la pesada hubiera algun cambio del nivel del
agua en el frasco, debido a cambio de temperatura, no se debe
hacer ningun reajuste de agua. Tampoco debe dejarse pasar
mucho tiempo antes de efectuar la pesada ya que puede haber
alguna evaporacion del agua contenida en el tubo capilar.

o Se vacia y se seca el frasco y la tapa mediante un enjuague
con alcohol o acetona, haciéndoles pasar luego una corriente
de aire. Se coloca la tapa en el frasco seco y se pesa.
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o

b) Determinacién de la densidad relativa

Se llena el frasco, hasta la marca que se hizo en el cuello, con
el jugo, puré, pasta de tomate diluida, u otro producto similar,
usando el embudo. El frasco puede ser llenado hasta un nivel
ligeramente por encima de la marca, por las burbujas de aire
que pueda llevar el producto, pero el nivel final, después de la
centrifugacion, no debera estar arriba de dicha marca.

Para evitar la evaporacion se tapa la boca del frasco con un
pedazo de papel de aluminio y se coloca en el bafio de agua de
20 °C, durante el tiempo requerido para que el producto
alcance la temperatura de 20 °C, lo cual se verifica
introduciendo el termémetro en el producto.

Se seca el termoémetro, se coloca el frasco en una de las copas
de la centrifugadora y se centrifuga a 2 000 rpm durante unos
5 min poniendo un contrapeso en la copa opuesta.

Se verifica que no haya burbujas de aire en el producto y se
observa el nivel; si es necesario se agrega mas producto hasta
llegar a la marca y se centrifuga de nuevo durante unos dos o
tres minutos. En la parte superior del frasco se separa una
parte liquida, suficientemente fluida, que permite ajustar el
volumen con facilidad.

Se coloca de nuevo el frasco en el bafio de agua 20 °C,
durante 15 min, por lo menos, para que el producto alcance la
temperatura de 20 °C.

Se retira el frasco del bafio de agua vy, si es necesario, se
ajusta rapidamente el volumen a la marca por la adicién de
nueva cantidad de producto, e inmediatamente se coloca la
tapa, teniendo cuidado de insertarla gradualmente para que el

MP-SIG-CA-2
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liquido llene el tubo capilar, y luego se presiona hacia abajo
para que la tapa quede ajustada firmemente.

Observacién: si no se dispusiera de un bafio de agua apropiado, se toma la
temperatura del producto inmediatamente antes de ajustar a la marca, para hacer
la correccion de temperatura pertinente segun tabla 1.

o Se seca la parte superior de la tapa con papel filtro y se
eliminan de ella todas las trazas de humedad. Una vez
efectuada esta operacion ya no se vuelve a remover ninguna
otra cantidad de liquido de la parte superior de la tapa, aunque
debido a un ligero incremento de temperatura, una pequefia

cantidad de liquido pueda salir por el tubo capilar.

Observacion: el nivel del liquido, inmediatamente después de ajustarlo, debera

estar ligeramente debajo de la parte superior de la tapa a causa del efecto de

absorcion del papel. Este nivel debe ser siempre el mismo si se usa la misma
técnica.

o Se seca cuidadosamente toda la parte exterior del frasco con

una toalla y se pesa inmediatamente en la balanza analitica,

tan pronto como sea posible.

c) Obtencién de los resultados
La densidad relativa del producto se expresa con cuatro cifras decimales, y se
calcula en la forma siguiente:
o Si se efectud dilucion con igual cantidad de agua, se aplica la

siguiente formula:
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d= 1
2 M],l
m; —m,

o Sino se efectud dilucion, se aplica la siguiente formula:

d= m —mp

mz —m;,

En la que:
d = densidad relativa del producto a 20 °C /20 °C
m1 = masa del frasco con el producto a ensayar, en gramos
m2 = masa del frasco vacio, en gramos

m3 = masa del frasco con agua destilada, en gramos

Si la temperatura difiere a 20 °C, en mas de 0,5 °C, se aplica la correccion de
temperatura indicada en la tabla 1.

Observaciones: para propésitos practicos y manipuleo rutinario de muchas
muestras, los célculos para la densidad relativa pueden simplificarse haciendo una
grafica para cada uno de los frascos usados, en la cual la densidad relativa del
producto estara sobre el eje vertical y la masa del frasco con la muestra sobre el
eje horizontal. Como la grafica es una linea recta, se necesita Unicamente dos
puntos para establecer su posicién; de esta manera solamente es necesario marcar
en la grafica dos puntos a partir de dos densidades relativas y las masas
correspondientes del frasco mas muestra, a través de los cuales se traza la linea
recta.

Si la linea es trazada de tal manera que incluya un margen bastante amplio de
densidades, todo lo que se requiere es localizar la masa del frasco mas muestra

sobre la linea horizontal y leer |la densidad relativa sobre el eje vertical.
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Tabla 1. Correcciones para la densidad relativa a temperaturas que difieran de

20°C
Temperatura en Sustraer Temperatura en | Agregar correccién
°C correccién °C

10 0,0017 21 0,0003
11 0,0016 22 0,0006
12 0,0014 23 0,0008
13 0,0013 24 0,0011
14 0,0012 25 0,0013
15 0,0010 26 0,0016
16 0,0009 27 0,0019
17 0,0007 28 0,0022
18 0,0005 29 0,0024
19 0,0003 30 0,0027

DETERMINACION DE LOS SOLIDOS TOTALES, BASADO EN NORMA
COGUANOR NGO 34 003 h9
e Materiales y equipo
o Balanza analitica que aprecie 0,1 mg
o Balanza que aprecie 0,1 g
o Matraz, de 2 000 cm? de capacidad
o Mortero grande
o Bafio de vapor
o Tamices, nimero 40 y nimero 60
o Capsula de metal de fondo plano con tapadera, de 90 mm de
diametro y 22 mm de profundidad. Puede usarse una capsula
de otras medidas media vez de la capacidad que se necesita
en el ensayo.
o Capsula de metal de fondo plano con tapadera, de 55 mm de
diametro y 40 mm de profundidad.
o Varilla de vidrio pequefia
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o Desecador

o Estufa de vacio, con control de temperatura

e Reactivos necesarios
o Arena de cuarzo pura
o Tierra de diatoméaceas

o Preparacion de la muestra
a) Frutas frescas, frutas secas y mermeladas (productos con sélidos
gruesos en suspension).

o Se reduce a pulpa fina unos 400 g del producto mediante un
aparato apropiado o por el uso de un mortero grande y se
mezcla bien efectuando la operacion tan rapidamente como
sea posible para evitar pérdidas de la humedad. Debe ponerse
especial cuidado para no moler las semillas. En el caso de
productos envasados en recipientes de gran volumen, se debe
mezclar muy bien antes de tomar la porciéon de muestra para
reducir a pulpa fina. Cuando las frutas son de semilla grande,
se remueven estas, se pesan y se calcula la proporcion de las
mismas en el producto.

o Se pesan 300 g de muestra triturada y homogenizada, se
transfieren a un vaso de precipitados de 1 500 o 2 000 cm?, se
agregan aproximadamente 800 cm® de agua destilada y se
hierve durante una hora, reponiendo cada cierto tiempo el agua
que se pierde por evaporacion.

o Se transfiere a un matraz aforado de 2 000 cm?, se enfria, se
completa el volumen y se agita perfectamente antes de tomar

la muestra para el ensayo.
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b) Jugos de frutas.

o El producto se mezcla perfectamente bien para asegurar una
muestra uniforme.

c) Jaleas de frutas y almibares.

o Se mezcla el producto perfectamente bien para asegurar una
muestra uniforme.

o Se prepara una solucion pesando 300 g de la muestra,
cuidadosamente mezclada, en un matraz de 2 000 cm?® y se
disuelve en agua destilada, calentando en bafio de vapor si es
necesario. Se aplica la menor cantidad de calor que sea
posible para que la inversion de la sacarosa sea minima.

o Se enfria, se completa el volumen diluyendo con agua
destilada hasta la marca, se mezcla perfectamente por
agitacion y se toma la alicuota para la determinacion.

d) Jugo de tomate, salsa de tomate y vegetales colados.

o Se agita el envase sin abrir para incorporar cualquier
sedimento.

o Se transfiere todo el contenido a un recipiente grande o a una
capsula de porcelana y se mezcla perfectamente, continuando
la agitacién por lo menos durante 1 min. Se transfiere la
muestra bien mezclada a un envase con tap6on de vidrio
esmerilado y se agita antes de tomar cada porcién para el

analisis.

e Procedimiento operatorio
a) Frutas frescas, frutas secas y mermeladas (productos con sélidos

gruesos en suspension)
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o De la muestra preparada y diluida segin la metodologia de

preparacion mencionada anteriormente, se pasa
cuantitativamente con ayuda de agua destilada, a una capsula
de metal de fondo plano, el volumen que se indica a
continuacion:

= Muestra de frutas frescas 100 cm?®
= Muestra de frutas secas 25 cm?®
= Mermeladas 35 cm?
En todo caso, el volumen de muestra tomado debe ser tal que

después de secado el producto, resulte una masa de materia
secaentre3y4g.

o Se seca a una temperatura de 70 °C bajo una presion que no
sea mayor de 1,33 N/cm? (100 mm Hg) hasta que al efectuar
dos pesadas consecutivas a intervalos de 2 h,

aproximadamente, éstas no varien en mas de 3 mg.

b) Jugos de frutas, jaleas de frutas y almibares (productos que no
contienen sélidos en suspension).

o Se toma una cantidad adecuada de arena de cuarzo pura,
tamizada de tal manera que pase por un tamiz numero 40
(0,425 mm), pero no por uno numero 60 (0,250 mm), y se
digiere con &cido clorhidrico.

o Se lava perfectamente hasta que esté libre de acido se seca y
se incinera, conservandola en un frasco herméticamente
cerrado.

o Se pesan 25 a 30 g de la arena preparada, se colocan en la

capsula de aproximadamente 55 mm de diametro por 40 mm
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de profundidad, provista de tapadera; se incluye también una
varilla corta de vidrio.

o Se seca perfectamente, se cubre la capsula, se enfria en un
desecador y se pesa rapidamente, junto con la varilla corta de
vidrio.

o Se agrega un volumen determinado de la muestra preparada
como se indicé en los apartados anteriores, de tal manera que
el residuo seco sea aproximadamente de 1 g, y se mezcla
perfectamente bien con la arena, empleando la pequefia varilla
de vidrio.

o Se lleva a un bafio de vapor y se calienta durante 15 a 20 min,
agitandola a intervalos de 2 o 3 minutos o hasta que la masa
empieza a volverse demasiado dura para manipular facilmente.

o Se seca a una temperatura inferior a 70 °C, preferiblemente a
60 °C, bajo una presiéon que no sea mayor de 0,667 N/cm2
(50 mm Hg); al final del periodo de secamiento, que es
aproximadamente de 18 h, se efectian pesadas a intervalos de
2 h hasta que el cambio de masa no sea mayor de 2 mg.

o Cuando se trata de materiales que no contengan levulosa u
otra sustancia que pueda descomponerse faciimente, se seca
la muestra en una estufa a una temperatura de 100 °C, a la
presion atmosférica, durante un periodo entre 8 y 10 horas;
luego se enfria en un desecador y se pesa, repitiendo el
calentamiento y las pesadas hasta que la pérdida de masa
entre dos pesadas consecutivas realizadas en un lapso de una
hora no sea superior a 2 mg.

o Tanto la arena seca como la muestra que ha sido secada,

absorben apreciable cantidad de humedad al dejarlas sobre la
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mayoria de los agentes desecantes, por lo que deben
efectuarse todas las pesadas tan rapido como sea posible,

después de enfriarla en un desecador.

NOTA: Cuando se usa estufa al vacio, debe emplearse circulacién de aire caliente

durante el secamiento para la eliminacién del vapor de agua.

c) Jugo de tomate, salsa de tomate y vegetales colados.

o En una cépsula de metal de fondo plano, provista de tapadera
que ajuste bien, se colocan 15 mg/cm? de tierra de
diatomaceas pura, de la empleada como ayuda de filtro, y una
varilla de vidrio pequefia; se seca todo a 110 °C durante 30 min
aproximadamente, se enfria en un desecador y se pesa.

Se agrega muestra preparada como se indico anteriormente,

en cantidad tal, que el residuo seco no llegue a ser menor de 9

ni mayor de 30 mg/cm? y se pesa tan rapido como sea posible

para evitar pérdida de humedad mientras se pesa.
Empleando la varilla de vidrio se mezcla con la tierra de
diatomaceas y se distribuye uniformemente sobre el fondo de la
cépsula, diluyendo con agua si fuera necesario para facilitar la
distribucioén.
Se lleva a sequedad aparente, es decir, hasta alcanzar un
contenido de humedad residual no mayor de aproximadamente
50 % con base en los sélidos secos, por cualquiera de los
métodos siguientes:

= Se coloca la muestra en bafio de agua hirviendo y

se retira cuando ésta haya alcanzado la sequedad

aparente.
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= Se coloca la muestra en una estufa a 70 °C con

corrientes de aire. La estufa estara construida de
manera tal que la circulacion del aire sea rapida y
haya suficiente intercambio de aire con el del
exterior para remover rapidamente la humedad.
Se examina la capsula a intervalos de 30 min o
menos, y se retira tan pronto ésta haya alcanzado
la sequedad aparente.

= Se coloca la muestra en una estufa de vacio a
70 °C, con la valvula de vacio parcialmente
abierta para permitir una entrada rapida del aire a
través de la estufa a una presiéon absoluta no
menor de 4,134 N/cm? (310 mm Hg). Se examina
la cépsula a intervalos de 30 min y se retira
cuando haya alcanzado la sequedad aparente.

o Se coloca la muestra parcialmente seca en la estufa de vacio
con el fondo de la capsula en contacto directo con el entrepafio
de la estufa.

o Se mide la temperatura de la estufa con un termémetro que

esté en contacto directo con dicho entrepafio.

Observacion: la estufa debe estar construida de tal forma que las variaciones de
temperatura de una parte del entrepario a otro no exceda de 2 °C.

o Se deja entrar aire seco a la estufa a razén de 2 a 4 burbujas
por segundo, el cual se hace burbujear a través de acido
sulfarico concentrado.

o Se seca la muestra durante dos horas a una temperatura de 69
a 71 °C y a una presién absoluta no mayor de 0,667 N/cm?
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(50 mm Hg). La estufa podra estar a 65 °C al principio de la
operacion de secamiento, pero debera alcanzar la temperatura
de 69-71 °C antes del final de la primera hora.

o Se coloca la capsula y la tapadera en un desecador y tan
pronto haya alcanzado la temperatura ambiente se tapa
réapidamente, y se pesa de inmediato, ya que la muestra seca
absorbe una cantidad apreciable de humedad al dejarla sobre

la mayoria de los agentes desecantes.

e Obtencion de los resultados

El contenido de sélidos totales, expresado en porcentaje en masa (m/m), se

calcula, segun el caso, de la siguiente manera:

a) Jugo de frutas
S, =100 (M)

my; —my
En la que:

St = contenido de sélidos totales en el producto, en porcentaje
m1 = masa de la capsula con arena y varilla de vidrio, en gramos
m2 = masa de la capsula con arena, varilla de vidrio y muestra, en gramos

m3 = masa de la capsula con arena, varilla de vidrio y residuo seco, en gramos

b) Frutas frescas, frutas secas y mermeladas (productos con solidos

gruesos en suspension)

20(m, — ml))

S, = 100( L
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En la que:

St = contenido de sdlidos totales en el producto, sin semillas grandes, en

porcentaje

m1 = masa de la capsula vacia, en gramos

m2 = masa de la capsula con el residuo seco, en gramos

V = volumen de muestra preparada y diluida segin metodologia descrita

anteriormente

NOTA: se debe informar por aparte el porcentaje de semillas grandes que se

determiné en la preparacién de la muestra.

c) Jaleas de frutas y almibares

En la que:

20 -
s, = 100 (M

)

St = contenido de sélidos totales en el producto, en porcentaje

m1 = masa de la capsula con arena y varilla de vidrio, en gramos

m2 = masa de la capsula con arena, varilla de vidrio y residuo seco, en gramos

V = volumen de la muestra diluida segin metodologia mencionada

anteriormente

d) Jugo de tomate, salsa de tomate y vegetales colados

En la que:

—-my

* 100

my

St = contenido de sélidos totales en el producto, en porcentaje

m1 = masa de la capsula con tierra de diatoméaceas y varilla de vidrio, en gramos
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m2 = masa de la capsula con tierra de diatomaceas, varilla de vidrio y muestra,

en gramos

m3 = masa de la capsula con tierra de diatoméceas, varilla de vidrio y residuo

seco, en gramos

DETERMINACION DEL pH MEDIANTE LA UTILIZACION DEL MEDIDOR DE pH
HANNAS HI 99161

Calibracion del aparato:

a)

b)

d)

e)

9)

h)

Encender el equipo, manteniendo presionado el boton de
encendido/apagado (ON/OFF).

Mantener presionado el botén de encendido/apagado hasta que
se muestren las letras CAL en la pantalla.

Seguidamente, la pantalla mostrara los numeros 7,01, y este sera
el momento para introducir el bulbo del medidor de pH en la
solucién con pH de 7,01 (color amarillo); se podran observar en
pequefio, las letras CAL parpadeando en el lado izquierdo de la
pantalla, lo cual indica que se esta realizando la calibracion.
Mantener el bulbo dentro de la solucién hasta que la pantalla
muestre los numeros 4,01.

Lavar el bulbo rapidamente con agua destilada y secarlo con
toallas de papel.

Posteriormente introducir el bulbo del medidor de pH en la
solucién con pH de 4,01 (color rosado); se podran observar en
pequefio, las letras CAL parpadeando en el lado izquierdo de la
pantalla, lo cual indica que se esta realizando la calibracion.
Mantener el bulbo dentro de la solucién hasta que la pantalla
muestre las letras OK.

El medidor de pH esta calibrado y listo para usarse.

MP-SIG-CA-2

EDICION
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DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE BASADO EN LA NORMA

Medicién de pH

a) Encender el potencidmetro presionando el botén de
encendido/apagado (ON/OFF).

b) Remover el tapén protector del bulbo.

c) Lavar el bulbo con agua destilada.

d) Insertar el bulbo en la muestra. Se podra observar en el lado
izquierdo de la pantalla un reloj que parpadea.

e) Cuando el reloj se apague, es el momento en que debe
realizarse la lectura de pH de la muestra. Si se desea, puede
presionarse el botén SET/HOLD para congelar la lectura en la
pantalla del potenciémetro.

f) Entre la lectura de cada muestra a analizar, debera lavarse el
bulbo del potenciémetro con agua destilada.

g) Al terminar de usar el potenciometro, debera lavarse el bulbo con
agua destilada y secarse con toallas de papel. Ademas, debera
agregarse dentro del tapon del bulbo, solucion limpiadora
(preferiblemente HI 700642 solucién limpiadora marca HANNA),
de tal forma que cuando se coloque el tapén al bulbo, el bulbo se

mantendra hidratado.

MEXICANA NMX-F-102-S-1978

Reactivos: los reactivos que a continuacion se indican, deben ser grado

analitico. Cuando se mencione agua debe entenderse agua destilada.
a) Soluciones tampon de pH conocido
b) Solucién 0,1 N de hidréxido de sodio

EDICION
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* Materiales e instrumentos
a) Bureta graduada de 50 ml
b) Potencidmetro, con electrodos de vidrio

c) Agitador mecanico o electromagnético

e Preparacion de la muestra

a) Productos liquidos o productos donde la parte liquida es
facilmente separable, como: jugos y néctares de frutas, frutas en
almibar, hortalizas envasadas en un medio liquido, salmueras y
productos liquidos de fermentacion.

o El producto se mezcla perfectamente para asegurar una
muestra uniforme y se filtra a través de algodén absorbente o
de papel de filtracion rapida.

b) Productos espesos y de dificil filtracién, como: jarabes muy
concentrados, mermeladas, jaleas, salsa, concentrados de
tomate y vegetales colados.

o El producto se mezcla perfectamente para asegurar una
muestra uniforme.

o Se prepara una solucién pesando en un vaso de precipitados,
300 g de la muestra cuidadosamente mezclada, los que se
transfieren cuantitativamente con ayuda de agua caliente de
40 a 50 °C a un matraz de 2 000 mL y se disuelven con agua
calentando en bafio maria si es necesario. (Se aplica la menor
cantidad de calor que sea posible, para que la inversion de la
sacarosa sea minima).

o Se filtra a través de algodén absorbente o papel de filtracion

répida, lavando con agua caliente el residuo.
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o El filtrado y las aguas de lavado se transfieren a un matraz

aforado de 2 000 mL, se enfria a temperatura ambiente, se
completa el andlisis.

c) Frutas y hortalizas frescas, productos congelados y productos

secos (productos con soélidos gruesos en suspension).

o Se reduce a pulpa fina unos 400 g del producto mediante un

aparato apropiado o por el uso de un mortero grande y se
mezclan bien, efectuando la operacién tan rapidamente como
sea posible para evitar pérdida de humedad. Debe ponerse
especial cuidado para no moler las semillas.

En el caso de productos envasados en recipientes de gran
volumen, se debe mezclar muy bien antes de tomar la porcién
de muestra que se va a reducir a pulpa fina. Cuando las frutas
son de semilla grande, se remueven estas, se pesan y se
calcula la porcién de las mismas en el producto.

Se transfieren a un vaso de precipitados de 1 500 a 2 000 mL,
300 g de muestra triturada y homogenizada. Se agregan
aproximadamente 800 mL de agua y se calienta maximo a
70 °C durante una hora. Se filtra a través de algodén
absorbente o papel de filtracion rapida lavando el residuo con
agua caliente, neutralizada.

El filtrado y las aguas de lavado se transfieren a un matraz
aforado de 2 000 mL, se enfria a temperatura ambiente, se
completa el volumen y se agita perfectamente antes de tomar
la alicuota para el analisis.

e Procedimiento operativo

a) Se calibra el potenciémetro con las soluciones tampén.
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b) Se lavan varias veces los electrodos con agua, hasta que la
lectura en agua recién hervida y enfriada sea aproximadamente
de pH 6,0.

c) Dependiendo del tipo de producto se mide la cantidad de muestra
que se indica a continuacioén:

o Productos liquidos o productos donde la parte liquida es
faciimente separable: 10 ml de la muestra preparada segun la
metodologia correspondiente.

o Productos espesos, productos de dificil filtracion, frutas y
hortalizas frescas, productos congelados y productos secos:
25 ml, de la muestra preparada y diluida segun la metodologia
correspondiente.

d) Los electrodos perfectamente lavados se introducen en la
muestra y agitando con moderaciéon se agrega rapidamente la
solucién 0,1 N de hidréxido de sodio hasta alcanzar un pH
cercano a 6,0, luego se continla agregando lentamente la
solucién de hidréxido de sodio hasta alcanzar pH 7,0

e) Después de que se ha alcanzado el pH, se termina la titulacion
agregando el hidréxido de sodio en porciones de 4 gotas a la vez
hasta lograr un pH 8,3; se anota la lectura del pH y el volumen
total de hidréxido de sodio gastado después de cada adicion.

f) Esta determinacion debe efectuarse por duplicado.

e Expresion de resultados
a) Se deduce por interpolacion el volumen exacto de soluciéon 0,1 N
de hidroxido de sodio correspondiente al valor de pH 8,3,
promediando los resultados obtenidos por duplicado.
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b)

c)

DETERMINACION DE LOS SOLIDOS SOLUBLES SEGUN NORMA COGUANOR

Los resultados se expresan en mililitros de solucién 0,1 N de
hidroxido de sodio por cada 100 g o 100 mL de producto o bien,
en gramos del acido predominante del producto por cada 100 g o
100 mL de este.
Miliequivalentes del acido en términos del cual se expresa la
acidez, sabiendo que: 1 mL de la solucién 0,1 N de hidréxido de
sodio equivale a.

o 0,006005 g de acido acético anhidro

o 0,006404 g de acido citrico anhidro

o 0,007505 g de acido tartarico anhidro

o 0,006704 de acido malico anhidro

o 0,004502 g de acido oxalico anhidro

o 0,009008 g de acido lactico anhidro

NGO 34 003 h10
e Aparatos necesarios

a)
b)
c)
d)

Balanza que aprecie 0,1 g
Refractémetro, con regulador de temperatura
Licuadora u otro aparato apropiado para homogenizar

Instrumental de laboratorio

e Preparacion de la muestra

a)

Jugos de frutas, jugo de tomate, salsa de tomate y vegetales
colados.

o EI producto se mezcla perfectamente para asegurar una

muestra uniforme y se guarda en recipiente cerrado.

MP-SIG-CA-2

EDICION
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b) Jaleas de frutas y almibares.

o Se mezcla el producto perfectamente para asegurar una
muestra uniforme.

o Se prepara una solucion pesando 300 g de la muestra
cuidadosamente mezclada, en un matraz de 2 000 cm® y se
disuelve en agua destilada, calentando en bafio maria de vapor
si es necesario.

o Se enfria, se completa el volumen diluyendo con agua
destilada hasta la marca.

o Se mezcla perfectamente por agitacion.

o Se transfieren exactamente 100 cm?® de la solucién a un vaso
de precipitados previamente tarado y se pesa; la diferencia de
peso con la tara del vaso, corresponde a la masa de los
100 cm? de solucion.

c) Frutas frescas, frutas secas y mermeladas (productos con solidos
gruesos en suspension).

o Se reduce a pulpa fina unos 400 g del producto mediante un
aparato apropiado o por el uso de un mortero grande y se
mezcla bien, efectuando la operacién tan rapidamente como
sea posible para evitar pérdidas de la humedad. Debe ponerse
especial cuidado para no moler las semillas. En el caso de
productos envasados en recipientes de gran volumen se debe
mezclar muy bien antes de tomar la porcién de la muestra para
reducir a pulpa fina. Cuando las frutas son de semilla grande,
se remueven estas, se pesan y se calcula la porcion de las
mismas en el producto.

o Se pesan 300 g de muestra triturada y homogenizada, se
transfieren a un vaso de precipitados de 1 500 o 2 000 cm?, se
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agregan aproximadamente 800 cm® de agua destilada y se

hierve durante 1 hora reponiendo cada cierto tiempo el agua
que se pierde por evaporacion.

o Se transfiere a un matraz aforado de 2 000 cm?, se enfria, se
completa el volumen, se mezcla perfectamente, se transfiere
exactamente 100 cm® a un vaso de precipitados previamente
tarado y se pesa; la diferencia de peso con la tara del vaso,
corresponde al peso de 100 cm?® de solucién. Una vez pesado
se filtra.

e Procedimiento operativo

a) Se hace circular agua a temperatura constante, preferiblemente a
20 °C, a través de la camisa del refractometro para que el
aparato adquiera dicha temperatura.

b) Con una varilla de vidrio se coloca una porciéon de la muestra
previamente preparada segun la metodologia correspondiente.

c) Se continta la circulacion de agua a través de la camisa del
aparato durante un tiempo suficiente para que la temperatura de
los prismas y de la muestra sea la misma y constante al efectuar
la lectura.

d) Se la lectura se hace a una temperatura diferente a 20 °C, se

corrige ésta para la temperatura de referencia de 20 °C.

e Obtencion de resultados

Los solidos solubles se expresan en grados Brix, o en porcentaje en masa de
solidos solubles, y se obtiene de la manera siguiente:
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a) Jugos de frutas, jugo de tomate, salsa de tomate y vegetales
colados. El porcentaje en masa de sélidos solubles se obtiene
directamente si se usa un aparato que dé la lectura expresada
como tal, o por medio de la tabla respectiva si la da en términos
del indice de refraccion. Luego, si es necesario, se corrige a la
temperatura de 20 °C.

b) Jaleas de frutas y almibares. Como se hizo una dilucién de 300 g

de producto en 2 000 cm?, se aplica la siguiente formula:

_mS

5=15

En la que:
Ss = contenido de soélidos solubles en el producto, en porcentaje en masa
m = masa de los 100 cm? de la muestra preparada, en gramos
S = contenido de sélidos solubles en la muestra preparada, encontrado por
medio de lectura del refractometro y corregido a 20 °C, en porcentaje en

masa.

c) Frutas frescas, frutas secas y mermeladas (productos con sélidos
gruesos en suspension).
o Si se desea expresar el resultado como contenido de sélidos
solubles en 100 g de producto después de haber eliminado la
semilla, se aplica la misma férmula que se indica en el apartado

anterior.
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o Si se desea expresar el resultado como contenido de soélidos

solubles en 100 g de producto como tal, es decir, con todo y

semillas, se aplica la siguiente férmula:

s _mS00-0)
sF 71500

En la que:

Ss = contenido de sélidos solubles en la fruta o producto completo, con todo y
semillas, en porcentaje en masa

m = masa de los 100 cm?® de la muestra preparada, en gramos

S = contenido de solidos solubles en la muestra preparada, encontrado por
medio de lectura del refractdémetro y corregido a 20 °C, en porcentaje en
masa.

C = contenido de semilla de la fruta o producto, en porcentaje en masa.

e Informe del ensayo

a) Elresultado final sera la media aritmética de las determinaciones.

b) Debe indicarse el método usado y el resultado obtenido en cada
determinacion.

c) Debe indicarse cualquier condicion no especificada en la norma,
asi como cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre
el resultado.

d) Debe incluirse todos los detalles necesarios que permitan la
completa identificacién de la muestra.
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DETERMINACION DE SOLIDOS EN SUSPENSION SEGUN NORMA
COGUANOR NGO 34 003 h11

e Aparatos necesarios
o Centrifuga, con una fuerza centrifuga relativa (Fc) de
aproximadamente 373 veces la gravedad.
o Tubos centrifugadores cénicos, de 50 cm® de capacidad y con

graduacion impresa.

e Procedimiento operativo

a) Del producto previamente mezclado y homogenizado, se miden
50 cm? directamente en el tubo centrifugador.

b) Se coloca en la centrifugadora el tubo conteniendo la muestra, se
equilibra el peso colocando en el soporte opuesto otro tubo con
agua, y se centrifuga durante 10 min después de ajustar las
revoluciones por minuto correspondientes al diametro de giro de

la cabeza de la centrifugadora.

e Obtencién de los resultados

Después de centrifugado, se sostiene el tubo en posicion vertical, de modo que el
nivel superior del sedimento quede a nivel del ojo. La lectura asi obtenida se

multiplica por dos para obtener el porcentaje de sélidos en suspension.
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DETERMINACION DEL VOLUMEN OCUPADO POR EL PRODUCTO SEGUN

NORMA COGUANOR NGO 34 003 h3

El volumen ocupado por el producto, expresado en porcentaje de la capacidad total

Aparatos necesarios

o Balanza, que aprecia por lo menos 0,1 g.
o Utensilios apropiados para abrir los envases.

Procedimientos operativos

a)
b)

¢
d)

f)

Se abre cuidadosamente el envase sin alterar su forma.

Se determina la distancia vertical, en milimetros, desde el borde
superior del envase hasta el nivel superior del contenido.

Se vacia, se lava, se seca y se pesa el envase.

El envase se llena con agua a 20 °C hasta el borde inferior de la
doble costura y se pesa. En el caso del envase cuya tapa esté
ajustada en otra forma que no sea con doble costura, se llena
éste completamente con agua a 20 °C, con ayuda de una
espatula se enrasa la boca del envase para eliminar el exceso de
agua, y se pesa.

La diferencia de masa entre el envase lleno y el envase vacio, es
la capacidad total para agua del envase.

Se saca un poco del agua hasta alcanzar el nivel que ocupaba el
producto dentro del envase y se vuelve a pesar.

La diferencia de masa entre el envase lleno hasta el nivel del
producto y el envase vacio, es la masa del volumen de agua

ocupado por el producto.

Obtencion de los resultados

del envase, se calcula por la siguiente formula:

MP-SIG-CA-2

EDICION
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Vp = 100 Vp]

7100[

100 —

.

Es decir: Vp = 100%

En la que:

Vp= volumen ocupado por el producto, en porcentaje

vp= volumen ocupado por el producto, en centimetros cubicos

vt = volumen total del envase, en centimetros cubicos

d = densidad del agua a 20 °C

mp = masa del volumen de agua ocupada por el producto, en gramos

mt = capacidad total para agua del envase, en gramos

e Observaciones

a) No es necesario que el agua esté a 20 °C, pues podria usarse

otra temperatura con la condicién de que los volimenes de agua

al pasarlos estén siempre a una misma temperatura, empleando

la densidad del agua a dicha temperatura.

b) En un mismo envase puede hacerse las siguientes

determinaciones:

o Determinacién del vacio

o Determinacién de la masa neta

o Determinacién de la masa total de las frutas o vegetales

escurridos
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DETERMINACION DE LA MASA NETA SEGUN NORMA COGUANOR NGO 34
003 h2
e Aparatos necesarios
o Balanza, que aprecie por lo menos 0,1 g

o Utensilios apropiados, para abrir los envases

o Procedimiento operativo
a) Se pesa el envase sin abrir.
b) Se abre cuidadosamente el envase sin alterar su forma.
c) Se determina la distancia vertical, en milimetros desde el borde
superior del envase hasta el nivel superior del contenido.
d) Se vacia, se lava, se seca y se pesa el envase.

e Obtencion de resultados

La masa neta del producto, se calcula por la siguiente férmula:

My, = M1 —m2
En la que:

mneta = masa neta del producto, en gramos

m1 = masa del envase lleno sin abrir, en gramos

m2 = masa del envase vacio lavado y seco, en gramos
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DETERMINACION DE LA MASA TOTAL DE LAS FRUTAS U HORTALIZAS
ESCURRIDAS SEGUN NORMA COGUANOR NGO 34 003 h4
e Aparatos necesarios

o Balanza, que aprecie por lo menos 0,1 g

o Tamiz, de abertura cuadrada de 11,2 mm

o Tamiz ndimero 8 (2,36 mm), con marco circular de 20 cm de
diametro

o Tamiz nimero 8 (2,36 mm), con marco circular de 30,5 cm de
diametro

¢ Procedimiento operatorio

a) Se abre el envase y se vierte su contenido sobre la malla de
alambre tejido de un tamiz circular tarado, teniendo cuidado de
distribuir el producto uniformemente. El tamiz debe tener un
didmetro de 20 cm si el contenido del envase es menor de
1 000 g o 30,5 cm si el contenido del envase es de 1 000 g o
mas. En general, se usan tamices ndmero 8 (2,36 mm) para esta
determinacion; en el caso de tomate enlatado la abertura del
tamiz debe ser de 11,2 mm.

b) Sin mover el material sobre el tamiz, se inclina éste a un angulo
aproximado de 17° a 20°, para facilitar el escurrimiento del liquido
y, después de 2 min, se pesa el tamiz con el producto escurrido
con precision de 0,1 g.

¢) La masa del tamiz con el producto sélido menos la masa original
del tamiz es la masa total de las frutas u hortalizas escurridas.

d) Después de vaciar el producto al tamiz, como se indicé
anteriormente, se lava cuidadosamente el envase, se seca y se

pesa.
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e) Luego se llena el envase con agua a 20 °C hasta el borde inferior

de la doble costura y se pesa. En el caso del envase cuya tapa
esté ajustada en otra forma que no sea con doble costura, se
llena éste completamente con agua a 20 °C, con ayuda de una
espatula se enrasa la boca del envase para eliminar el exceso de
agua, y se pesa.

f) La diferencia de masa entre el envase lleno y el envase vacio es
la capacidad total del envase para agua a 20 °C.

e Obtencioén de resultados

La masa total de las frutas u hortalizas escurridas, expresada como porcentaje en
masa de la capacidad total del envase para agua a 20 °C, se calcula por la
siguiente formula:

mg
ms = 100 [}
t-

En la que:
mF = masa total de las frutas u hortalizas escurridas, en porcentaje en masa
mf = masa total de las frutas u hortalizas escurridas, en gramos
mr = capacidad total del envase para agua a 20 °C, en gramos

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE NaCl SEGUN NORMA COGUANOR
NGO 34 003 h19
e Preparacion de la muestra
a) En una céapsula de platino se humedecen 5 g de la muestra
representativa perfectamente homogenizada, con 20 cm® de una
solucién al 5 % de Na2COs, se evapora a sequedad y se





image117.png
Escuela Nacional Central de Agricultura MP-SIG-CA-2
Sistema de Gestién de la Inocuidad Alimentaria

EDICION
PROGRAMA DE CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTO
TERMINADO
Aplicacién: Planta de frutas y hortalizas Fecha de elaboracion: enero de 2013
Coordinacién: Académica Pagina 41 de 46

Encargado del ejecucion del programa: Fredy Gramajo || Codigo:

incineran en la forma mas completa posible a una temperatura
menor o igual a 500 °C.

b) Se extrae el residuo de la capsula con agua caliente, se filtra y se
lava el contenido de la capsula, recogiendo conjuntamente el
extracto acuoso y las aguas de lavado.

c) El papel filtro que contiene el residuo se regresa a la capsula y se
incinera nuevamente.

d) Se disuelve el contenido de la capsula en solucién (1 + 4) de
acido nitrico, se filtra la solucién y se lava completamente con
agua destilada. Este filtrado con sus lavados se mezcla con el

obtenido anteriormente.

Nota: Se debe verificar la completa retencién de cloro en cada tipo de producto, ya
que pueden ocurrir pérdidas si la cantidad de Na2COs durante la calcinacion es
insuficiente, o si se usa una temperatura excesiva; especialmente cuando se estén

analizando productos con un alto contenido de hidratos de carbono.

METODO GRAVIMETRICO
e Reactivos y aparatos

o Solucién al 10 % de AgNOs3
o Balanza analitica de precision, que aprecie 0,1 mg
o Hornilla eléctrica
o Crisol Gooch, con capa de abesto
o Estufa eléctrica, con regulador de temperatura
o Instrumental de laboratorio

e Procedimiento
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a) A la solucion obtenida siguiendo

la metodologia descrita

anteriormente, se le agrega un ligero exceso de solucion al 10 %

de nitrato de plata, se calienta a ebullicién, protegiéndola de la

luz y luego se deja en reposo hasta que coagule el precipitado.

b) Se filtra el precipitado a través de una capa de asbesto en el

crisol Gooch tarado, previamente calentado a una temperatura de

140 a 150 °C, y se lava con agua caliente; se detecta en el

filtrado la presencia de un exceso de nitrato de plata.

c) Se seca el precipitado de cloruro de plata a una temperatura de

140 a 150 °C, se enfria y se determina su masa.

d) Esta determinacién se efectia en duplicado.

o Expresion de resultados

El contenido de cloruros en la muestra se puede expresar como porcentaje en

masa de cloruro de sodio y se calcula de acuerdo a la siguiente féormula:

¢ (m2 —m1)04078 » 100

En la que:

m

C = contenido de cloruros en la muestra, expresado en gramos de cloruro de

sodio por 100 g de muestra.

m = masa de la muestra, en gramos

m1 = masa del crisol Gooch con capa de abesto, en gramos

m2 = masa del crisol Gooch con capa de abesto y precipitado de AgCl, en

gramos
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o Repetibilidad

La diferencia entre los resultados de dos determinaciones realizadas
simultaneamente o en rapida sucesién por el mismo analista, no debera ser mayor
del 0,1 % del valor medio.

METODO VOLUMETRICO

Los limites de exactitud para esta titulacion son de + 0,2 mg de cloro, por tanto para
obtener una exactitud al 1 % se requieren muestras que contengan como minimo
20 mg de cloro.

¢ Reactivos o materiales

o Solucion 0,1 N de nitrato de plata, 1 cm® = 0,00355 g de cloro.
Se prepara una solucién ligeramente mas concentrada que
0,1 N y se valora como se indica mas adelante; se ajusta
exactamente 0,1 N.

o Solucién 0,1 N de tiocianato de amonio o potasio. Se prepara
una solucion ligeramente mas concentrada que 0,1 N y se
valora como se indica mas adelante; se ajusta exactamente
0,1 N.

o Indicador de alumbre férrico, soluciéon saturada de
FeNH4(S04)2.12H20.

o Acido Nitrico, libre de éxidos de nitrégeno. Se diluye el acido
nitrico con aproximadamente % de su volumen de agua y se
hierve hasta que el liquido esté totalmente incoloro.
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e Aparatos
o Balanza analitica de precision, que aprecie 0,1 mg.
o Bureta, de 50 cm? con graduaciones a cada 0,1 cmq.

o Instrumental de laboratorio.

e Procedimiento

a) A la solucidon obtenida segun la metodologia descrita
anteriormente, se le agrega un volumen conocido de la solucion
0,1 N de nitrato de plata en exceso del necesario para precipitar
todo el cloro en forma de cloruro de plata, se agita bien, se filtra y
se lava completamente el precipitado de AgCI.

b) Al volumen combinado del filtrado y los lavados, se le agregan
5 cm? del indicador férrico y unos pocos centimetros cubicos de
acido nitrico.

c) Se titula el exceso de solucién de AgNOs con la solucién 0,1 N de
tiocianato hasta un punto final de color café claro permanente.

d) Esta determinacion se efectda en duplicado.

o Expresion de resultados
El contenido de cloruros se expresa como porcentaje en masa de cloruro de sodio

y se calcula de acuerdo a la siguiente formula:

(VN — VIN1) * 0,05845
= = T
m

C 100
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En la que:

C = contenido de cloruros en la muestra, expresado en gramos de NaCl por
100 g de muestra.

V = volumen de la solucién 0,1 N de nitrato de plata, en centimetros cubicos.

V1 = volumen de la solucion 0,1 N de tiocianato de amonio o de potasio, en
centimetros cubicos.

N = normalidad de la solucién de nitrato de plata.

N1 = normalidad de la solucién de tiocianato de amonio o de potasio

m = masa de la muestra, en gramos

* Repetibilidad

La diferencia entre los resultados de dos determinaciones realizadas
simultdneamente o en rapida sucesién por el mismo analista, no debera ser mayor

del 0,1 % del valor medio.

MEDICION DE LA CONSISTENCIA SEGUN NORMA COGUANOR NGO 34 003
h7
e Aparatos necesarios
o Consistometro de Bostwick. El instrumento debe tener el canal
bien limpio y pulido, libre de ondulaciones en el metal y, por el
borde inferior de la compuerta cuenta con que esta
permanezca cerrada, no se debera escurrir mas que una ligera
cantidad de muestra a ensayar, después de algunos minutos
de reposo.
o Nivel de burbuja. Debera ser de un tamafio tal que pueda ser
colocado en el fondo del canal del consistémetro.
o Cronémetro
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Procedimiento operativo

a)

b)

9)

Se coloca el nivel de burbuja en el fondo del canal de
instrumento, limpio y seco, y se nivela este por medio de los
tornillos niveladores.

Se lleva la muestra a 20x1 °C, se mezcla cuidadosamente con
una espatula, teniendo cuidado de no incorporar burbujas de aire
y, teniendo cerrada la compuerta, se llena completamente la
camara con el producto.

Con ayuda de una espatula se enrasa la parte superior de la
masa del producto a ensayar, removiendo el exceso de éste.

Se asegura el instrumento para que no se mueva, se suelta
subitamente la compuerta, a la vez que se empieza a tomar el
tiempo, y se deja que el producto fluya libremente en el canal.
Treinta segundos después de abierta la compuerta se lee en la
escala marcada en el fondo del instrumento la distancia maxima
en centimetros que alcanzé el producto.

Se limpia y seca el instrumento y se repite, con otra porciéon de
muestra, el procedimiento descrito. No debe lavarse con agua
caliente el instrumento, cuando va a ser usado inmediatamente,
ya que esto elevaria la temperatura de la muestra que se ponga
enél.

Si las lecturas variaran en mas de 0,2 cm, se repite la
determinaciéon una tercera vez o hasta que se obtenga un
resultado satisfactorio. En el informe se debe indicar el promedio
de dos 0 mas lecturas sin tomar en cuenta aquellas que hubieran

dado un resultado anormal.

MP-SIG-CA-2

EDICION
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OBJETIVOS:

carnicos.

vigente.

ALCANCE:

carnicos.

RESPONSABLES

planta de carnicos.

FUNDAMENTOS

dirigen, tienen una mayor probabilidad de causar dafio a la salud.

e ——————————————— e —————————————————————————————————

« Establecer una metodologia de muestreo aplicable a las condiciones y
niveles de produccion de la planta de procesamiento de productos

e Enlistar los andlisis que deben realizarse para control de calidad del
producto terminado basado en el tipo de producto y la legislacion

e Describir los procedimientos para realizar los andlisis respectivos.

El presente programa sera aplicable a los productos obtenidos a partir de los
procesos productivos realizados dentro de la planta de procesamiento productos

Los responsables de la aplicacion del presente programa sera la persona
designada por el coordinador de produccién de la ENCA como responsable de la

* Alimentos clasificados en riesgo A: son aquellos alimentos que, por su
naturaleza, composicién, proceso, manipulacién y poblacion a la que se

* Alimentos clasificados en riesgo B: son aquellos alimentos que, por su
naturaleza, composicién, proceso, manipulacién y poblacién a la que se
dirigen, tienen una mediana probabilidad de causar dafio a la salud.
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e Alimentos clasificados en riesgo C: son aquellos alimentos que, por su

naturaleza, composicion, proceso, manipulacién y poblacién a la que se

dirigen, tienen una baja probabilidad de causar dafio a la salud.

En el anexo 3 de la resolucidon numero 120-2004 de Comieco, cuadro de

determinaciéon analitica para vigilancia por grupo de alimentos, se establecen los

analisis que deben realizarse para monitoreo dependiendo del tipo de producto

elaborado. A continuacion se presenta el resumen para los productos elaborados

dentro de la planta de procesamiento de productos carnicos de la ENCA:

GRUPO DETERMINACION PARA CLASIFICACION
VIGILANCIA POR RIESGO
Carnes curadas Nitritos, nitratos
(embutidos) Otros aditivos
Colorantes artificiales
Almidén A
Coliforme fecal o E. coli
Salmonella sp.
Staphylococcus aureus
Productos carnicos Nitritos, nitratos
cocidos (productos como Colorantes artificiales
pierna de cerdo, pollo, Coliformes fecales o E. coli A
pavo, que pueden estar Salmonella sp.
ahumados) Staphylococcus aureus
Productos carnicos crudos Bisulfito de sodio
(que solo van empacados) Coliformes fecales o E. coli
Salmonella sp. A
Staphylococcus aureus
Listeria monocitogenes
Carnes enlatadas Nitritos, nitratos
Colorantes artificiales A
Esterilidad comercial
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LABORATORIOS PARA ANALISIS
A pesar de que la Escuela cuenta con un complejo de laboratorios en los cuales se

pueden realizar andlisis fisicoquimicos basicos e incluso algunos andlisis

microbiolégicos simples, no es posible realizar todos los analisis establecidos por la

resolucién de Comieco en la que se encuentra el cuadro de determinacién analitica

para vigilancia por grupo de alimentos; esto debido a que muchas veces no se

cuenta con los reactivos necesarios o hace falta algun equipo de laboratorio. A

continuacién se presenta un listado de los analisis que pueden realizarse en los

laboratorios de la Escuela:

Determinacion de pH
Determinacion del contenido de humedad

Determinacion del contenido de grasa total

Los siguientes analisis deberan realizarse en un laboratorio calificado para realizar

dichos andlisis (por ejemplo, Laboratorio Nacional de Salud):

Nitritos

Nitratos

Bisulfito de sodio
Otros aditivos
Colorantes artificiales
Almidén

Esterilidad comercial
Salmonella sp.
Coliformes fecales

E. coli
Staphylococcus aureus

Listeria
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METODO DE MUESTREO

Actualmente se encuentra vigente la norma Coguanor NGO 34 107, en la cual se
establecen los tamafios de muestra dependiendo del tamafio de lote de una
determinada producciéon asi como los niveles aceptables de calidad (numero de
defectuosos aceptable). Sin embargo, esta normativa no es la mas recomendable
para las plantas de la Escuela, debido a que propone tamafios de lote muy grandes
mientras que las producciones de la escuela son a nivel piloto, en su mayoria. Por

esta razoén, se propone trabajar con un esquema de muestreo con MIL STD 105E.

Para obtener los planes de muestreo aplicando el MIL STD 105E, se procede de

acuerdo con los siguientes pasos:

a)
b)
c)

d)

e)

Determinar el tamafio de lote.

Especificar el nivel de calidad aceptable -NCA- (o AQL).
Escoger el nivel de inspeccion (en este caso se utilizara el nivel
Sl debido a que las pruebas a realizar para medir los pardmetros
son en su mayoria destructivas).

Dada la informacién anterior, en la tabla de Letras cédigo para el
tamafio de la muestra (MIL STD 105E) se encuentra la letra
cédigo correspondiente para el tamafio de muestra.

Determinar el tipo de plan de muestreo a usar (simple, doble o
multiple).

De acuerdo con la letra cédigo y el NCA, en la Tabla para
inspeccion normal; muestreo simple (MIL STD 105E) se
especifican los planes simples para inspeccion normal, ademas,
se presenta en otra tabla el plan simple para severa y en otra el
plan de inspeccién reducida.

MP-SIG-CA-2

EDICION





image127.png
Escuela Nacional Central de Agricultura MP-SIG-CA-2

Sistema de Gestidn de la Inocuidad Alimentaria

EDICION

PROGRAMA DE CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTO
TERMINADO

Aplicacion: Planta de carnicos Fecha de elaboracion: febrero de 2013
Coordinacién: Produccién Pagina5de 7
Encargado del ejecucion del programa: Victor Quill Codigo:

REGLAS DE CAMBIO
Los requisitos que establece el estandar para hacer cambios entre los tres tipos de
inspeccion son los siguientes:

a) De inspeccion normal a inspeccion severa. Cuando se efectlia
inspeccion normal y con esta se rechazan dos de cinco lotes
consecutivos, entonces se procede a aplicar inspeccion severa.

De inspeccidn severa a normal. Si al estar aplicando el plan de
inspeccion severa se aceptan cinco lotes consecutivos, entonces
se procede a aplicar inspecciéon normal.

De inspeccion normal a inspeccion reducida. Para hacer este
cambio se debe cumplir las cuatro condiciones siguientes:

o 10 lotes consecutivos se han aceptado.

o EI numero total de defectuosos encontrados en los 10 lotes
anteriores es menor o igual que el numero dado en la tabla
Numeros limite para inspeccion reducida: muestreo simple (MIL
STD 1058E).

La producciéon es continua, esto es, no han ocurrido
recientemente problemas como maquinas descompuestas,
escasez de material u otros problemas.

Si la autoridad responsable del muestreo considera que es

deseable una inspeccion reducida.

Segun la norma Coguanor NGO 34 107, cada muestra debe ser extraida de un

mismo lote de fabricacion perfectamente identificable por claves.

Las muestras deben ser tomadas al azar y sin considerar su calidad, es decir, de
manera que se asegure que cada unidad del lote (o partida), ha tenido igual
probabilidad de ser incluida en la muestra, con el objeto de que la misma sea

representativa del lote (o partida).
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TRANSPORTE DE LAS MUESTRAS

Para transportar las muestras de la planta hacia el laboratorio en donde seran
analizadas, deberan tomarse en cuenta las condiciones requeridas para evitar la
descomposicion o alteracion de las caracteristicas del producto. Por ejemplo, si un
producto debe ser almacenado en condiciones de refrigeracion o congelacion,
deberan ser transportados dentro de una hielera hacia el laboratorio.

ANALISIS EN LOS LABORATORIOS DE LA ENCA

Basado en lo establecido en esta resolucion de Comieco y en las normas Coguanor
especificas para cada producto, a continuacién se presentan las pruebas
fisicoquimicas que se realizaran en los laboratorios de la ENCA y la metodologia

para realizar las mismas:

DETERMINACION DE pH (metodologia propuesta por la universidad de
Murcia)

Ver metodologia en el documento Programa de control de calidad de materia prima
de la planta de camicos.

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE HUMEDAD (segiin norma Coguanor
NGO 34 125 h3)

Ver metodologia en el documento Programa de control de calidad de materia prima
de la planta de carnicos.

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE GRASA TOTAL (segiin norma
Coguanor NGO 34 125 h4)

Ver metodologia en el documento Programa de control de calidad de materia prima

de la planta de carnicos.

MP-SIG-CA-2
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Nota: otros analisis podrian realizarse en un futuro en los laboratorios de la ENCA,

si se cuenta con los reactivos y equipos de laboratorio necesarios. Para
determinacion de nitratos y nitritos debera utilizarse las normas NGO 34 125 h10 y
NGO 34 125 h9 respectivamente. Las normas NGO 34 125 h11, NGO 34 125 h12y
NGO 34 125 h27 deberan utilizarse para el analisis de coliformes fecales y E. coli,
Salmonella y Staphylococus respectivamente. Mientras no sea posible realizarlos
en los laboratorios de la ENCA, las muestras deberan ser enviadas a laboratorios

externos.
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OBJETIVOS:

o Establecer las practicas de higiene basicas para el personal que manipula

alimentos.

e Prevenir la contaminacién cruzada en las areas de procesamiento de
alimentos.

e Reducir al minimo los riesgos de contaminaciéon de los alimentos (por
factores quimicos, fisicos o biolégicos) debido a la mala manipulacién de

los alimentos.

ALCANCE:
Este programa es aplicable a las plantas de procesamiento de alimentos de la
Escuela (planta de procesamiento de productos carnicos, frutas y verduras, lacteos).

DESCRIPCION DEL PROGRAMA:

REQUERIMIENTOS GENERALES

Se debe establecer y documentar los requerimientos de higiene y comportamiento
del personal, proporcionales a los peligros que representan para las areas de
procesamiento o al mismo producto. Se requiere que todo el personal, visitantes y

contratistas cumplan con los requerimientos documentados.

ROPA DE TRABAJO Y PROTECCION
* Ropa de trabajo y de proteccion: el personal que trabaja en o ingresa a,
las areas donde se manipula o expone productos o materiales debe utilizar
ropa de trabajo que sea adecuada a dicho propdsito. Esta debe estar
limpia y en buenas condiciones (libre de rasgaduras, roturas e
hilachadas).
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e Laropa que es obligatoria utilizar para fines de proteccién o higiene de los

alimentos no debe ser utilizada con otro propésito.

e Laropa de trabajo no debera llevar botones. La ropa de trabajo no debera
tener bolsillos por encima del nivel de la cintura. Se aceptan cierres y
botones a presion.

e Laropa de trabajo debe ser lavada de acuerdo a las normas establecidas
y a intervalos adecuados de acuerdo al uso previsto de las prendas.

e La ropa de trabajo debe cubrir adecuadamente de tal forma que evite la
contaminacion del producto por contacto con el cabello, sudor, entre otros.

e Se deberd proteger el cabello, la barba y los bigotes (tapado
completamente) por restriccion a menos que un analisis de riesgos
indique lo contrario.

e Cuando se hace uso de guantes para el contacto con el producto, estos
deben estar limpios y en buenas condiciones. Se debe evitar en la medida
de lo posible el uso de guantes de latex.

e Los zapatos que se usan en las areas de procesamiento deben ser
totalmente cerrados y de materiales no absorbentes.

e Si se necesita de equipos de proteccion personal, estos deben ser
disefiados de tal forma que eviten la contaminacion del producto y deben

ser mantenidos en condiciones higiénicas.

ESTADO DE SALUD

Sujeto a restricciones legales de acuerdo al pais de operacion, los trabajadores
deben pasar por un exdmen médico antes de ser contratados para trabajar en
operaciones en contacto con alimentos (incluyendo el sitio de comidas), a menos
que una evaluacion documenta de peligros o una evaluacién médica indiquen lo
contrario.
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Si asi lo estableciera, se debe llevar a cabo examenes médicos adicionales, a

intervalos definidos por la organizacién.

ENFERMEDADES Y LESIONES

e Los trabajadores tendran la obligacidon de reportar las siguientes
condiciones para la gestion de una posible exclusién de las zonas de
manipulacion de alimentos: ictericia, diarrea, vomitos, fiebre, dolor de
garganta con fiebre, lesiones de la piel visiblemente infectadas
(furtnculos, cortes o llagas) y supuracion de los oidos, los ojos o la nariz.
Las personas que se sepa o sospeche tenga alguna infeccién o sufran
alguna enfermedad o dolencia transmisible a través de los alimentos
deben ser impedida de manipular los alimentos o materiales que entren
en contacto con los alimentos.
En las dreas de manipulacion de los alimentos, el personal con heridas o
quemaduras esta obligado a cubrirlas con vendajes especiales. Cualquier
pérdida de vendaje debe ser reportada para supervisién inmediata. (Los

vendajes deben ser de colores brillantes).

ASEO DEL PERSONAL

e El personal de las areas de produccién de alimentos esta obligado a
lavarse las manos vy, si fuera necesario, desinfectarselas antes de
empezar sus actividades de manipulacién de los alimentos;
inmediatamente después de ir al barfio y sonarse la nariz; inmediatamente
después de manipular cualquier material potencialmente contaminado.
El personal esta obligado a abstenerse de estornudar o toser sobre los
materiales o productos. Se debera prohibir escupir (expectorar).

e Las ufias de las manos deberan permanecer limpias y cortas.
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COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL

Una politica documentada debera describir los comportamientos del personal que

sea requerido para las areas de procesamiento, empaque y almacenamiento. Esta

politica debera considerar como minimo lo siguiente:

Permiso para fumar, comer, masticar solo en areas designadas para tales
actividades.

Medidas de control para minimizar los peligros que se presentan por el
uso permitido de joyeria por parte del personal que labora en las areas de
procesamiento y almacenamiento, tomando en cuenta imperativos
religiosos, étnicos, médicos y culturales.

Permiso para guardar articulos personales, tales como cigarros y
medicinas, solo en areas designadas.

Prohibicién del uso de esmalte de ufias, ufias postizas y pestafias
postizas.

Prohibicién de llevar implementos de escritura detras de las orejas.
Mantenimiento de los estantes del personal de tal forma que siempre
estén libres de desperdicios y ropa sucia.

Prohibicién del almacenamiento de herramientas y equipos de contacto

con el producto, en los estantes del personal.
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Numero Tipo de Equipo Marca Modelo | Cantidad inventario Observaciones

1 Licuadora Industrial Surco 251 1 116-2008 25 litros

2 Licuadora Industrial Metvisa LQ-25 1 N/E 25 litros

3 Extractor de jugo Sammic ECP 1 83-2008

4 | Procesadorde Sammic CA-300 1 772008

alimentos

5 Fogén Ricza FS 2020 1 N/E

6 Estufa industrial Super cocinas L-200 1 254-99

7 Licuadora de cocina Oster 4655 1 F133-2011

8 | Selladora de bolsas | DB PFS-200 1 F184-2012 L"F‘,’;;'Ee sealer para sellar

9 Batidora de cocina Oster 2500 1 F134-2011

1o | Ulenadora Simplex AS-1 1 115-2008

volumétrica
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‘Aplicacion: Plantas de "camicos’ y “frutas y verduras”
Unidad: Agroindustria, Produccion animal
Coordinacién: Académica, Produccion

Fecha de elaboracién: Diciembre de 2012

Pagina 7 de 43

Codigo: RE-MAP-07

Nombre de la maquinaria o equipo

Correlativo

Molino de carne

Marca Serie Modelo Numero de inventario Responsable del bien
BIRO 30672 7552 C09 36-2009 Manuel Ruiz
Potencia (HP) Voltaje Amperaje Velocidad Frecuencia de manteni
7.5 208-220/440 21.8-20.6/10.3
Observaciones:

Servicio Verificacién
Numero | Actividad Realizada Responsable Fecha P c Nombre Firma

*P = Preventivo, C = Correctivo
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Fecha de elaboracion: Diciembre de 2012
Pagina 3 de 32
Codigo: RE-LYD-03

Titulo: Manos
Unidad: Agroindustria, Produccion animal
Coordinacion: Académica, Produccion

Firma
Supervisor
= —|

No. Realizé Fecha Hora Firma Verifico
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HOJA DE INCIDENCIAS DEL PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

Unidad:

[Coordinacién:

Encargado del drea:

Pégina:
Encargado del drea: Codigo:
AREA:
A RELLENAR POR EL PERSONAL DEL AREA A RELLENAR POR EL CONTROLADOR DE PLAGAS
Quién lo ha visto Dénde Fecha y hora | Qué era? Firma Accién realizada Nombre del técnico Fecha
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Unidad:
Coordinacion:
Encargado del area:

Zz Zz

INFORMACION SOBRE LA APLICACION REALIZADA
Productos utilizados, técnicas de aplicacidn, areas tratadas y areas afectadas, cantidades aplicadas, incidencia, entre
otros.

Zz

FECHA'Y HORA DE APLICACION

oo

INFORMACION DE PLAGUICIDAS UTILIZADOS

Nombre comercial
Numero de registro
Dosis a emplear
Superficie tratada
Lugar de aplicacién
Tiempo de aplicacion

Superficie tratada Superficie tratada
| lugardeaplicacion | |  lugardeaplicacién |
| Tiempodeaplicacion | |  Tempodeaplicacion | |
" Tempodeactuacion | | Tiempocesctwacen |
| Plazodeseguridad | |  Plazodeseguridad |

Tiempo de actuacion
Plazo de seguridad
Nombre comercial
Numero de registro

Dosis a emplear
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Unidad:
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MEDIDAS DE SEGURIDAD Y PRECAUCION A ADOPTAR

Controlador de plagas Responsable del local

Usuario del local Plazo de seguridad tomado

OTROS COMENTARIOS

FIRMAS DE LOS RESPONSABLES

Nombre responsable del local: Nombre técnico responsable control de plagas:

Esta capacitado para la tarea:
Fecha:
Firma:

Nombre personal auxiliar control de plagas: Nombre personal auxiliar control de plagas:

Esta capacitado para la tarea: Esta capacitado para la tarea:
Fecha:
Firma:
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BOLETA DE RECEPCION DE MATERIA PRIMA

RE-SIG-CA

INFORMACION RELEVANTE

EVALUADOR: FECHA: I I
Dia Mes Afio

UNIDAD RECEPTORA:
PLANTA DE PROCESAMIENTO:
PRODUCTO: PROVEEDOR:
PRESENTACION: CANTIDAD:
PESO UNITARIO: PESO TOTAL:

EVALUACION DE MATERIA PRIMA

TAMANO DE LA MUESTRA (Ibs):

Parametro Peso (Ibs)

Porcentaje %

Manchas (enfermedad)

Fuera de color (madurez)

Desarrollo (tamailo, madurez)

Daiio mecénico

Presencia de plagas

Estado de descomposicion

TOTAL defectos
Porcentaje pagable 100 - % total defectos
OTROS PARAMETROS DE CALIDAD OBSERVACIONES:

pH:

Acidez titulable:

Grados brix:

FIRMA EVALUADOR:
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REPORTE DE PRODUCCION

Proceso: Fecha:
Coordinacién: Académica Pagina: 1/1
Encargado del proceso/area: Cadigo:

e INSUMOS

Describir los insumos utilizados para el proceso productivo, la formulacion, la cantidad utilizada de cada
uno en gramos, el costo unitario (Q/gramo) y el costo total para cada insumo.

Formulaciéon] Cantidad Costo
Insumo L Costo total
% gramos unitario
TOTAL 100,00 Q

e RENDIMIENTO
Expresar el rendimiento en unidades de producto terminado, indicando el peso neto de cada unidad.
Ademds, indicar el rendimiento en porcentaje (Gramos producto terminado/Gramos insumos totales
*100).

Tipo de Envase Peso neto Cantidad de C?stc.) Costo total
envases unitario

TOTAL Q

RENDIMIENTO = %
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Procedimiento: elaboracion de chorizos Fecha de elaboracién: febrero de 2013
Coordinacién: Produccién Pagina 1de 6
Encargado del ejecucion del programa: Victor Quill Codigo:

OBJETIVO

Establecer un procedimiento escrito que garantice que todos los lotes de chorizo

elaborados en la planta de carnicos de la ENCA posean las mismas caracteristicas

fisicoquimicas, microbiolégicas y organolépticas.

EQUIPO
L]

Recipientes plasticos de diversas capacidades
Balanza semianalitica

Espatulas plasticas

Manguera

Chuchillos de acero inoxidable

Mesa de trabajo de acero inoxidable con tablas de corte
Molino de carne Biro

Cutter Mainca

Mezcladora Talsa

Embutidora Mainca

Selladora al vacio Kingpak

Envolvedora de bandejas Excel

Enfriadores/congeladores
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Procedimiento: elaboracién de chorizos Fecha de elaboracién: febrero de 2013
Coordinacion: Produccion Pagina 2 de 6
Encargado del ejecucién del programa: Victor Quill Cédigo:

FORMULACION

INSUMO FORMULACION %

Posta de cerdo 90,53
Sal comun 1,29
Sal praga 0,20
Preserval 0,07
Eritorbato de sodio 0,05
Glutamato monosaédico 0,20
Condimento para chorizo 0,43
Fosfato accord 0,20
Pimienta blanca molida 0,19
Achiote en polvo 0,77
Cebolla en polvo 0,07
Comino molido 0,06
Soya texturizada 5,84
Ajo en polvo 0,10

TOTAL 100,00

PROCEDIMIENTO

* Recepcion de materias primas: la tripa, especies y sales seran retiradas
del almacén general de la institucion y transportadas hacia la planta de
carnicos, en donde seran almacenadas en la ubicacién ya establecida. La
carne sera transportada desde el rastro de la institucion hacia la planta de
carnicos, en donde sera almacenada en los congeladores establecidos.

e Control de calidad de materia prima: previo a autorizar el ingreso de las
materias primas a la planta de carnicos, deberan realizarse los controles
establecidos en el procedimiento de control de calidad de materia prima.
Si la materia prima no cumple con los criterios sera rechazada y no podra
ser ingresada a la planta.
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Descongelado de carne: el proceso de descongelado de la carne debera
iniciarse 24 horas antes de iniciar el proceso productivo. La carne debera
colocarse en empaques impermeables (bolsas plasticas debidamente
selladas) para evitar el derrame de liquidos, en un refrigerador exclusivo
para descongelar carne (con el fin de evitar la contaminacion cruzada).
Las bolsas deberan colocarse con suficiente espacio entre ellas para
mejorar el intercambio de temperatura dentro del refrigerador.

Troceado de carne: la carne debera cortarse en cubos de 10 centimetros
por lado, aproximadamente, con el fin de no forzar el equipo.

Pesado de sales y especies: las sales y especies seran pesadas y
mezcladas por aparte, utilizando una balanza semianalitica. La cantidad
de cada sal y especie sera acorde a la formulacién y la cantidad de carne
que se esta procesando.

Hidratado de tripa: la tripa sintética dentro de la que se inyectara la pasta
de los chorizos deberd sumergirse en agua potable para adquirir la
flexibilidad requerida al momento de embutir.

Adicion de sales: todas las sales seran colocadas y mezcladas de manera
homogénea en un recipiente. Una vez mezcladas se agregaran a los
cubos de carne y se homogenizara la mezcla.

Molido: la carne se colocara en el molino Biro y se procedera a molerla de
acuerdo a las instrucciones de uso del equipo. La carne molida sera
recibida en un recipiente plastico debidamente limpio y sanitizado.
Picado: se coloca la carne en el tazén de a cortadora Mainca y se procede
a picar la carne de acuerdo a lo establecido en las instrucciones de uso
del equipo. Se retira la carne del tazén con el uso de una espatula plastica
y se coloca nuevamente en un recipiente plastico limpio.
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Coordinacién: Produccién Pagina 4 de 6
Encargado del ejecucion del programa: Victor Quill Codigo:

Adicién de especies: se coloca la pasta dentro del tazén de la mezcladora
Talsa y se procede a agregar las especies que fueron pesadas y
mezcladas previamente.

Homogenizado de la pasta: se cierra el tazon de la mezcladora Talsa y se
procede a mezclar por 10 minutos segun lo establecido en el instructivo
de uso del equipo. Se retira la pasta con una espatula hacia un recipiente
plastico limpio.

Llenado de embutidora: se coloca la pasta dentro del cilindro de la
embutidora Mainca, de manera que no queden burbujas de aire en la
pasta. Una vez el cilindro esté lleno, se procede a colocar la tripa sintética
en el embudo de la embutidora.

Embutido: se cierra la embutidora y se procede a inyectar la pasta dentro
de la tripa sintética siguiendo las instrucciones de uso del equipo.
Amarre: se amarran los chorizos utilizando cafiamo blanco, siguiendo las
especificaciones de tamario establecidas por el cliente.

Empaque: se procede a empacar los chorizos siguiendo las
especificaciones de: tipo de empaque (bandeja con film plastico o bolsa al
vacio) y peso, segun las especificaciones del cliente.

Etiquetado: se coloca la etiqueta sobre el empaque final.
Almacenamiento: el producto final serd almacenado en refrigeradores o
enfriadores a temperaturas de 3 a 6 °C hasta el momento de despacho.
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DIAGRAMA DE FLUJO

ESCUELA NACIONAL CENTRAL DE AGRICULTURA

PROCESO: ELABORACION DE CHORIZO FECHA DE

DEPARTAMENTO: COORDINACION ACADEMICA, ELABORACION: 15 DE OCTUBRE DE 2012
AGROINDUSTRIA RESPONSABLES: MANUEL RUIZ

ELABORA: LUIS MEYER HOJA: 1/2

SIMBOLOGIA UTILIZADA:
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Procedimiento: elaboracién de chorizos
Coordinacién: Produccion
Encargado del ejecucion del programa: Victor Quill

ESCUELA NACIONAL CENTRAL DE AGRICULTURA

PROCESO: ELABORACION DE CHORIZO FECHA DE
DEPARTAMENTO: COORDINACION ACADEMICA, ELABORACION: 15 DE OCTUBRE DE 2012
AGROINDUSTRIA RESPONSABLES: ~ MANUEL RUIZ
ELABORA: LUIS MEYER HOJA: 2/2
® ®
- Homogeniza
pasta
om Llena
embutidora

e Embute
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Procedimiento: elaboracion de longanizas Fecha de elaboracion: febrero de 2013
Coordinacién: Produccion Pagina 1de 7
Encargado del ejecucion del programa: Victor Quill Codigo:

OBJETIVO
Establecer un procedimiento escrito que garantice que todos los lotes de longaniza

elaborados en la planta de carnicos de la ENCA posean las mismas caracteristicas
fisicoquimicas, microbiolégicas y organolépticas.

EQUIPO
* Recipientes plasticos de diversas capacidades
¢ Balanza semianalitica
o Espatulas plasticas
¢ Manguera
e Chuchillos de acero inoxidable
e Mesa de trabajo de acero inoxidable con tablas de corte
¢ Molino de carne Biro
e Cutter Mainca
e Mezcladora Talsa
¢ Embutidora Mainca
e Selladora al vacio Kingpak
e Envolvedora de bandejas Excel

o Enfriadores/congeladores
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDAR

PR-SIG-CA

EDICION

Coordinacién: Produccion

Procedimiento: elaboracién de longanizas

Encargado del ejecucion del programa: Victor Quill

Fecha de elaboracién: febrero de 2013

Pagina2de 7
Cadigo:

FORMULACION

INSUMO
Posta de cerdo
Sal comun
Sal praga
Preserval
Eritorbato de sodio
Glutamato monosédico
Fosfato accord
Pimienta blanca molida
Nuez moscada
Ajo en polvo
Cilantro molido
Soya texturizada
Cebolla
Chile pimiento
Chile jalapefio
Vinagre
Hierbabuena
Perejil

TOTAL

PROCEDIMIENTO

* Recepcion de materias primas: la tripa, especies y sales seran retiradas

FORMULACION %
67,50
1,59
0,15
0,08
0,05
0,16
0,16
0,14
0,09
0,09
0,09
5,20
9,09
9,09
2,60
0,50
1,71
1,71
100,00

del almacén general de la institucion y transportadas hacia la planta de

camnicos, en donde seran almacenadas en la ubicacion ya establecida. La

carne sera transportada desde el rastro de la institucion hacia la planta de

carnicos, en donde sera almacenada en los congeladores establecidos.

Los vegetales seran transportados desde las areas de produccién de la

institucion hacia la planta de carnicos y seran almacenados en recipientes

plasticos a temperatura ambiente.
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Control de calidad de materia prima: previo a autorizar el ingreso de las

materias primas a la planta de carnicos, deberan realizarse los controles
establecidos en el procedimiento de control de calidad de materia prima.
Si la materia prima no cumple con los criterios sera rechazada y no podra
ser ingresada a la planta.

Descongelado de carne: el proceso de descongelado de la carne debera
iniciarse 24 horas antes de iniciar el proceso productivo. La carne debera
colocarse en empaques impermeables (bolsas plasticas debidamente
selladas) para evitar el derrame de liquidos, en un refrigerador exclusivo
para descongelar carne (con el fin de evitar la contaminaciéon cruzada).
Las bolsas deberan colocarse con suficiente espacio entre ellas para
mejorar el intercambio de temperatura dentro del refrigerador.

Troceado de carne: la carne debera cortarse en cubos de 10 centimetros
por lado, aproximadamente, con el fin de no forzar el equipo.

Pesado de sales y especies: las sales y especies seran pesadas y
mezcladas por aparte, utilizando una balanza semianalitica. La cantidad
de cada sal y especie sera acorde a la formulacion y la cantidad de carne
que se esta procesando.

Preparacién de hortalizas: las verduras seran lavadas con agua potable y
desinfectadas en solucion de 10 ppm de cloro. Para las que poseen
semillas, debera retirarse la mayor parte de semillas y para las hojas
(hierbabuena y perejil) debera quitarse la mayor cantidad de tallos. Se
mezclaran las cantidades de cada hortaliza segun formulacion y se
picaran durante 3 minutos en la cutter Mainca.

Hidratado de tripa: la tripa sintética, dentro de la que se inyectara la pasta
de las longanizas, debera sumergirse en agua potable para adquirir la
flexibilidad requerida al momento de embutir.
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e Adicion de sales: todas las sales seran colocadas y mezcladas de manera

homogénea en un recipiente. Una vez mezcladas se agregaran a los
cubos de carne y se homogenizara la mezcla.

e Molido: la carne se colocara en el molino Biro y se procedera a molerla de
acuerdo a las instrucciones de uso del equipo. La carne molida sera
recibida en un recipiente plastico debidamente limpio y sanitizado.

e Picado: se coloca la carne en el tazén de a cortadora Mainca y se procede
a picar la carne de acuerdo a lo establecido en las instrucciones de uso
del equipo. Se retira la carne del tazén con el uso de una espatula plastica
y se coloca huevamente en un recipiente plastico limpio.

¢ Adicion de especies y hortalizas: se coloca la pasta dentro del tazén de la
mezcladora Talsa y se procede a agregar las especies y hortalizas que
fueron pesadas, preparadas y mezcladas previamente.

e Homogenizado de la pasta: se cierra el tazon de la mezcladora Talsa y se
procede a mezclar por 10 minutos segun lo establecido en el instructivo
de uso del equipo. Se retira la pasta con una espatula hacia un recipiente
plastico limpio.

e Llenado de embutidora: se coloca la pasta dentro del cilindro de la
embutidora Mainca, de manera que no queden burbujas de aire en la
pasta. Una vez el cilindro esta lleno, se procede a colocar la tripa sintética
en el embudo de la embutidora.

e Embutido: se cierra la embutidora y se procede a inyectar la pasta dentro
de la tripa sintética siguiendo las instrucciones de uso del equipo.

e Amarre: se amarran las longanizas utilizando cafiamo blanco, siguiendo
las especificaciones de tamafio establecidas por el cliente.

e Empaque: se procede a empacar las longanizas siguiendo las
especificaciones de: tipo de empaque (bandeja con film plastico o bolsa al
vacio) y peso, segun las especificaciones del cliente.
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« Etiquetado: se coloca la etiqueta sobre el empaque final.
e Almacenamiento: el producto final serd almacenado en refrigeradores o
enfriadores a temperaturas de 3 a 6 °C hasta el momento de despacho.
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DIAGRAMA DE FLUJO

ESCUELA NACIONAL CENTRAL DE AGRICULTURA

PROCESO: ELABORACION DE LONGANIZA FECHA DE

DEPARTAMENTO: COORDINACION ACADEMICA, ELABORACION: 15 DE OCTUBRE DE 2012
AGROINDUSTRIA RESPONSABLES: MANUEL RUIZ

ELABORA: LUIS MEYER HOJA: 12

SIMBOLOGIA UTILIZADA:
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ESCUELA NACIONAL CENTRAL DE AGRICULTURA

PROCESO: ELABORACION DE LONGANIZA FECHA DE
DEPARTAMENTO: COORDINACION ACADEMICA, ELABORACION: 15 DE OCTUBRE DE 2012
AGROINDUSTRIA RESPONSABLES:  MANUEL RUIZ
ELABORA: LUIS MEYER HOJA: 2/2
® ®
. Homogeniza
pasta
. Llena
embutidora
Mn embute
. Amarra
longaniza
e Empaca
s0rin e Etiqueta
Wmn Hacia BPT
A -





image156.png
Escuela Nacional Central de Agricultura PR-SIG-CA

Sistema de Gestién de la Inocuidad Alimentaria

EDICION

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDAR

Procedimiento: elaboracién de lomo adobado Fecha de elaboracidn: febrero de 2013
Coordinacién: Produccién Pagina 1 de 6
Encargado del ejecucion del programa: Victor Quill Codigo:

OBJETIVO
Establecer un procedimiento escrito que garantice que todos los lotes de lomo

adobado elaborados en la planta de carnicos de la ENCA posean las mismas
caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y organolépticas.

EQUIPO
* Recipientes plasticos de diversas capacidades
* Balanza semianalitica
* Espatulas plasticas
e Chuchillos de acero inoxidable
e Mesa de trabajo de acero inoxidable con tablas de corte
e Licuadora
e Envolvedora de bandejas Excel

e Enfriadores/congeladores
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Fecha de elaboracién: febrero de 2013
Péagina 2 de 6
Cadigo:

FORMULACION

INSUMO

Posta de cerdo

Sal comun
Sal praga
Preserval

Eritorbato de sodio

Glutamato monosaédico

Fosfato accord

Pimienta n
Orégano e

egra
n polvo

Ajo en polvo

Ajonjoli
Pepitoria
Canela en
Chile guaq

raja
ue

Chile pimiento
Tomate de cocina

Miltomate
Achiote
Vinagre

PROCEDIMIENTO

TOTAL

FORMULACION %
64,33
1,59
0,13
0,13
0,05
0,13
0,13
0,14
0,07
0,09
0,11
0,13
0,11
0,11
12,87
12,87
6,43
0,53
0,07
100,00

e Recepcidon de materias primas: las especies y sales seran retiradas del

almacén general de la institucion y transportadas hacia la planta de

carnicos, en donde seran almacenadas en la ubicacion ya establecida. La

carne sera transportada desde el rastro de la institucion hacia la planta de

carnicos, en donde sera almacenada en los congeladores establecidos.

Los vegetales seran transportados desde las areas de produccién de la

instituciéon hacia la planta de carnicos y serén almacenados en recipientes

plasticos a temperatura ambiente.
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Control de calidad de materia prima: previo a autorizar el ingreso de las
materias primas a la planta de carnicos, deberan realizarse los controles
establecidos en el procedimiento de control de calidad de materia prima.
Si la materia prima no cumple con los criterios sera rechazada y no podra
ser ingresada a la planta.

Descongelado de carne: el proceso de descongelado de la carne debera
iniciarse 24 horas antes de iniciar el proceso productivo. La carne debera
colocarse en empaques impermeables (bolsas plasticas debidamente
selladas) para evitar el derrame de liquidos, en un refrigerador exclusivo
para descongelar carne (con el fin de evitar la contaminacioén cruzada).
Las bolsas deberan colocarse con suficiente espacio entre ellas para
mejorar el intercambio de temperatura dentro del refrigerador.
Preparacion de los cortes: la carne debera cortarse en rodajas con el
grosor especificado por los clientes.

Pesado de sales y especies: las sales y especies seran pesadas y
mezcladas por aparte, utilizando una balanza semianalitica. La cantidad
de cada sal y especie sera acorde a la formulacién y la cantidad de carne
que se esta procesando.

Preparacion de hortalizas: las verduras seran lavadas con agua potable y
desinfectadas en solucion de 10 ppm de cloro. Para las que poseen piel,
debera retirarse la mayor parte de piel.

Preparacion del recado: las especies junto con los vegetales y el vinagre
seran licuados por 5 minutos en una licuadora industrial o de bajo
volumen, dependiendo de la cantidad de recado que sea requerida.
Adicion de sales: todas las sales seran colocadas y mezcladas de manera
homogénea en un recipiente. Una vez mezcladas se agregaran a las

piezas de carne y se homogenizara la mezcla.
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e Inmersion: la carne serd sumergida en el recado durante 20 segundos. El

operario debera asegurarse de que el corte de carne se encuentre
sumergido por completo.

* Enfriado: luego de la inmersién, los cortes de carne cubiertos con recado
se colocaran dentro de un enfriador, sin cubrirse, durante 24 horas para
asegurar el secado del recado.

* Empaque: se procede a empacar los cortes siguiendo las especificaciones
de: tipo de empaque (bandeja con film plastico o bolsa al vacio) y peso,
segun las especificaciones del cliente.

* Etiquetado: se coloca la etiqueta sobre el empaque final.

e Almacenamiento: el producto final sera almacenado en refrigeradores o

enfriadores a temperaturas de 3 a 6 °C hasta el momento de despacho.
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| Fecha de elaboracién: febrero de 2013

OBJETIVO

Establecer un procedimiento escrito que garantice que todos los lotes de elotitos en

salmuera elaborados en la planta de frutas y hortalizas de la ENCA posean las

mismas caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y organolépticas.

EQUIPO
¢ Recipientes plasticos de diversas capacidades
e Balanza semianalitica
e Espatulas plasticas
e Chuchillos de acero inoxidable
¢ Mesa de trabajo de acero inoxidable con tablas de corte
e Olla de acero inoxidable
e Fogon

e Enfriadores/congeladores

FORMULACION

INSUMO FORMULACION %
Elotito 45,24
Sal refinada 1,64
Acido acético 1,06
Agua 52,05
TOTAL 100,00

PROCEDIMIENTO
e Recepcion de materias primas: la sal refinada, el acido acético y los frascos
seran retiradas del almacén general de la institucién y transportadas hacia la
planta de frutas y hortalizas, en donde seran almacenadas en la ubicacién ya

establecida. Los elotitos pelados, seran transportados desde las areas de
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produccion de la institucion hacia la planta de frutas y hortalizas, en donde

seran almacenados en condiciones de refrigeracion hasta el momento del
proceso.

Control de calidad de materia prima: previo a autorizar el ingreso de las
materias primas a la planta de frutas y hortalizas, deberan realizarse los
controles establecidos en el procedimiento de control de calidad de materia
prima. Si la materia prima no cumple con los criterios, sera rechazada y no
podra ser ingresada a la planta.

Limpieza y clasificacién por tamafio: los elotitos seran limpiados y clasificados
segun su tamafio. Los que sobrepasen el tamafio establecido podran
utilizarse para frascos de mayor capacidad o desecharse.

Determinar cantidad de elotitos y solucién a utilizar: una vez limpios los
elotitos, se procedera a llenar un frasco con elotitos, para determinar la masa
por frasco. Luego se llenara el mismo frasco con agua, y se determinara el
peso del agua que puede contener dicho frasco. Por ultimo, se determina la
diferencia entre el peso de los elotitos que caben en el frasco y el peso del
agua y esta diferencia sera el peso de la salmuera que debera prepararse.
Con base en el peso total aprovechable de los elotitos que ingresaron a la
planta, se calculara el nimero de frascos de producto final que se obtendran
y se podra calcular la cantidad total de salmuera que debe prepararse.
Blanqueado: se sumergiran los elotitos en agua a 100 °C durante 3 minutos.
Esto ayudara a detener los procesos enzimaticos del producto, mejoraran la
consistencia y acentuaran el color.

Esterilizacion de frascos: este proceso puede realizarse por dos métodos:
colocar los frascos en agua hirviendo por 15 minutos, o colocarlos en un
autoclave para realizar la esterilizacién por calor y presion.

Elaboracion de salmuera (3 % sal, 2 % acido acético, 95 % agua): colocar la

cantidad de gua requerida dentro de una olla de acero inoxidable y ponerla al
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fuego, hasta que alcance punto de ebullicién. En ese momento se agrega el

acido acético y la sal. Esta mezcla debera hervir por 5 minutos.

e Llenado de frascos: inicialmente se llenaran todos los frascos con elotitos,
cumpliendo con el peso estandar establecido (segun requerimiento del
cliente). Una vez llenos los frascos con elotitos, se procedera a llenar el
espacio vacio con la salmuera hirviendo. Se colocara la tapadera sobrepuesta
en la boca de los frascos, sin apretar.

e Formacién del vacio: los frascos sin sellar, con la tapadera sobrepuesta
deberan colocarse en bafio maria durante 15 minutos. Esto significa que se
colocara agua dentro de una olla y se pondra a hervir, cuando el agua alcance
el punto de ebullicién se colocaran los frascos dentro de la olla, asegurandose
que el nivel de agua no sobrepase la mitad de la altura de los frascos.

o Sellar frascos: pasados los 15 minutos, se retiraran los frascos del bafio maria
e inmediatamente se sellaran por completo.

e Enfriar frascos: los frascos sellados se dejaran sobre las mesas de trabajo por
12 horas, minimo, para enfriar el contenido.

e Etiquetado: cuando el producto terminado haya alcanzado temperatura
ambiente, se colocaran las etiquetas sobre los frascos.

¢ Empaque: los frascos seran colocados dentro de las cajas de frascos para
evitar rupturas.
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OBJETIVO

Establecer un procedimiento escrito que garantice que todos los lotes de
concentrado de tomate elaborados en la planta de frutas y hortalizas de la ENCA
posean las mismas caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y organolépticas.

EQUIPO
e Recipientes plasticos de diversas capacidades
e Balanza semianalitica
o Espatulas plasticas
Chuchillos de acero inoxidable
Mesa de trabajo de acero inoxidable con tablas de corte
Olla de acero inoxidable
Fogén
Licuadora industrial
Refractémetro
Termémetro
Enfriadores/congeladores
Colador

FORMULACION

INSUMO FORMULACION %

Tomates maduros 100
TOTAL 100,00

PROCEDIMIENTO
e Recepciéon de materias primas: los tomates, seran transportados desde las

areas de produccion de la institucion hacia la planta de frutas y hortalizas, en
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donde seran almacenados en condiciones de refrigeracion hasta el momento
del proceso.

Control de calidad de materia prima: previo a autorizar el ingreso de las
materias primas a la planta de frutas y hortalizas, deberan realizarse los
controles establecidos en el procedimiento de control de calidad de materia
prima. Si la materia prima no cumple con los criterios, sera rechazada y no
podra ser ingresada a la planta.

Limpieza y clasificacién por madurez: los tomates seran lavados en agua
potable para eliminar todas las impurezas provenientes del campo. El
producto que no esté en su estado 6ptimo de madurez debera ser apartado
para utilizarlo en otros procesos o desechado.

Escaldado: colocar agua dentro de una olla de acero inoxidable (suficiente
para cubrir los tomates) y calentar hasta que alcance punto de ebullicion.
Cuando el agua empiece a hervir, se dejaran caer los tomates dentro del agua
y debera mantenerse el punto de ebullicion por cinco minutos.

Licuado: pasados los cinco minutos de escaldado, se licuaran los tomates
utilizando una licuadora industrial.

Obtencion del jugo: el producto obtenido de licuar los tomates debera pasar
por coladores finos para eliminar las semillas y piel del tomate. Esto generara
un jugo que debera colectarse en un recipiente plastico.

Evaporacion: el jugo de tomate colado debera colocarse dentro de una olla de
acero inoxidable y someterse a coccidon hasta alcanzar temperaturas de
ebullicién. La ebullicion deberd mantenerse hasta que la pasta alcance 17°
Brix, por lo que los solidos solubles deberan monitorearse constantemente.
Enfriado: el concentrado obtenido debera enfriarse a temperatura ambiente
por 12 horas, debidamente cubierto, para evitar cualquier contaminacién.
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o Empaque: el concentrado a temperatura ambiente sera empacado en bolsas
plasticas aprobadas para su uso en alimentos, de calibre grueso. Las bolsas
deberan estar debidamente cerradas.

e Almacenamiento: el concentrado podra almacenarse a temperaturas de
refrigeracion o congelacién dependiendo de los requerimientos del cliente.
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!

OBJETIVO
Establecer un procedimiento escrito que garantice que todos los lotes de salsa

kétchup elaborados en la planta de frutas y hortalizas de la ENCA posean las mismas

caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y organolépticas.

EQUIPO

Recipientes plasticos de diversas capacidades

Balanza semianalitica
Espatulas plasticas

Paleta de acero inoxidable

Mesa de trabajo de acero inoxidable con tablas de corte

Olla de acero inoxidable
Fogén

Refractometro
Termémetro

Enfriadores/congeladores

FORMULACION

Insumo

Pasta de tomate (17 °Brix)

Agua

Orégano

Laurel

Azlcar

Tomillo

Goma xantan

Almidén

Sal

Acido Acético (99 %)
TOTAL

Formulacién %

54,32
26,65
0,13
0,13
17,69
0,13
0,13
0,38
0,13
0,33
100,00
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PROCEDIMIENTO

Recepcion de materias primas: las especies, sales, azUcar y aditivos seran
retirados del almacén general de la institucion y transportados hacia la planta
de frutas y hortalizas, en donde seran almacenadas en la ubicacion ya
establecida.

Control de calidad de materia prima: previo a autorizar el ingreso de las
materias primas a la planta de frutas y hortalizas, deberan realizarse los
controles establecidos en el procedimiento de control de calidad de materia
prima. Si la materia prima no cumple con los criterios sera rechazada y no
podra ser ingresada a la planta.

Precalentado: la pasta de tomate con 17° Brix debera ser colocada en una
olla de acero inoxidable y sera calentada a 35 grados centigrados.

Adicion de sales, especies, azlcar y aditivos: una vez el concentrado de
tomate alcanzé los 35 °C, se adicionara el resto de ingredientes a la mezcla,
respetando la formulacién. Homogenizar la mezcla utilizando la paleta de
acero inoxidable.

Evaporacion: la mezcla debera llevarse a temperatura de ebullicion hasta
alcanzar 30° Brix, por lo que los soélidos solubles deberan monitorearse
constantemente.

Empagque: la salsa kétchup podra empacarse en envases PET, frascos de
vidrio o bolsas doypack. Cualquiera que sea el empaque, debera sellarse
mientras la salsa esta caliente, para asegurar la inocuidad del producto.
Etiquetado: se colocara la etiqueta respectiva, segun los requerimientos del

cliente.
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OBJETIVO
Establecer un procedimiento escrito que garantice que todos los lotes de guacamol
empacado elaborados en la planta de frutas y hortalizas de la ENCA posean las

mismas caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y organolépticas.

EQUIPO
* Recipientes plasticos de diversas capacidades
e Balanza semianalitica
e Espatulas plasticas
Paleta de acero inoxidable
Mesa de trabajo de acero inoxidable con tablas de corte
Olla de acero inoxidable
Licuadora industrial
Cuchillos de acero inoxidable
Cucharas
Enfriadores/congeladores
Extractor de jugo Sammic
Selladora al vacio Kingpak

FORMULACION

Insumo Formulacién %

Pulpa de aguacate 87,00
Jugo de limén 4,41
Cebolla picada 7,64
Sal refinada 0,93
Benzoato de sodio 0,01
Bisulfito de sodio 0,01
BHT 0,01
TOTAL 100,00

PROCEDIMIENTO
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Recepcién de materias primas: la sal y aditivos seran retirados del almacén
general de la institucion y transportados hacia la planta de frutas y hortalizas,
en donde seran almacenadas en la ubicacion ya establecida. Los vegetales
(aguacates, cebolla y limones) seran transportados desde las areas de
produccioén de la institucién hacia la planta de frutas y hortalizas y seran
almacenados en recipientes plasticos (calados) a temperatura ambiente
Control de calidad de materia prima: previo a autorizar el ingreso de las
materias primas a la planta de frutas y hortalizas, deberan realizarse los
controles establecidos en el procedimiento de control de calidad de materia
prima. Si la materia prima no cumple con los criterios sera rechazada y no
podra ser ingresada a la planta.

Preparacion de vegetales: la cebolla sera picada y colocada en un recipiente
plastico. Los aguacates seran cortados y se extraera la pulpa de estos. La
pulpa sera colocada dentro de una olla o recipiente de acero inoxidable, de
acuerdo a la cantidad de guacamol que sera preparada. Los limones seran
partidos por la mitad y se extraera el jugo de estos utilizando el extractor de
jugos.

Preparacion del guacamol: la cebolla, sal, aditivos y jugo de limén seran
agregados dentro de la olla que contiene la pulpa de aguacate. Todos los
ingredientes se mezclaran utilizando una paleta de acero inoxidable. La
mezcla deberd homogenizarse completamente.

Empaque: el guacamol sera colocado dentro de bolsas al vacio, de acuerdo
a la presentacion solicitada por los clientes. Una vez se haya llenado la bolsa
con guacamol, se colocara dentro de la selladora al vacio y se procedera a
realizar el sello segun las instrucciones de uso del equipo.

Etiquetado: se colocara la etiqueta respectiva, segun los requerimientos del

cliente.





image177.png
Escuela Nacional Central de Agricultura PR-SIG-CA
Sistema de Gestién de la Inocuidad Alimentaria
EDICION

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDAR

Procedimiento: elaboracién de guacamol empacado Fecha de elaboracioén: febrero de 2013
Coordinacién: Académica Pagina 3 de 4
Encargado de ejecucion del programa: Fredy Gramajo |f Cédigo:

DIAGRAMA DE FLUJO
ESCUELA NACIONAL CENTRAL DE AGRICULTURA

PROCESO: ELABORACION DE GUACAMOL FECHA DE

DEPARTAMENTO: COORDINACION ACADEMICA, ELABORACION: ENERO 2013
AGROINDUSTRIA RESPONSABLES: ~ PROFESOR TITULAR

ELABORA: LUIS MEYER HOJA: 1/2

SIMBOLOGIA UTILIZADA:

O Operacién A Almacenamiento OperaciénelnspecciénD Demora
D Inspeccién I::> Transporte O Final de hoja

SALYADITIVOS LIMON Y CEBOLLA AGUACATES

Hacia area de - Hacia area de Control de
produccion proceso calidad de
materia prima
Control de
Pesasal  1smin calidad de

Clasificacién de
aguacates

materia prima

Pesa aditivos 1orin Extraccion de la

° Picado de

cebolla
pulpa de
aguacate
Mexclasaly Extraccién de
aditivos jugo delimon Preparacion de

puré

Mezcla de
ingredientes

Empaqueal
vacio





image178.png
Escuela Nacional Central de Agricultura PR-SIG-CA
Sistema de Gestién de la Inocuidad Alimentaria

. EDICION
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDAR

Procedimiento: elaboracién de guacamol empacado Fecha de elaboracién: febrero de 2013
Coordinacién: Académica Pagina 4 de 4
Encargado de ejecucion del programa: Fredy Gramajo || Cédigo:

ESCUELA NACIONAL CENTRAL DE AGRICULTURA

PROCESO: ELABORACION DE GUACAMOL FECHA DE

DEPARTAMENTO: COORDINACION ACADEMICA, ELABORACION: ENERO 2013
AGROINDUSTRIA RESPONSABLES: PROFESOR TITULAR

ELABORA: LUIS MEYER HOJA: 2/2

1m0

Hacia BPT

BPTen
refrigeracion





image179.png
Escuela Nacional Central de Agricultura PR-SIG-CA
Sistema de Gestién de la Inocuidad Alimentaria

] EDICION
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDAR

Procedimiento: elaboracién de mermeladas Fecha de elaboracidn: febrero de 2013
Coordinacién: Académica Pagina 1 de 6
Encargado de ejecucion del programa: Fredy Gramajo |§ Cédigo:

OBJETIVO

Establecer un procedimiento escrito que garantice que todos los lotes de

mermeladas elaborados en la planta de frutas y hortalizas de la ENCA posean las

mismas caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y organolépticas.

EQUIPO
* Recipientes plasticos de diversas capacidades
e Balanza semianalitica
« Espatulas plasticas
* Paleta de acero inoxidable
e Mesa de trabajo de acero inoxidable con tablas de corte
e Olla de acero inoxidable
e Licuadora industrial
e Cuchillos de acero inoxidable
e Fogon
e Cuchillos
e Tablas de picar

e Refractémetro

FORMULACION
Insumo Formulacion %
Pulpa de fruta 59,24
Azucar 40,00
Acido citrico 0,20
Pectina citrica 0,50
Sal 0,03
Benzoato de sodio 0,03

TOTAL 100,00
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PROCEDIMIENTO

Recepcion de materias primas: el azUcar y aditivos seran retirados del
almacén general de la institucién y transportados hacia la planta de frutas y
hortalizas, en donde seran almacenadas en la ubicacién ya establecida. Las
frutas seran transportados desde las areas de produccion de la institucion
hacia la planta de frutas y hortalizas y serdn almacenadas en canastas

caladas (de preferencia en condiciones de refrigeracién, dependiendo del

tiempo que pasara hasta su procesamiento).

Control de calidad de materia prima: previo a autorizar el ingreso de las
materias primas a la planta de frutas y hortalizas, deberan realizarse los
controles establecidos en el procedimiento de control de calidad de materia
prima. Si la materia prima no cumple con los criterios sera rechazada y no
podra ser ingresada a la planta.

Lavado: toda la fruta debera pasar por un proceso de lavado previo a su
preparacion. Esto se realizara con agua potable corriente, eliminando tierra o
residuos de material vegetal ajeno a la fruta.

Preparacion de fruta: este procedimiento se llevara a cabo de acuerdo al tipo
de fruta que vaya a procesarse. De manera general, para todas las frutas
debera realizarse una clasificacién, en la cual se eliminaran las frutas que se
encuentren en estado de descomposicién o que no cumplan con el grado de
madurez requerido. Deberan eliminarse las partes de la fruta indeseables para
la elaboracién de la mermelada (céliz, pedunculos, cascaras, semillas, entre
otros.), dependiendo del tipo de fruta.

Elaboraciéon del puré o jugo (opcional): dependiendo las especificaciones
requeridas por los clientes, podra prepararse puré de pulpa o jugo a partir de
un porcentaje de la fruta. Para esto debera escaldarse la fruta hasta
observarse un cambio en la tonalidad de la pulpa. Luego se licuara, utilizando

la licuadora industrial hasta que no se observen trozos de fruta.





image181.png
Escuela Nacional Central de Agricultura PR-SIG-CA
Sistema de Gestion de la Inocuidad Alimentaria i
. EDICION
PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDAR

Procedimiento: elaboracion de mermeladas Fecha de elaboracion: febrero de 2013
Coordinacién: Académica Pagina 3 de 6
Encargado de ejecucién del programa: Fredy Gramajo | Cédigo:

Coccion: si la mermelada es preparada sin puré o jugo, agregar la totalidad
de la fruta dentro de una olla de acero inoxidable, o mezclar el puré o jugo con
el resto de la fruta, y someter a coccién hasta lograr desintegrar la totalidad
de la fruta.

Pectina: pesar la pectina segun la formulacion, preparar una mezcla de
pectina y azlicar en una proporcién de 1 a 8 y homogenizar en seco, en una
bolsa o recipiente grande.

Azucar: el azucar sobrante de la mezcla de pectina debe agregarse a la
mezcla cuando la fruta alcance punto de ebullicion.

Sal: aplicar la sal a la mezcla, segun la formulacion.

Acido citrico: pesar el acido citrico segun la formulacién y disolverlo en un
vaso de agua. Agregarlo a la mezcla y homogenizar.

Adicién de pectina: agregar la mezcla de pectina de forma lenta y con un
movimiento constante de la fruta.

Control de calidad: al finalizar la formulacion debera realizarse control de
calidad, de acuerdo a lo establecido en las normativas aplicables (Coguanor
principalmente), siguiendo los procedimientos establecidos en el programa de
control de calidad de producto terminado para la planta de frutas y hortalizas.
Esterilizacién de envases: los envases de vidrio deberan ser esterilizados,
utilizando una autoclave o hirviéndolos durante 30 minutos para evitar la
contaminacion del producto final.

Llenado: una vez la mezcla alcance 60 °Brix, se procedera a llenar los
envases y a sellarlos de forma inmediata. Los envases seran colocados boca
abajo hasta que alcancen temperatura ambiente.

Etiquetado: se colocara la etiqueta respectiva, segun los requerimientos del
cliente.
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Colocar adoquin en un tramo de Marzo de | 55,57 m? x Q 204/m?

24.59 x 2.26 metros, para 2013

ingresar vehiculos hasta el area TOTAL:

de recepcion de materia prima. Q 11 336,28

Colocar una cuneta alrededor de | Marzode | 16.10 m x Q271/m

la construccién para drenar agua | 2013

del patio. TOTAL:
Q 4 363,10

Levantar paredes de block para Abril de Area de paredes que

dividir areas de recepcion de 2013 deben levantarse:

materia prima, proceso y 47,71 m?2 x Q 240/m?

empaque. TOTAL:
Q 11 440,40

Colocar 3 ventanas de PVC con Costo segun cotizacion de

acrilico que permitan visibilidad Alviluz:

entre las aras. Dichas ventanas

pueden ser adquiridas con la Abril de

empresa Alviluz. 2013 TOTAL:
Q 6 682,86

Realizar una distribucién en Abril de

planta en base a flujo 2013

unidireccional del producto.

Establecer un area especifica con | Abril de -Excavacién requerida:

rejas de drenaje para establecer 2013 0,24 m*x Q 203/m?

el area de limpieza y sanitizacion Subtotal: Q 48,72

de equipo y utensilios. -Elaboracion de canal:
7,91xQ271/m
Subtotal: Q 2 143,61
-Colocacién de reja:
7,91 m x Q 224/m
Subtotal: Q 1 771,84

Colocar ramales de drenaje con TOTAL:

rejilla a partir del drenaje principal Q 3 964,17

ya existente. -Excavacion requerida:
0,73 m*x Q 203/m?
Subtotal: Q 148,19
-Elaboracién de canal:
30,46 m x Q 271/m
Subtotal: Q 8 254,66
-Colocacion de reja:
30,46 m x Q 224/m
Subtotal: Q 6 823,04
TOTAL:
Q 15 126,42

Realizar el alisado de las paredes | Mayo de Area total:

y el techo. 2013 328,44 m2 x Q 100/m?

Elaborar curvas sanitarias entre
las paredes y pisos.

Recubrir con pintura epoxica color
blanco las paredes y los techos.

TOTAL:
Q 32 844,00

Area total:

328,44 m2 x Q 100/m?
TOTAL:

Q 32 844,00
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Colocar puertas de pvc blanco Mayo de Costo segun cotizacion de
que abran hacia afuera. Dichas 2013 Alviluz:
puertas pueden ser adquiridas
con la empresa Alviluz. TOTAL:

Q 27 875,00
Adicionar un sistema de cierre
automatico en todas las puertas. Costo unitario segun Ultima
Los brazos hidraulicos para dicho factura de la empresa:
sistema pueden ser adquiridos en Q415,18

TOTAL:

Q1 660,72
Reparar todo el sistema de Mayo de Costo unitario balastros:
iluminacioén (cambio de lamparas | 2013 Q 100,00
y colocar balastros electrénicos) TOTAL:

Q 2 400,00
Instalar un sistema de filtrado y Mayo de Costo segun cotizacién de
purificacién de agua. Puede 2013 American-Ozone Filter:
adquirirse con la empresa
American-Ozone Filter. Q 7 500,00
Instalar un sistema de Costo segun cotizacion de
calentamiento de agua. El Hero S A.:
sistema puede ser un calentador
continuo marca Titan. Q 2 000,00
Instalacion de lavamanos, Mayo de
dispensador de toallas de papel, 2013
dispensador de jabén
antibacterial y alcohol en gel en la
entrada al area de produccion.

TOTAL ESTIMADO:

Q 2000,00
Compra de 30 cepillos para Mayo de Cepillos de colores:
adecuar codificacion de colores (5 | 2013 Q 750,00
diferentes colores), 4 cepillos de Cepillos de gusano:
gusano, 24 esponjas, Q 102,00
dispensador de detergentes y Esponjas: Q 30,00
soluciones Dema Blend Center Escobones: Q 810,00
Model 633, 6 escobones, 6 Secapisos: Q 1 545,00
secapisos, manguera con Manguera: Q 1 000,00
soporte.

TOTAL:

Q 4 237,00
Colocar 4 botes de basura con Mayo de Botes para el interior de la
tapadera para el interior de la 2013 planta:
planta. Q 422,60

Colocar un contenedor de basura
para exterior; puede ser marca
Rubbermaid.

Caja para el exterior de la
planta:
Q8 000,00
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Remover las mesas de maderay | Mayo de Costo segun cotizacion de
materiales corrosivos. 2013 la empresa SEGISA.
Adquisicion de 4 mesas de acero
inoxidable para sustituir las
mesas anteriores. TOTAL:

Q 12 400,00
Equipar los congeladores, Mayo de | Costo segun cotizacién de
refrigeradores, y la marmita con 2013 la empresa Cardigan:
termdmetros internos para control
de temperatura. TOTAL:

Q 1751,00
Adquisicion de botiquin de Mayo de
primeros auxilios. 2013
Adquisicién de 20 uniformes para | Mayo de Costo por uniforme:
uso dentro de la planta, para 2013 Q 120.00
trabajadores y visitantes. TOTAL:

Q 4 000,00
Elaboracion de 5 rotulos en PVC | Mayo de | Costo por rétulo de 1m2:
que indiquen: ubicacién de los 2013 Q 90,00
bafios, vestidores y servicios
sanitarios, cuando lavarse las
manos. TOTAL:

Q 450,00
Adecuacion del area de Mayo de
vestidores de hombres y mujeres | 2013
de los laboratorios, que incluye:
colocar bancas, colocar 16
lockers de 1,8*0,385"0,28 m y
colocar colgadores de ropa.

TOTAL:

Q9 008,00
Realizar un analisis Junio de Costo por andlisis:
bromatolégico y elaboracién de la | 2013 Q 280.00
etiqueta nutricional de los
siguientes productos: chorizo,
longaniza y lomo adobado, de
acuerdo a lo establecido dentro
de la norma Coguanor NGO
34039.

TOTAL:

Q 840,00
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Distribucién de
maquinaria

Techos

Puertas

lluminacién

Bodegas

Materiales de desecho

Control de
temperatura

como CUANDO CUANTO
Establecer lugares fijos para Diciem-
colocar cada una de las bre de
magquinas existentes dentro de 2012
la planta.
Realizar el alisado del techo. Marzo de | Area total:
Elaborar curvas sanitarias entre | 2013 81,16 x Q 100/m?2
las paredes y pisos. TOTAL:
Q 811,60
Recubrir con pintura epoéxica Area total:
color blanco el techo. 81,16 x Q 100/m?
TOTAL:
Q 811,60
Colocar barrera en la parte Marzo de
inferior de la puerta, para evitar | 2013
el ingreso de hormigas.
Reemplazar las bombillas Marzo de | Bombillas a reemplazar: 2
incandescentes por bombillas 2013
fluorescentes de mayor potencia
y con proteccién en caso de TOTAL:
ruptura. Q 200,00
Adquisicion de 5 estanterias de | Marzo de | Costo unitario estimado:
PVC, 2 seran utilizadas para 2013 Q 4 000,00
almacenamiento de material de
empaque; 2 seran utilizadas
para almacenamiento de
producto terminado y 1 sera
utilizada para almacenamiento
de soluciones y equipo de
limpieza.
TOTAL:
Q 20 000,00
Colocar 4 botes de basura Mayo de Costo unitario:
dentro de la planta: 1 para 2013 Q 105,65
material plastico, otro para
cartoén y papel, otro para vidrio y
uno en el que se colectara todo
el material biodegradable que
puede utilizarse para elaborar
aboneras. TOTAL:
Q 422,60
Equipar el area de Mayo de | Costo unitario:
procesamiento, el area de 2013 Q 110,20
empaque y la bodega contigua
a la planta con termémetros
para monitorear la temperatura
ambiental.
TOTAL:
Q 330,60
Adquisicién de 20 uniformes Mayo de Costo por uniforme:
para uso dentro de la planta, 2013 Q 120.00
para trabajadores y visitantes. TOTAL:

Q 4 000,00
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utensilios
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COMO CUANDO CUANTO
Elaboracion de 10 rétulos en Mayo de Costo por rétulo de 1 m2
PVC para identificar cada area 2013 Q90,00
de la planta y elaborar guias de
uso de las maquinas.
TOTAL:
Q 450,00
Instalacién de 5 muebles tipo Junio de
gabinete elaborados en PVC. 2013 TOTAL ESTIMADO:
Q 4 000,00
Realizar un andlisis Junio de Costo por analisis:
bromatolégico y elaboracion de | 2013 Q 280,00
la etiqueta nutricional de los
siguientes productos: chorizo,
longaniza y lomo adobado, de
acuerdo a lo establecido dentro
de la norma Coguanor NGO
34039.
TOTAL:

Q 840,00
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FECHA DE	   
ELABORACIÓN: 	     21 DE MARZO DE 2012	  
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SUERO LÁCTEO
ENVASES
1


1
3
A
9
Verifica pH y cantidad de sólidos solubles
Pasteuriza a 63°C
Enfriamiento, 33°C
Adicionar cuajo
C
Coloca etiqueta en envases
4
Hacia área de producción
2
ADITIVOS
2
3
Hacia área de producción
Pesa azúcar, sal, preservantes, colorantes y saborizantes
Reposar para formación de cuajada
15 min
120 min
5 min
5 min
180 min
2 min
15 min
5 min
60 min
1
Hacia tina de acero inoxidable
1
B
25 min
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ELABORA:      LUIS MEYER, FREDY GRAMAJO

FECHA DE    

ELABORACIÓN:      21 DE MARZO DE 2012  

RESPONSABLES:       F. GRAMAJO, N. 

          CALDERÓN, A. MARTÍNEZ

HOJA:            2/2
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PRUEBA DISCRIMINATIVA DE BEBIDA HIDRATANTE DE MELON

NOMBRE DEL PANELISTA:

FECHA:

Sabor en General

Sabor dulce

Sabor salado

Sabor a leche

Olor a leche

Consistencia

Me disgusta
Mueho

Me disgusta N me gusta

poco

il e disgusta

Me gusta
poco

Me gusta
mucho

OBSERVACIONES ADICIONALES:
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PANELISTA 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5

1 1 1 1 1 1 1 1

2 1 1 1 1 1 1 1

3 1 1 1 1 1 1 1

4 1 1 1 1 1 1 1

5 1 1 1 1 1 1 1

6 1 1 1 1 1 1 1

7 1 1 1 1 1 1 1

8 1 1 1 1 1 1 1

9 1 1 1 1 1 1 1

10 1 1 1 1 1 1 1

11 1 1 1 1 1 1 1

12 1 1 1 1 1 1 1

13 1 1 1 1 1 1 1

14 1 1 1 1 1 1 1

15 1 1 1 1 1 1 1

16 1 1 1 1 1 1 1

17 1 1 1 1 1 1 1

18 1 1 1 1 1 1 1

19 1 1 1 1 1 1 1

20 1 1 1 1 1 1 1

21 1 1 1 1 1 1 1

22 1 1 1 1 1 1 1

23 1 1 1 1 1 1 1

24 1 1 1 1 1 1 1

25 1 1 1 1 1 1 1

26 1 1 1 1 1 1 1

27 1 1 1 1 1 1 1

28 1 1 1 1 1 1 1

29 1 1 1 1 1 1 1

30 1 1 1 1 1 1 1

TOTALES 0 0 18 11 1 0 0 26 4 0 2 15 13 0 0 2 17 11 0 0 3 23 4 0 0 0 0 23 7 0 0 0 30 0 0

% 0 0 60 37 3 0 0 87 13 0 7 50 43 0 0 6 57 37 0 0 10 77 13 0 0 0 0 77 23 0 0 0100 0 0

Color Sabor en general Sabor dulce Sabor salado Sabor a leche Olor a leche Consistencia
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Escuela Nacional Central de Agricultura MA-SIG-CA-2
Sistema de Ges de la Inocuidad Alimentaria )
EDICION

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE DEL PERSONAL
QUE MANIPULA ALIMENTOS

Unidad: Agroindustria Encargado del procesol/area: Ing. Fredy Gramajo
Coordinacién: Académica Péagina: 1de 6
Codigo:
OBJETIVOS:

o Establecer las practicas de higiene basicas para el personal que manipula
alimentos.

e Prevenir la contaminacién cruzada en las areas de procesamiento de
alimentos.

e Reducir al minimo los riesgos de contaminaciéon de los alimentos (por
factores quimicos, fisicos o biolégicos) debido a la mala manipulacién de
los alimentos.

ALCANCE:
Este programa es aplicable a las plantas de procesamiento de alimentos de la

Escuela (planta de procesamiento de productos carnicos, frutas y verduras, lacteos).

DESCRIPCION DEL PROGRAMA

A continuacion se presenta el calendario anual de capacitaciones y los temas que
deberan cubrirse, segun lo propuesto por la FAO en su Manual de capacitacién sobre
higiene de los alimentos y sobre el sistema de analisis de peligros y de puntos criticos
de control (APPCC):

Observaciones

Descripcion

Numero

Higiene personal
Instalaciones: mantenimiento y
saneamiento

Instalaciones: proyecto y
construccion

Control de las operaciones

Notas: Las capacitaciones de enero y noviembre deberan realizarse en las semanas de menor produccioén, mientras
que las capacitaciones de abril y agosto deberan realizarse durante la semana intercuatrimestral programada por la
coordinacién académica.
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Escuela Nacional Central de Agricultura MA-SIG-CA-2
Sistema de Gestion de la Inocuidad Alimentaria

EDICION
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE DEL PERSONAL
QUE MANIPULA ALIMENTOS

Unidad: Agroindustria Encargado del proceso/area: Ing. Fredy Gramajo
Coordinacién: Académica Péagina: 2 de 6
Codigo:

1. HIGIENE PERSONAL

a. Método de instruccion: exposicion.

b. Ayudas: presentacioén electronica, material de apoyo impreso
c. Tiempo asignado: una hora
d. Contenido:

Tema Descripcion Tiempo

Estado de salud Contempla ETA, sintomas, 10 min

cortes y heridas, importancia
de informar sobre el estado
de salud, politica sobre
personal enfermo
Enfermedades y lesiones Enfermedades y lesiones 5 min
que deberan reportarse,
manejo de heridas y
sangrado

Aseo personal Normas de higiene personal, | 20 min
uso de vestimenta limpia y
adecuada para el trabajo,
uso de equipo de
proteccion, procedimiento e
importancia del lavado de
manos, normas referentes a
ufias (cortas, uso de
esmalte), barba y cabello
Comportamiento personal Normas de higiene dentro 10 min
de las instalaciones,
comportamientos que
comprometen la inocuidad
de los alimentos, uso de
joyas y otros objetos
personales

Visitantes Normativa para visitantes, 5 min
capacitacion de los
visitantes previo al ingreso a
la planta de procesamiento
de alimento

Resumen y evaluacion Evaluacion oral 10 min
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Escuela Nacional Central de Agricultura MA-SIG-CA-2
Sistema de Gestién de la Inocuidad Alimentaria

EDICION
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE DEL PERSONAL

QUE MANIPULA ALIMENTOS

Unidad: Agroindustria Encargado del procesol/area: Ing. Fredy Gramajo
Coordinacion: Académica Pagina: 3 de 6
Codigo:

2. INSTALACIONES: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

a. Método de instruccion: exposicion, ejercicio (calculo de solucién

sanitaria).
b. Ayudas: presentacion electrénica, material de apoyo impreso
c. Tiempo asignado: dos horas
d. Contenido:
Tema Descripcion Tiempo

Mantenimiento y limpieza Inspeccién de instalaciones | 10 min
y equipo referente a estado
de reparacion y condiciones,
pasos a seguir para la
limpieza (remocién de
particulas gruesas, uso de
detergente, restregado,
enjuague y uso de
sanitizantes), productos
quimicos a utilizar (uso y
almacenamiento), equipo de
limpieza y saneamiento,
frecuencia de limpieza

Programas de limpieza Objetivo de un programa de | 30 min
limpieza, vigilancia y
documentacion de la
eficacia del programa,
contenido de un programa
de limpieza, programa a
utilizar dentro de la planta
(preparacion de diluciones
de quimicos detergentes y
sanitizantes, responsables,
frecuencia, tiempos y
temperaturas), limpieza de
equipos y limpieza de
instalaciones
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Escuela Nacional Central de Agricultura MA-SIG-CA-2
Sistema de Gestion de la Inocuidad Alimentaria
EDICION
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE DEL PERSONAL
QUE MANIPULA ALIMENTOS

Unidad: Agroindustria Encargado del proceso/area: Ing. Fredy Gramajo
Coordinacién: Académica Pagina: 4 de 6
Codigo:

Sistemas de lucha contra las | Consideraciones generales, | 30 min
plagas medidas para impedir el
acceso, anidamiento e
infestacion, vigilancia y
deteccion, erradicacion,
programa de control de
plagas interno

Tratamiento de los Identificacion de desechos, 10 min
desechos separacion y traslado de
desechos, almacenamiento
y manejo de desechos
Eficacia de la vigilancia Vigilancia de la eficacia de 10 min
los sistemas, frecuencia de
verificacion de sistemas,
muestras microbioldgicas
Resumen y evaluacién Evaluacién oral 10 min

3. INSTALACIONES: PROYECTO Y CONSTRUCCION

a. Método de instruccién: exposicion.

b. Ayudas: presentacion electrénica, material de apoyo impreso
c. Tiempo asignado: una hora
d

. Contenido:

Tema Descripcion Tiempo

Emplazamiento Toma de decisiones para 10 min
localizacion, distribucion e
instalacién de los equipos

Edificios y salas Proyecto y disposicion, 20 min
medidas de proteccion
contra la contaminacion,
estructuras internas y
mobiliario (superficies de
trabajo, paredes, suelos,
techos, puertas)
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Escuela Nacional Central de Agricultura MA-SIG-CA-2
Sistema de Gestién de la Inocuidad Alimentaria

EDICION
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE DEL PERSONAL

QUE MANIPULA ALIMENTOS

Unidad: Agroindustria Encargado del procesol/area: Ing. Fredy Gramajo
Coordinacién: Académica Pagina: 5de 6
Codigo:

Equipo Consideraciones generales, | 10 min
equipo de control y
vigilancia de alimentos,
recipientes para los
desechos y las sustancias
no comestibles

Servicios Abastecimiento de agua, 15 min
desagle y eliminacion de
desechos, limpieza,
servicios de higiene y aseos
para el personal, control de
la temperatura, calidad del
aire y ventilacion,
iluminacion,
almacenamiento

Resumen y evaluacion Evaluacion oral 5 min

4. CONTROL DE OPERACIONES
a. Método de instruccion: exposicion.
b. Ayudas: presentacion electrénica, material de apoyo impreso
c. Tiempo asignado: dos horas

d. Contenido:
Tema Descripcion Tiempo
Control de peligros Introduccién y principios de | 30 min
alimentarios APPCC
Aspectos fundamentales de | Control del tiempo y de la 10 min
los sistemas de control de la | temperatura, fases de
higiene procesos especificos,

especificaciones
microbiolégicas y de otra
indole, contaminacién
microbioldgica,
contaminacion fisica y
quimica
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Escuela Nacional Central de Agricultura MA-SIG-CA-2
Sistema de Gestién de la Inocuidad Alimentaria

EDICION
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE DEL PERSONAL
QUE MANIPULA ALIMENTOS

Unidad: Agroindustria
Coordinacién: Académica

Encargado del proceso/area: Ing. Fredy Gramajo

Pagina: 6 de 6
Codigo:

Requisitos relativos a las
materias primas

Contaminantes en las
materias primas,
especificaciones para
materias primas, rotacion de
inventarios, evaluacién
periddica de los
ingredientes, certificados por
parte de proveedores,

Envasado

Materiales y disefio de
envases, duracién del
envase

Agua

Requisitos de agua potable
para estar en contacto con
alimentos, agua para
limpieza y sanitizacion, agua
como ingrediente, hielo y
vapor, andlisis de laboratorio

Direccion y supervision

Calificacién de directores y
supervisores en base al
proceso, jerarquia a seguir
en casos de crisis

Documentacion y registros

Registros en la elaboracion,
produccion y distribucion de
productos alimenticios,
conservacion de registros,
requisitos generales de
registros, firma y revision de
registros

Procedimientos para retirar
alimentos

Procedimiento escrito,
informacion relativa a la
retirada, identificacion del
caédigo del producto,
capacidad para retirar
alimentos, registros de
distribucion (trazabilidad)

Resumen y evaluacién

Evaluacién oral
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Factores 

internos

Factores 

externos

Lista de amenazas

A1: Consumidores con mayor nivel 

educativo

A2: Grandes corporaciones con precios 

más bajos

A3: Requisitos de inocuidad de 

productos

FO (Maxi-Maxi)

Estrategia para fortalecer tanto las F como 

las O



Establecer metas de producción. (F1, 

F2, F4, F5, F6, O1, O3).

Realizar publicidad de los productos 

que se comercializan en el centro de 

ventas (F7, O1, O4)

Incentivar el desarrollo de nuevos 

productos con los estudiantes de IIAF 

(F2, F3, F4, O2, O3)



DO (Mini-Maxi)

Estrategia para minimizar las D y 

maximizar las O



Establecer programas y procedimientos 

que conlleven el cumplimiento del 

Reglamento Técnico Centroamericano 

RTCA 67.01.33:06 (O1, O4, D1, D2, D3, D4, 

D5, D6, D9, D10)

Desarrollar POE para los productos que 

se manufacturan en la planta (D1, D5, 

D7, D10, O2, O3)

Lista de fortalezas

F1: Capacidad instalada superior

F2: Personal específico

F3:Personal capacitado

F4: Presupuesto específico

F5: Suministro constante de MP

F6: Mano de obra disponible

F7: Centro de venta y distribución

Lista de debilidades

D1: No hay manual de procedimientos

D2: No hay manual de BPM

D3: No hay registros ni formatos

D4: No hay bodegas específicas

D5: No hay control de calidad

D6: Insumos de limpieza insuficientes

D7: Productos no estandarizados

D8: Falta de mantenimiento

D9: No hay potabilización de agua

D10: No hay registros sanitarios

Lista de Oportunidades

O1: Aumento de demanda

O2: Diversificación de industria cárnica

O3: Avance tecnológico en insumos

O4: Centros masivos de distribución

FA (Maxi-Mini)

Estrategia para fortalecer la institución y 

minimizar las amenazas



Obtención de licencia sanitaria y 

registros sanitarios para los productos 

paragarantizar la calidad de los 

productos comercializados (F3, F7, A1, 

A2)

Establecer una estrategia de 

diferenciación de productos y 

mercadeo (A1, A2, F3, F7)

DA (Mini-M+C4:H9ini)

Estrategia para minimizar tanto las 

A como las D



Adquirir maquinaria para lograr 

una diversificaciónde los 

productos que actualmente se 

elaboran dentro de la planta (D8, 

D10, A4)

Establecer un laboratorio de 


image8.emf
Factores 

internos

Factores 

externos

Lista de fortalezas

F1: Instalaciones adecuadas

F2: Condiciones idóneas de calidad e 

inocuidad

F3: Sistema de potabilización de agua

F4: Centro de venta y distribución

Lista de debilidades

D1: No hay manual de procedimientos

D2: No hay manual de BPM

D3: No hay registros ni formatos

D4: No hay bodegas específicas

D5: No hay control de calidad

D6: Insumos de limpieza insuficientes

D7: Productos no estandarizados

D8: Falta maquinaria para nuevos procesos

D9: No hay personal específico

D10: No hay presupuesto específico

D11: No hay suministro constante de MP

D12: No hay registros sanitarios

Lista de oportunidades

O1: Más profesinales calificados para 

desarrollo de nuevos productos

O2: Crecimiento de la población

O3: Desarrollo de nuevos equipos para 

optimizar procesos

FO (Maxi-Maxi)

Estrategia para fortalecer tanto las F como 

las O



Promover la investigación para el 

desarrollo de nuevos productos dentro 

de los estudiantes de IIAF e 

implementar los procesos a nivel 

piloto en la planta de frutas y 

hortalizas (F1, F2, F3, F4, O1, O3)

Establecer estrategia de mercadeo 

para aumentar ventas (O2, F4)



DO (Mini-Maxi)

Estrategia para minimizar las D y 

maximizar las O



Elaborar la documentación para iniciar 

el proceso de estandarización de 

productos y procesos productivos (D1, 

D5, D7, D12, O1, O2)

Asignar un presupuesto anual(D4, D6, 

D8, D9, D10, O1, O2, O3)

Garantizar suministro constante de MP 

desde las áreas productivas (D11,O2)

Lista de amenazas

A1: Cambio climático reduce caidad y 

disponibilidad de frutas y hortalizas

A2: Requisitos de calidad e inocuidad 

de productos

A3: Consumidores con mayor nivel 

educativo

FA (Maxi-Mini)

Estrategia para fortalecer la institución y 

minimizar las amenazas



Obtención de licencia sanitaria y 

registros sanitarios para los productos 

paragarantizar la calidad de los 

productos comercializados (F1, F2, F3, 

F4, A2, A3)

Establecer un plan de acción para la 

obtención de licencias y registros 

sanitarios (F1, F2, F3, F4, A2, A3)



DA (Mini-Mini)

Estrategia para minimizar tanto las A como 

las D



Asignar personal específico que lleve a 

cabo procesos para aprovechamiento 

de excedentes de cosecha de frutas y 

hortalizas (D8, D9, D11, A1, A3)

Proveer servicios de maquila para 

pequeños productores que desean dar 

valor agregado a los excedentes de 

cosecha (D11, A1)
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PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Escuela Nacional Central de Agricultura MP-SIG-CA-2
Sistema de Gestion de la Inocuidad Alimentaria i
EDICION

Aplicacién: Plantas de carnicos y frutas y verduras
Coordinacion: Produccion y Académica
Encargado del ejecucion del programa: Fredy Gramajo

Fecha de elaboracién: diciembre de 2012

Pagina 1 de 10
Cadigo:

Victor Quill

OBJETIVO:
Establecer un programa de mantenimiento preventivo para el equipo utilizado para

procesar alimentos en las plantas de la ENCA.

ALCANCE:
Este programa es aplicable a las plantas de carnicos y frutas y verduras de la
ENCA.

DESCRIPCION DEL PROGRAMA

El equipo utilizado en las plantas sera clasificado en tres grupos distintos: equipo
de produccion, equipo de refrigeracion y equipo de laboratorio, de acuerdo al uso

que se tiene previsto para cada equipo.

Debera programarse mantenimiento para cada uno de los equipos por o menos
una vez al afio. Este mantenimiento se llevara a cabo por personal externo a la
Escuela y deberd cumplir con todos los requisitos establecidos por la institucion

para poder brindar los servicios requeridos.

Se mantendra un inventario actualizado de cada uno de los tres grupos de equipos
que se encuentran en las plantas. Estos documentos seran proporcionados a las
compafiias ofertantes para asegurar que puedan darle el mantenimiento adecuado
a cada equipo. Ademas, deberan llevarse bitadcoras individuales para cada equipo,
en donde seran anotados todos los ajustes o reparaciones que se le haga a los

equipos.
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Escuela Nacional Central de Agaricultura

Sistema de Gestion de la Inocuidad Alimentaria

MP-SIG-CA-2

EDICION

PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Fecha de elaboracion: diciembre de 2012
Pagina 2 de 10
Cédigo:

"Aplicacion: Planias de carnicos y frutas y verduras

Coordinacién: Produccion y Académica

Encargado del ejecucién del programa: Fredy Gramajo
Victor Quill

PROGRAMA ANUAL EQUIPO DE PRODUCCION PLANTA DE CARNICOS

8 o Fechas Meses e reprzsfg:-sadas
2 Descripcion
z Del Al E|F|[MJAIM|J |J|A|S |O|N|D [Si |No |Del Al
Horno Vulcan SG4D-27 29/04 | 03/05
Molino de carne Biro 7552C09 01/04 | 05/04
Cutter Mainca CM-41 12/08 | 16/08
Marmita Fagor MPGS-20BP 29/04 | 03/05
Molino de carne Dynasty HL-G225 30/09 | 04/10
Molino de carmne Skymsem PSU 22 30/09 | 04/10
Embutidora Mainca EM-30 12/08 | 16/08
Selladora al vacio Kingpak KVP-300 29/04 | 03/05
Rebanadora Hobart EDGE/EG612 12/08 | 16/08
Envolvedora de bandejas Excel 100T 29/04 | 03/05
Mezcladora Talsa Mix 80 29/04 | 03/05
Estufa Acros 12/08 | 16/08 H





image12.png
Escuela Nacional Central de Agricultura MP-SIG-CA-2

Sistema de Gestion de la Inocuidad Alimentaria

EDICION
PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO
Aplicacion: Plantas de camicos y frutas y verduras Fecha de elaboracion: diciembre de 2012
Coordinacién: Produccion y Académica Pagina 3 de 10
Encargado del ejecucion del programa: Fredy Gramajo Codigo:
Victor Quill
PROGRAMA ANUAL EQUIPO DE REFRIGERACION PLANTA DE CARNICOS
5 Fechas Meses (',fe”7 Fechas .
g Descripcion realiz6? || reprogramadas
z Del Al MJA|M|J JJ JA|S |O|N|D[[Si |No |Del Al
1 Enfriador American REB-800 29/04 | 03/05
2 Refrigerador Whirpool XEL 13LMXHN 12/08 16/08
3 Congelador Fogel CR-23-AC-AF-SSA-404 29/04 | 03/05
4 Congelador General Electric FCM 70 MB WH [f 12/08 | 16/08
5 Congelador Whirpool S 40/04/G 12/08 | 16/08
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PROGRAMA ANUAL EQUIPO DE LABORATORIO PLANTA DE CARNICOS

Numero

2Se Fechas
Fechas Meses realiz6?_| reprogramadas

Del Al IEJFIMJAIM|J]J]|A|S|O|N|DJ| Si |Noj Del Al

Descripcién

Balanza Ineship SW-3 12/08 | 16/08

Bascula Tecnipesa 12/08 | 16/08
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PROGRAMA ANUAL EQUIPO DE PRODUCCION PLANTA DE FRUTAS Y VERDURAS

i
2 Del Al E|F[MJAIM]J |J |A|S |O|N|D[Si |No |Del Al
1 Licuadora industrial Surco 251 03/06 | 07/06

2 | Licuadora industrial Metvisa LQ-25 03/06 | 07/06

3 | Extractor de jugo Sammic ECP 10/06 | 14/06

4 Procesador de alimentos Sammic CA-300 10/06 | 14/06

5 Fogon Ricza FS 2020 17/06 | 21/06

6 Estufa industrial Super cocinas L-200 17/06 | 21/06

7 || Licuadora de cocina Oster 4655 03/06 | 07/06

8 Selladora de bolsas DB PFS-200 24/06 | 28/06

9 Batidora de cocina Oster 2500 24/06 | 28/06

o

Llenadora volumétrica Simplex AS-1 10/06 | 14/06
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PROGRAMA ANUAL EQUIPO DE REFRIGERACION PLANTA DE FRUTAS Y VERDURAS

Congelador vertical FOGEL VR-17-C-404 10/06 | 14/06

H Fechas Meses 5|$e,7 Fechasd
E Descripcién realiz6? | reprogramadas
z Del | Al E|FIMJAIM|J |J |A|S |O|N|D|ISi |No ||Del [AI
1 Refrigerador FOGEL CR-23-A-SSA 10/06 | 14/06

2

3

Congelador horizontal FOGEL HFF-4 10/06 | 14/06
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PROGRAMA ANUAL EQUIPO DE LABORATORIO PLANTA DE FRUTAS Y VERDURAS

¢ Se Fechas

$ &

E Descripcién Fechas Meses realizo? || reprogramadas
H Del Al E|F IMJA|M|J JJ |A|S|O|N|D |Si No |l Del Al

Balanza digital Ohaus ScoutPro SP 2001 12/08 | 16/08

Balanza de plato Ohaus Trips beam 700/800 | (==~ =0
series

Bascula Ohaus CD-31 12/08 | 16/08

Refractémetro ATC REF103/113/103bp//046 |§ 17/06 | 28/06

Refractémetro ACT REF103/113/103bp//047 [§ 17/06 | 28/06

Refractémetro ACT REF104/114/104bp//050 [§ 17/06 | 28/06

Refractémetro ACT REF104/114/104bp//051 [§ 17/06 | 28/06

Refractémetro ACT REF106/116/106bp//048 [§ 17/06 | 28/06

Refractémetro ACT REF106/116/106bp//049 || 17/06 | 28/06

Salinémetro Kyowa SR 17/06 28/06

Potenciémetro de alimentos Hanna HI 99161 | 17/06 | 28/06
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REGISTROS

Todos los equipos que pertenezcan a las plantas deberan ser anotados con toda la

informacion pertinente al momento de incorporarse a las plantas:

¢ IN-PRD-01 Equipo de produccién planta de frutas y verduras
¢ IN-PRD-02 Equipo de produccién planta de carnicos

¢ IN-REF-01 Equipo de refrigeracién planta de frutas y verduras
e IN-REF-02 Equipo de refrigeracion planta de carnicos

e IN-LAB-01 Equipo de laboratorio planta de frutas y verduras

e IN-LAB-02 Equipo de laboratorio planta de carnicos

Todos los ajustes y reparaciones que se realicen a los equipos deberan registrarse
como en los formatos enlistados a continuacion:

e RE-MAP-01 Enfriador de dos puertas 79-2008

e RE-MAP-02 Refrigerador de una puerta 066-2011
e RE-MAP-03 Congelador vertical 80-2008

¢ RE-MAP-04 Congelador horizontal 119-2003

e RE-MAP-05 Congelador horizontal 460-2002

e RE-MAP-06 Horno a gas 99-2006

¢ RE-MAP-07 Molino de carne 36-2009

e RE-MAP-08 Cutter 144-2011

o RE-MAP-09 Marmita a gas 78-2008

e RE-MAP-10 Molino de carne 158-2006
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RE-MAP-11 Molino de carne 61-93

RE-MAP-12 Embutidora hidraulica 143-2011
RE-MAP-13 Selladora al vacio (donacién JICA)
RE-MAP-14 Rebanadora de jamones 81-2008
RE-MAP-15 Envolvedora de bandejas 322-2000
RE-MAP-16 Mezcladora 30-2009

RE-MAP-17 Estufa Acros 4 hornillas

RE-MAP-18 Bascula de reloj (donacion JICA)
RE-MAP-19 Balanza digital Ineship

RE-MAP-20 Licuadora industrial 25 litros 116-2008
RE-MAP-21 Licuadora industrial 25 litros (donacién JICA)
RE-MAP-22 Extractor de jugo 83-2008
RE-MAP-23 Procesador de alimentos 77-2008
RE-MAP-24 Fogon RICZA (donacion JICA)
RE-MAP-25 Estufa a gas 254-99

RE-MAP-26 Licuadora de cocina F133-2011
RE-MAP-27 Selladora de bolsas F184-2012
RE-MAP-28 Batidora de cocina F134-2011
RE-MAP-29 Refrigerador de una puerta 001FD12B
RE-MAP-30 Congelador vertical 001FD125
RE-MAP-31 Congelador horizontal 0022EAAA
RE-MAP-32 Balanza digital 557-2011

RE-MAP-33 Balanza de plato Ohaus

RE-MAP-34 Bascula digital Ohaus

RE-MAP-35 Potencidometro de alimentos 40-2011
RE-MAP-36 Refractdmetro 46-2011

RE-MAP-37 Refractdmetro 47-2011
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RE-MAP-38 Refractdmetro 48-2011
RE-MAP-39 Refractdmetro 49-2011
RE-MAP-40 Refractometro 50-2011
RE-MAP-41 Refractdmetro 51-2011
RE-MAP-42 Salindbmetro 242-2009
RE-MAP-43 Llenadora volumétrica 115-2008
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OBJETIVO:

e Establecer los procedimientos para elaboracion de mezclas de
detergentes y sanitizantes y la metodologia a seguir para lograr una
limpieza y sanitizacion de las superficies, equipos y utensilios utilizados
en las plantas procesadoras de alimentos de la ENCA.

ALCANCE:

Este programa es aplicable a las plantas de: carnicos y frutas y verduras de la
ENCA.

MATERIALES Y EQUIPO
Detergente Pot & Pan
Detergente Accion rapida
Detergente en polvo

Yodo (2 %)

Cloro (5 %)

Amonio cuaternario (80 %)
Copa Bayer

® N o o~ Db =

Atomizador

9. Cubeta de 25 litros
10.Bomba de mochila
11.Envase de 1 galdn limpio
12.Jeringa de 10 ml
13.Cepillo de cerdas plasticas
14.Esponja

15.Manguera

16.Secador de mesas
17.Toalla absorbente
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18.Escoba
19.Escobén

20.Recogedor de basura

21.Secador de pisos

22.Bomba de mochila con boquilla de abanico

23.Toallas desechables

24.Jabon de manos con poder bactericida TS Hand Cleaner

25.Alcohol en gel

METODOLOGIA PARA PREPARAR SOLUCIONES DETERGENTES Y
SANITIZANTES

e SOLUCION DE DETERGENTE POT & PAN 1 %:

1. Lea detenidamente la ficha técnica proporcionada por la empresa
que distribuye el producto Pot & Pan, referente a las
caracteristicas del producto.

2. Agregar 2 copas Bayer de detergente Pot & Pan en un recipiente
de galén limpio.

3. Agregar agua potable caliente (temperatura mayor a 55 °C)
dentro del recipiente de galdn hasta llenar la mitad del mismo.

4. Agitar suavemente para homogenizar la solucién.

5. Agregar mas agua potable caliente (temperatura mayor a 55 °C)
hasta alcanzar el limite del recipiente.

6. Agitar suavemente para homogenizar la solucion.

7. Distribuir la solucién en atomizadores o almacenar en el

recipiente de galén a temperatura ambiente.
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e SOLUCION DE DETERGENTE ACCION RAPIDA 6 %:

1.

Lea detenidamente la ficha técnica proporcionada por la empresa
que distribuye el producto Accion rapida, referente a las
caracteristicas del producto.

Agregar 9 copas Bayer de detergente Accion rapida en un
recipiente de galén limpio.

. Agregar agua potable caliente (temperatura mayor a 55 °C)

dentro del recipiente de galdn hasta llenar la mitad del mismo.

4. Agitar suavemente para homogenizar la solucién.

5. Agregar mas agua potable caliente (temperatura mayor a 55 °C)

hasta alcanzar el limite del recipiente.

6. Agitar suavemente para homogenizar la solucion.

7. Distribuir la solucidon en atomizadores o almacenar en el

recipiente de galén a temperatura ambiente.

e SOLUCION DE DETERGENTE EN POLVO 4 GRAMOS POR LITRO:

1.

Lea detenidamente la ficha técnica proporcionada por la empresa
que distribuye el detergente en polvo, referente a las
caracteristicas del producto.

Agregar 4 copas Bayer llenas de detergente en polvo dentro de
una cubeta de 25 litros.

Agregar agua potable caliente (temperatura mayor a 55 °C)

dentro de la cubeta hasta llenar la mitad de la misma.

4. Agitar suavemente para homogenizar la solucién.

5. Agregar mas agua potable caliente (temperatura mayor a 55 °C)

hasta alcanzar el limite del recipiente.

6. Agitar suavemente para homogenizar la solucion.

7. Distribuir la solucién en atomizadores o bomba de mochila.

EDICION
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e SOLUCION DE YODO 25 PPM:
1.

Lea detenidamente la ficha técnica proporcionada por la empresa
que distribuye el yodo, referente a las caracteristicas del
producto.

. Agregar aproximadamente 32 ml de solucién de yodo al 2 % en

una cubeta de 25 litros (medir los 32 mililitros utilizando una copa

Bayer).

. Agregar agua potable al tiempo dentro de la cubeta hasta llenar

la mitad de la misma.

4. Agitar suavemente para homogenizar la solucién.

5. Agregar mas agua potable al tiempo hasta alcanzar el limite del

recipiente.

6. Agitar suavemente para homogenizar la solucion.

7. Distribuir la solucién en atomizadores o agregarla en los

pediluvios.

« SOLUCION DE CLORO 500 PPM:

1.

Lea detenidamente la ficha técnica proporcionada por la empresa
que distribuye el cloro, referente a las caracteristicas del

producto.

. Agregar 10 copas Bayer llenas de cloro al 5 % dentro de una

cubeta de 25 litros.
Agregar agua potable al tiempo dentro de la cubeta hasta llenar

la mitad de la misma.

4. Agitar suavemente para homogenizar la solucion.

5. Agregar mas agua potable al tiempo hasta alcanzar el limite del

recipiente.

6. Agitar suavemente para homogenizar la solucién.

7. Distribuir la solucién en atomizadores o bomba de mochila.

MP-SIG-CA-2
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e SOLUCION DE CLORO 200 PPM:

1.

Lea detenidamente la ficha técnica proporcionada por la empresa
que distribuye el cloro, referente a las caracteristicas del
producto.

Agregar 4 copas Bayer llenas de cloro al 5 % dentro de una
cubeta de 25 litros.

Agregar agua potable al tiempo dentro de la cubeta hasta llenar

la mitad de la misma.

4. Agitar suavemente para homogenizar la solucion.

Agregar mas agua potable al tiempo hasta alcanzar el limite del
recipiente.

6. Agitar suavemente para homogenizar la solucion.

7. Distribuir la solucién en atomizadores o bomba de mochila.

e SOLUCION DE AMONIO CUATERNARIO 200 PPM:

1.

Lea detenidamente la ficha técnica proporcionada por la empresa
que distribuye el amonio cuaternario, referente a las
caracteristicas del producto.

Agregar 1 ml de amonio cuaternario al 80 % dentro de un
recipiente de 1 galén limpio (utilizar una jeringa para medir el
mililitro).

Agregar agua potable al tiempo dentro del recipiente hasta llenar
la mitad del mismo.

4. Agitar suavemente para homogenizar la solucion.

Agregar mas agua potable al tiempo hasta alcanzar el limite del

recipiente.

6. Agitar suavemente para homogenizar la solucién.

7. Distribuir la solucién en atomizadores.

MP-SIG-CA-2

EDICION
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PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARES DE SANITIZACION
¢ MESAS DE TRABAJO

1.

Frecuencia de aplicacion: antes de iniciar el proceso de

produccién; cuando se hayan suspendido las operaciones de

produccion por mas de 4 horas; después de trabajar carne cruda

u otra materia prima sobre las mesas; antes de iniciar la

operaciéon de embutido y amarrado de los productos, al finalizar

las labores diarias.

Metodologia

2.1 Sila mesa las posee, retirar las tablas de acrilico de su
posicion.

2.2 Eliminar los residuos soélidos de la mesa y de las tablas
mediante la utilizacion de un trapo humedo (no botar la
basura en el suelo, recolectarla con el mismo trapo y
depositarla en el basurero).

2.3 Tablas: (si las posee, si no, pasar al paso 2.4)

a) Reclinar las tablas sobre la mesa, evitando que hagan
contacto directo con el suelo (en la parte inferior colocar
una canasta o un plastico).

b) Aplicar agua suficiente con manguera para humedecer la
superficie de las tablas.

c) Agregar con atomizador, solucion de detergente Accion
Rapida al 6 %.

d) Dispersar la solucion detergente y restregar utilizando
cepillos de cerdas plasticas.

e) Dejar reposar durante 3 minutos.

f) Restregar nuevamente la superficie utilizando cepillo de

cerdas plasticas.
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g) Enjuagar la superficie, aplicando suficiente agua potable
hasta eliminar por completo la espuma.

h) Remover el agua sobrante, utilizando el secador de
mesas.

i) Voltear las tablas y aplicar los incisos b al g nuevamente.

j) Aplicar con atomizador, solucién sanitizante de cloro en
concentracion de 200 ppm y dejar actuar durante 5
minutos.

k) Enjuagar la superficie, aplicando suficiente agua potable.

1) Remover el agua sobrante, utilizando secadores de
mesas.

m)Voltear las tablas y aplicar los incisos j al | nuevamente.

n) Esperar a que las tablas terminen de secarse al aire libre.

24 Mesa:

a) Aplicar agua suficiente con manguera para humedecer la
superficie de la mesa.

b) Agregar con atomizador, solucién de detergente Acciéon
Rapida al 6 %.

c) Dispersar la solucidn detergente y restregar utilizando
cepillos de cerdas plasticas; asegurarse de restregar bien
las orillas que sirven de soporte para las tablas y dejar
reposar durante 3 minutos.

d) Restregar nuevamente la superficie utilizando cepillo de
cerdas plasticas.

e) Enjuagar la superficie, aplicando suficiente agua potable
hasta eliminar por completo la espuma.

f) Remover el agua sobrante, utilizando el secador de

mesas.
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e PISOS

g) Aplicar con atomizador, solucion sanitizante de cloro en
concentracion de 200 ppm y dejar actuar durante 5
minutos.

h) Enjuagar la superficie, aplicando suficiente agua potable.

i) Remover el agua sobrante, utilizando secadores de
mesas.

J) Esperar a que las mesas terminen de secarse al aire libre.

1. Frecuencia de aplicacion: antes de iniciar el proceso de

produccién; después de aplicacion de productos quimicos para

control de plagas; al finalizar las labores diarias.

2. Metodologia

2.1

22

23

24

25

2.6

Eliminar los residuos solidos del piso utilizando la escoba;
recoger la basura del suelo y colocarla en el basurero (solo
los residuos grandes, no barrer el polvo para evitar que
este se sedimente sobre la maquinaria, equipo Yy
utensilios).

Aplicar, con bomba de mochila, solucién de detergente en
polvo en una proporcion de 4 gramos de detergente en un
litro de agua.

Dispersar la solucién detergente y restregar utilizando
escobones plasticos.

Dejar actuar durante 3 minutos y restregar nuevamente
con el escoboén.

Enjuagar la superficie, aplicando suficiente agua potable
con la manguera, hasta eliminar por completo la espuma.

Remover el agua sobrante, utilizando el secador de pisos.

MP-SIG-CA-2

EDICION
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2.7 Aplicar, con bomba de mochila, solucién sanitizante de

cloro en concentracion de 500 ppm.
2.8 Remover el agua sobrante, utilizando secadores de pisos.

2.9 Esperar a que los pisos terminen de secarse al aire libre.

o MANOS
1. Frecuencia de aplicacién: al ingresar al sector de trabajo,
después de utilizar los servicios sanitarios, después de tocar los
elementos ajenos al trabajo que se esta realizando, al quitarse
los guantes, cada vez que se toque una superficie contaminada,
cada dos horas como minimo.
2. Metodologia:
2.1 Mojar las manos hasta el codo.
2.2 Aplicarse suficiente jabdén de manos en la palma de la
mano.
2.3 Frotarse las manos durante 60 segundos:
a) Frotarse las palmas de las manos entre si.
b) Frotarse la palma de la mano derecha contra el dorso de
la mano izquierda entrelazando los dedos y viceversa.
c) Frotarse las palmas de las manos entre si, con los dedos
entrelazados.
d) Frotarse el dorso de los dedos de una mano con la palma
de la mano opuesta, agarrandose los dedos.
e) Frotarse con un movimiento de rotacién el pulgar
izquierdo, atrapandolo con la palma de la mano derecha y

viceversa.
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f) Frotarse la punta de los dedos de la mano derecha contra

la palma de la mano izquierda, haciendo un movimiento
de rotacion y viceversa

2.4  Enjuagarse las manos con agua.

2.5 Secarse las manos con una toalla desechable.

2.6 Cerrar la llave del grifo, utilizando la toalla para evitar tocar
la llave del grifo directamente.

2.7 Aplicar alcohol en gel en la palma de la mano.

2.8 Distribuir homogéneamente el alcohol en ambas manos y

antebrazos.

o DRENAJES
1. Frecuencia de aplicacion: al finalizar las labores diarias.
2. Metodologia:
2.1 Remover las rejillas protectoras del canal de drenaje.
2.2 Remover los residuos sdélidos que se encuentran
atrapadas entre las rejillas y dentro del canal de drenaje.
2.3 Canal
a) Aplicar con bomba de mochila, soluciéon de detergente en
polvo en una proporcion de 4 gramos de detergente en un
litro de agua, dentro del canal de drenaje.
b) Dispersar la solucién detergente dentro del canal y
restregar utilizando las escobas.
c) Dejar actuar durante 3 minutos y restregar nuevamente
con las escobas.
d) Enjuagar el canal, aplicando suficiente agua potable con

la manguera hasta eliminar por completo la espuma.
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e) Remover el agua sobrante, utilizando una escoba sin

jabon.

f) Aplicar con bomba de mochila, solucién sanitizante de
yodo en concentracion de 25 ppm.

g) Esperar a que el canal se seque al aire libre.

2.4 Rejillas:

a) Recostar las rejillas sobre una canasta.

b) Aplicar con bomba de mochila, solucidén de detergente en
polvo en una proporcién de 4 gramos de detergente en un
litro de agua, sobre las rejillas

c) Dispersar la solucién detergente sobre la rejilla y restregar
utilizando cepillos de cerdas plasticas.

d) Voltear las rejillas y restregar el lado opuesto utilizando
los cepillos.

e) Enjuagar de ambos lados las rejillas, aplicando suficiente
agua potable con la manguera hasta eliminar por
completo la espuma.

f) Colocar nuevamente las rejillas sobre el canal.

g) Aplicar con bomba de mochila, solucién sanitizante de
yodo en concentracion de 25 ppm.

h) Esperar a que las rejillas se sequen al aire libre.

e PAREDES
1. Frecuencia de aplicacién: una vez a la semana
2. Metodologia:
2.1 Remover los residuos solidos que se encuentran
adheridos a la superficie.
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2.2

23

24

25

26
2.7

28

Aplicar con atomizador, soluciéon de detergente en polvo
en una proporcién de 4 gramos de detergente en un litro
de agua, sobre la superficie.

Dispersar la solucion detergente sobre la superficie y
restregar utilizando cepillos de cerdas plasticas.

Dejar actuar durante 3 minutos y restregar nuevamente
con los cepillos.

Enjuagar las superficies, aplicando suficiente agua potable
con la manguera hasta eliminar por completo la espuma.
Esperar 5 minutos a que el exceso de agua escurra.
Aplicar con atomizador, solucién sanitizante de cloro en
concentracion de 200 ppm.

Esperar a que las paredes o ventanas se sequen al aire
libre.

e LAVAMANOS Y LAVATRASTOS

1. Frecuencia de aplicacion: antes de iniciar el proceso productivo;

al finalizar las labores diarias.

2. Metodologia:

2.1

22

23

Eliminar los residuos sélidos utilizando un trapo humedo
(no botar la basura en el suelo, colectarla con el mismo
trapo y depositarla en el basurero).

Aplicar agua suficiente con manguera para humedecer
toda la superficie del lavamanos o lavatrastos.

Aplicar con atomizador, soluciéon de detergente en polvo
en una proporcién de 4 gramos de detergente en un litro
de agua, sobre toda la superficie del lavamanos o

lavatrastos.

MP-SIG-CA-2

EDICION
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24

25

26

2.7

2.8

2.9

Dispersar la solucion detergente y restregar utilizando
cepillos de cerdas plasticas y dejar reposar durante 3
minutos.

Restregar nuevamente la superficie utilizando cepillo de
cerdas plasticas.

Enjuagar la superficie, aplicando suficiente agua potable
hasta eliminar por completo la espuma.

Remover el agua sobrante, utilizando una esponja seca.
Aplicar con atomizador, soluciéon sanitizante de cloro en
concentracién de 200 ppm y dejar actuar durante 5
minutos.

Enjuagar la superficie, aplicando suficiente agua potable.

2.10 Dejar secar al aire libre.

o CONTENEDORES DE BASURA
1. Frecuencia de aplicacion: antes de iniciar el proceso productivo o

al finalizar las labores diarias (1 vez al dia minimo).

2. Metodologia:

2.1

22

23

Extraer la bolsa de basura del contenedor y colocarla en el
depésito externo de basura.

Aplicar agua suficiente con manguera para humedecer
toda la superficie del contenedor de basura.

Aplicar con atomizador, soluciéon de detergente en polvo
en una proporcion de 4 gramos de detergente en un litro
de agua, sobre toda la superficie del contenedor incluida la
tapadera.

MP-SIG-CA-2

EDICION
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2.4

25

26

2.7

2.8

2.9

2.10

e UTENSILIOS

1.

Dispersar la solucion detergente y restregar utilizando

cepillos de cerdas plasticas y dejar reposar durante 3
minutos.

Restregar nuevamente la superficie utilizando cepillo de
cerdas plasticas.

Enjuagar la superficie, aplicando suficiente agua potable
hasta eliminar por completo la espuma.

Colocar el contenedor y la tapadera boca abajo durante 5
minutos para escurrir el exceso de agua.

Aplicar con atomizador, solucién sanitizante de yodo en
concentracion de 25 ppm y dejar actuar durante 5 minutos.
Colocar nuevamente el contenedor y la tapadera boca
abajo y dejar secar al aire libre.

Colocar una bolsa nueva dentro del contenedor y colocar
la tapadera.

Frecuencia de aplicacién: : la metodologia preoperacional debe

aplicarse cada dia antes de iniciar las labores productivas; la

operacional debe aplicarse cada 30 minutos después de iniciado

el proceso; la posoperacional debe aplicarse al finalizar las

labores diarias, cada vez que se cambie de producto o se inicie a

trabajar con un nuevo lote del mismo producto.

Metodologia preoperacional y operacional:

21

22

Si el utensilio posee residuos sélidos, removerlos y aplicar
abundante agua potable.
Aplicar con atomizador, solucién sanitizante de amonio

cuaternario en concentracién de 200 ppm.
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2.3 Colocar en el escurridor nuevamente hasta que el utensilio

esté completamente seco.
3. Metodologia posoperacional:

3.1 Desensamblar utensilio (si posee partes desensamblables)

3.2 Remover los residuos sélidos que se encuentran sobre la
superficie del utensilio.

3.3 Aplicar agua suficiente del lavatrastos para humedecer la
superficie de los utensilios.

3.4 Agregar con atomizador, solucion de detergente Pot & Pan
al 1 %.

3.5 Dispersar la soluciéon detergente sobre la superficie y
restregar utilizando cepillos de cerdas plasticas y
esponjas.

3.6 Dejar actuar durante 3 minutos y restregar nuevamente
con los cepillos y esponjas.

3.7 Enjuagar el utensilio, aplicando suficiente agua potable del
lavatrastos hasta eliminar por completo la espuma.

3.8 Escurrir el utensilio en una canasta o escurridor, hasta que
casi no queden gotas de agua sobre la superficie.

3.9 Aplicar con atomizador, solucién sanitizante de amonio
cuaternario en concentracion de 200 ppm.

3.10 Colocar en el escurridor nuevamente hasta que el utensilio
esté completamente seco.

3.11 Ensamblar el utensilio (si posee partes desensamblables).

3.12 Almacenar en el lugar correspondiente.
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¢ EQUIPO DE PRODUCCION

1. Frecuencia de aplicacion: la metodologia preoperacional debe

aplicarse cada dia antes de iniciar las labores productivas; la

posoperacional debe aplicarse al finalizar las labores diarias o

cada vez que se cambie de producto o se inicie a trabajar con un

nuevo lote del mismo producto.

2. Metodologia preoperacional y operacional:

2.1

2.2

2.3

Aplicar, con atomizador, solucion sanitizante de amonio
cuaternario en concentracién de 200 ppm sobre todas las
superficies en contacto con los alimentos del equipo y en
las partes desensamblables (si las posee).

Enjuagar con agua potable hasta eliminar todos los
residuos del sanitizante.

Dejar secar el equipo al aire libre.

3. Metodologia posoperacional:

31
3.2
3.3

3.4

3.5

Desconectar el equipo.

Desensamblar equipo (si posee partes desensamblables)
Remover los residuos sélidos que se encuentran sobre la
superficie del equipo y sus partes.

Aplicar agua suficiente con la manguera para humedecer
la superficie de equipo y sus partes, teniendo cuidado de
no mojar las conexiones eléctricas. NOTA: las partes
desensamblables del equipo deben lavarse en el
lavatrastos.

Agregar con atomizador, solucion de detergente Accion
rapida al 6 %.

EDICION
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Dispersar la solucién detergente sobre la superficie y
restregar utilizando cepillos de cerdas plasticas vy
esponjas.
Dejar actuar durante 3 minutos y restregar nuevamente
con los cepillos y esponjas.
Enjuagar el equipo y sus partes, aplicando suficiente agua
potable con la manguera hasta eliminar por completo la
espuma.
Escurrir las partes desensamblables del equipo en una
canasta o escurridor, hasta que casi no queden gotas de
agua sobre la superficie, y eliminar el exceso de agua del
equipo utilizando esponjas secas y desinfectadas.
Aplicar con atomizador, solucidn sanitizante de amonio
cuaternario en concentracion de 200 ppm.

3.11 Enjuagar con agua potable hasta eliminar los residuos de
la solucion sanitizante.

3.12 Ensamblar el equipo y dejar secar al aire libre.

e EQUIPO DE REFRIGERACION
1.

Frecuencia de aplicacion: la metodologia operacional debe

aplicarse una vez cada 15 dias; la posoperacional debe aplicarse

una vez al mes.

Metodologia operacional:

2.1 Si hay producto almacenado dentro del equipo, extraerlo y
colocarlo en canastas debidamente lavadas y sanitizadas.

2.2 Aplicar con atomizador, solucién sanitizante de amonio
cuaternario en concentraciéon de 200 ppm sobre todas las

superficies internas y parrillas (si posee) del equipo.





image37.png
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Escuela Nacional Central de Agricultura MP-SIG-CA-2
Sistema de Ge:

n de la Inocuidad Alimentaria

Aplicacion: Plantas de carnicos y frutas y verduras Fecha de elaboracion: diciembre de 2012
Coordinacion: Produccién y Académica Pagina 18 de 23
Encargado del ejecucién del programa: Fredy Gramajo |f Cédigo:

Victor Quill

23
24

25

Dejar actuar durante 3 minutos.
Remover el exceso de solucién sanitizante utilizando una
toalla absorbente limpia, sanitizada y seca.

Colocar el producto nuevamente dentro del equipo.

3. Metodologia postoperacional:

3.1

3.2

3.3

34

35

3.6

37

3.8

3.9

3.10

Desconectar el equipo.

Desensamblar equipo (extraer parrillas si las posee)

Dejar reposar el equipo durante 12-24 horas con la puerta
abierta.

Remover los residuos soélidos que se encuentran sobre la
superficie del equipo y sus partes.

Aplicar agua suficiente con la manguera para humedecer
las superficies del equipo y sus partes, teniendo cuidado
de no mojar las conexiones eléctricas. NOTA: las partes
desensamblables del equipo deben lavarse en el
lavatrastos.

Agregar con atomizador, solucion de detergente Accion
rapida al 6 %.

Dispersar la solucion detergente sobre la superficie y
restregar utilizando cepillos de cerdas plasticas y
esponjas.

Dejar actuar durante 3 minutos y restregar nuevamente
con los cepillos y esponjas.

Enjuagar el equipo y sus partes, aplicando suficiente agua
potable con la manguera hasta eliminar por completo la
espuma.

Escurrir las partes desensamblables del equipo en una
canasta o escurridor, hasta que casi no queden gotas de

EDICION
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agua sobre la superficie, y eliminar el exceso de agua del
equipo utilizando esponjas secas y desinfectadas.

3.11 Aplicar con atomizador, solucién sanitizante de amonio
cuaternario en concentracién de 200 ppm.

3.12 Enjuagar la solucién sanitizante utilizando suficiente agua
potable.

3.13 Ensamblar el equipo y dejar secar al aire libre.

e PEDILUVIOS
1. Frecuencia de aplicacion: la metodologia preoperacional debe
aplicarse cada dia antes de iniciar las labores productivas; la
operacional debe aplicarse cada vez que se observen desechos
sélidos suspendidos en la solucidn; la posoperacional debe

aplicarse al finalizar las labores diarias

2. Metodologia preoperacional y operacional:

2.1 Agregar 25 litros de agua dentro del pediluvio.

2.2 Agregar 32 ml de solucién de yodo al 2 % dentro del
pediluvio (medir utilizando una copa Bayer).

2.3 Homogenizar la solucidn, mezclando con la copa Bayer.

3. Metodologia postoperacional:

3.1 Eliminar en el desague la solucion existente dentro del
pediluvio.

3.2 Remover los residuos sélidos que se encuentran sobre la
superficie del pediluvio.
Aplicar agua suficiente con la manguera para humedecer

la superficie del pediluvio.
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34

3.5

3.6

3.7

3.8

Agregar con atomizador, solucién de detergente en polvo
en una proporcion de 4 gramos de detergente en un litro
de agua.

Dispersar la solucion detergente sobre la superficie y
restregar utilizando cepillos de cerdas plasticas.

Dejar actuar durante 3 minutos y restregar nuevamente
con los cepillos.

Enjuagar el pediluvio, aplicando suficiente agua potable
con la manguera hasta eliminar por completo la espuma.
Dejar secar el pediluvio al aire libre.

PROCEDIMIENTOS DE DESENSAMBLE DE MAQUINARIA

e MOLINO BIRO:
1. Desconectar la espiga del equipo del tomacorriente.

2. Quitar la rosca ubicada al final del tubo de salida del molino,

girandola con la llave especial en sentido contrario a las agujas

del reloj.

3. Remover el disco.

4. Remover las cuchillas.

Halar el tornillo sin fin.

o EMBUTIDORA MAINCA:

1. Desenroscar la tuerca negra que sostiene el embudo.

2. Remover el embudo.

3. Abrir la tapa del cilindro, girandola en el sentido de las agujas del

reloj
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Bajar el piston hasta liberar el empaque superior, utilizando el
operador de rodilla.

5. Quitar el empaque.

6. Subir el piston hasta su maximo.

9.

Remover el tornillo del centro del disco del pistén, utilizando la
llave especial.

Colocar el tornillo con argolla en el lugar que ocupaba el tornillo
que se removio.

Halar el disco del pistén.

10.Remover el empaque del disco.

11.Desconectar la espiga de la embutidora del tomacorriente.

¢ PROCESADOR DE ALIMENTOS:

1.

Presionar el botdn rojo para bloquear el funcionamiento de la

maquina.

2. Quitar el seguro de la tapa.

3. Abrir la tapa articulada.

Desmontar la tapa articulada, empujandola hacia el lado opuesto
a la descarga de producto.

Remover la cuchilla y rejilla.

Remover el expulsor o soporte plastico.

Desconectar la espiga del tomacorriente.

e EXTRACTOR DE JUGO:

1.

Desconectar la espiga del tomacorriente.

2. Quitar el seguro de la parte posterior del brazo del equipo.
3.
4

Levantar el brazo del equipo hasta su punto maximo.

Remover la canasta de acero inoxidable.





image41.png
Escuela Nacional Central de Agricultura MP-SIG-CA-2
Sistema de Gestion de la Inocuidad Alimentaria

] EDICION
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Aplicacién: Plantas de carnicos y frutas y verduras Fecha de elaboracion: diciembre de 2012
Coordinacién: Produccién y Académica Pagina 22 de 23
Encargado del ejecucion del programa: Fredy Gramajo Cadigo:

Victor Quill

5. Remover el contenedor plastico.

e LLENADORA DE SOLIDOS:

1. Colocar el seguro del brazo hidraulico, girando la palanca de

mango negro en el sentido de las agujas del relo;.
. Poner a funcionar la maquina para asegurarse de que el seguro
esta bien colocado.
3. Desconectar la espiga del tomacorriente.

4. Retirar el embudo de la maquina.

REGISTROS

Todas las actividades de limpieza y sanitizacidn deberan ser registradas de

acuerdo a los formatos que se muestran a continuacion:

RE-LYD-01 Mesas

RE-LYD-02 Pisos

RE-LYD-03 Manos

RE-LYD-04 Drenajes

RE-LYD-05 Paredes

RE-LYD-06 Lavamanos y lavatrastos
RE-LYD-07 Contenedores de basura
RE-LYD-08 Utensilios

RE-LYD-9.1 Molino biro

RE-LYD-9.2 Cutter

RE-LYD-9.3 Mezcladora
RE-LYD-9.4 Embutidora
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RE-LYD-9.5 Marmita

RE-LYD-9.6 Molino dynasty

RE-LYD-9.7 Rebanadora

RE-LYD-9.8 Horno

RE-LYD-9.9 Procesador de alimentos
RE-LYD-9.10 Extractor de jugo
RE-LYD-9.11 Licuadora surco
RE-LYD-9.12 Licuadora metvisa
RE-LYD-9.13 Fogon ricza

RE-LYD-9.14 Estufa super cocinas
RE-LYD-9.15 Llenadora volumétrica
RE-LYD-10.1 Enfriador 2 puertas
RE-LYD-10.2 Refrigerador whirpool
RE-LYD-10.3 Congelador vertical fogel cromado
RE-LYD-10.4 Congelador general electric
RE-LYD-10.5 Congelador whirpool
RE-LYD-10.6 Congelador vertical fogel
RE-LYD-10.7 Congelador horizontal fogel
RE-LYD-10.8 Enfriador cromado
RE-LYD-11 Pediluvios
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OBJETIVOS:

e Establecer un programa de MIP que asegure la ausencia de plagas
dentro de las plantas de procesamiento de alimentos.

o Establecer las medidas preventivas que deben aplicarse para evitar el
ingreso de plagas a las plantas.

o Establecer las medidas correctivas en caso de identificar plagas dentro
de alguna de las plantas.

e Asignar las responsabilidades del programa a personal especifico.

ALCANCE:
Este programa es aplicable a las plantas de procesamiento de alimentos de la
Escuela (planta de procesamiento de productos cérnicos, frutas y verduras, lacteos.

RESPONSABILIDADES DE LA INSTITUCION:

La institucion es responsable de cumplir con los siguientes lineamientos,
establecidos a partir de las buenas préacticas de manufactura, con el fin de evitar la
presencia de plagas en los alrededores o dentro de las instalaciones:

EXTERIOR:

e Las areas exteriores alrededor de los edificios, dentro de la propiedad,
(15-20 metros a la redonda) deben mantenerse libres de basura, follaje
excesivo y charcos o fuentes de agua estancada.

o El pasto y materiales similares en los arriates o bordillos adyacentes a
los edificios deben sustituirse por piedrin sobre plastico perforado.

e La gramilla, si se considera necesaria, debe mantenerse a no mas de
tres pulgadas de altura y contar con el debido drenaje.

« No debe tenerse gramilla o tierra en las areas inmediatas a los edificios;
en su lugar debe hacerse un bordillo de piedrin o cemento de por lo

menos 18 pulgadas de ancho.
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e La basura debe removerse con la frecuencia necesaria, evitando

acumulacion y derrames en los basureros. Los basureros, incluyendo el
deposito central exterior, deben mantenerse con tapadera y en perfectas
condiciones de limpieza.

e Los techos y las paredes deben mantenerse en buenas condiciones de
reparacién y contar con uniones o sellos completos y libres de nidos.

e Las lamparas exteriores no deben colocarse sobre las puertas de
ingreso, sino retiradas de los edificios y dirigidas hacia ellos. Con esto
los insectos seran atraidos por la luz alejada del edificio.

e Las ldamparas estandar de vapor de mercurio usadas en la iluminacién
exterior (luz blanca) deben ser reemplazadas por ldamparas de vapor de
sodio que emiten luz amarillenta y atraen menos plagas.

e Las puertas y cerramientos exteriores del edificio deben ser de cierre
automatico y proveer sellos completos en el marco, incluyendo la parte
inferior junto al piso. De ser necesario, instalar sellos de hule o brocha, o
dispositivos similares.

e Los empleados deben ser instruidos, supervisados y amonestados para
de mantener las puertas cerradas a su paso o cerrarlas cuando las
identifiquen abiertas. Todos los accesos deben mantenerse cerrados
cuando no se utilizan.

e Las puertas que deban mantenerse abiertas mucho tiempo por razones
operativas, deben proveerse con cortinas de aire, cortinas plasticas o
dispositivos que aseguren sellos completos con los vehiculos en la carga
y la descarga. Las cortinas plasticas deben mantenerse en perfectas
condiciones de integridad y limpieza, asi como tener un adecuado
traslape interbanda y dejar, como maximo, un espacio de un centimetro
con el piso (recordar que particularmente las moscas pueden volar a
nivel del suelo).
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Los portones e ingresos exteriores de los edificios deben mantenerse
cerrados mientras se realizan actividades de limpieza y mantenimiento,
situacion que exige particular instruccion e inspeccion debido a que los
supervisores o jefes normalmente estan ausentes en esos momentos.

El flujo de aire en todos los puntos de ingreso a areas de proceso y
manejo de productos y materiales debe ser positivo.

Donde aplique, el aire de reposicion debe ser filtrado para evitar que no
acarree insectos hacia las areas interiores.

Los accesos de ventilacion y ventanas que se abran deben estar
provistos con cedazo o malla suficientemente finos para evitar el ingreso
de insectos y otras plagas. Los cedazos deben mantenerse en perfectas
condiciones de limpieza, integridad e instalacion.

Las bocas o aberturas de los drenajes y reposaderas deben estar
proveidos de trampas de sélidos o mallas suficientemente cerradas para
evitar el ingreso de roedores (menores de %: de pulgada). Estos
dispositivos deben mantenerse limpios.

Las aberturas u orificios hechos en paredes o techos para que penetren
tuberias y otras instalaciones deben sellarse completamente; de otra
manera constituyen un factor de ingreso de plagas y otros
contaminantes.

INTERIOR:

Los pisos y paredes deben mantenerse en perfectas condiciones de
limpieza, libres de agua y estar en buenas condiciones de reparacion,
incluyendo ausencia de rajaduras, lastimaduras o grietas, situaciones
que representan oportunidad de alimentacién, albergue y anidamiento de
plagas.
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La basura debe removerse con la frecuencia necesaria, evitando
acumulacién y derrames en los basureros. Los basureros deben
mantenerse con tapadera y en perfectas condiciones de limpieza.

Todo derrame debe limpiarse sin demora.

Todo recipiente y tarima vacios deben removerse o descartarse.
Productos y materiales en general deben almacenarse alejados de
ventanas abiertas y otros accesos.

Todas las areas interiores de la operaciéon deben mantenerse en
perfectas condiciones de limpieza y orden, evitando la acumulacion y el
abandono de utensilios, equipo, recipientes y cualquier objeto, asi como
la suciedad en estanterias, estructuras y rincones.

Las é&reas de almacenaje y los productos almacenados deben
monitorearse con especial atencion con el fin de identificar la presencia o
evidencia de plagas.

ASISTENCIA EN CONTROL DE PLAGAS

La institucion debera contratar a una empresa externa que proporcione asistencia

para prevencion del ingreso de plagas a las instalaciones, ademas, debera prestar

servicios de fumigacién en caso de ser necesario ante una infestacién en las

plantas. A continuacion, se presentan algunas recomendaciones en la seleccion de

una empresa controladora de plagas:

e Asegurarse de que se estd contratando a una empresa asesora en el

control de plagas y no simplemente a una fumigadora o exterminadora.

Posteriormente, mantener este criterio para evaluar el trabajo del

servicio prestado y la satisfaccion con el mismo.

e Solicitar, como minimo, la siguiente informacién a mas de una empresa:

o Especialidades (tipo de plaga, tipo de producto — agricolas

frescos, granos, procesados de tal tipo, empacados, otros)
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Recurso humano disponibl

o Grado académico (educacion)

o Calificaciones (certificados y otros)

o Educacién continua (ya realizada y recursos/formas en que la
logra)

o Membresia con asociaciones/organismos  profesionales
relacionados

o Experiencia con la industria de alimentos y sectores afines
(tiempo y actividades)

o Permisos/Licencias relacionadas con la actividad

o Clientes actuales y anteriores

o Disponibilidad de horarios

o Seguros y cobertura de los mismos

e Corroborar la informacion.

e Evaluar la oferta econdémica en funcidn de la oferta técnica y las
caracteristicas anteriores. Comparar entre distintos proveedores.

e Ademas del servicio de control de plagas propiamente dicho, preguntar
sobre otros servicios incluidos en la oferta econdmica del servicio (valor
agregado), particularmente en areas de capacitacién y asesoria en el
tema.

e Pedir referencias, consultarlas.

e Contratar valor, no precio.

RESPONSABILIDADES DE LA EMPRESA EXTERIOR, UNA VEZ CONTRATADA
e La empresa debera realizar un diagnéstico en cada una de las plantas
que se le haya asignado. Dicho diagnéstico servira para identificar las

plagas existentes en los alrededores o dentro de las plantas.
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e Luego de realizado el diagnéstico, la empresa debera presentar un

documento en el que se especifique lo siguiente:

o Los principales riesgos de infestacién de plagas para cada
planta o area.

o Propuesta de medidas de prevencién de ingreso a las plantas
(que incluya tipos de trampas a utilizar dependiendo los riesgos
de las plantas, los tipos de cebos a utilizar, fichas técnicas de
los cebos, registros sanitarios de estos y un croquis en donde
se especifique las areas en las que se colocara cada trampa).

o Propuestas de medidas de control en caso de infestacion, (que
incluya los métodos de control propuestos, productos a utilizar,
los registros sanitarios de los productos, las fichas técnicas,
materiales y equipo a utilizar para su aplicacién, tiempos
necesarios para que el producto actie y calendario de
aplicaciones).

e La empresa debera comprometerse a realizar las aplicaciones los dias
viernes después del medio dia, para garantizar que el producto
permanezca suficiente tiempo en las instalaciones y que no se realizara
ningun proceso productivo mientras el producto actua.

e Luego de la aplicacién de algun producto quimico, la empresa debera
entregar una ficha de aplicacién en la cual se especifique:

o Datos del contratante (titular de la empresa, nombre de la
empresa, domicilio, nit, teléfono, fax)

o Datos del contratante (nombre de la institucion, domicilio, nit,
teléfono, fax, instalacion a tratar)

o Datos del técnico responsable de la aplicacion (nombre, DNI)

o Informacién relevante del diagnostico realizado al area

previamente
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o Informacion sobre la aplicacion realizada (productos utilizados,
técnica de aplicacion, areas afectadas, éareas tratadas,
cantidades aplicadas, incidencia, entre otros)

o Fechay hora de aplicacion (inicio y fin)

o Informacién de cada uno de los plaguicidas utilizados (nombre
comercial, nimero de registro, dosis a emplear, superficie
tratada, lugar de aplicacién, tiempo de aplicacién, tiempo de
actuacion, plazo de seguridad)

o Medidas de seguridad y precaucion a adoptar (por el
controlador de plagas, por el responsable del local, por el
usuario del local, plazo de seguridad tomado)

o Otros comentarios

o Nombre y firma de los responsables del local, del controlador
de plagas y de los auxiliares que trabajaron en la aplicacion (la
empresa debe firmar un compromiso en el que se establezca
que el personal que realiz6 la aplicacion esta capacitado para
realizar sus tareas).

La empresa debera realizar una inspeccion mensual a cada una de las
areas que le fueron asignadas, ademas, debera capacitar a una persona
encargada del area para realizar inspecciones de incidencia
semanalmente.

Cada una de las inspecciones realizadas, tanto por el personal de la
empresa de control de plagas como por el personal de la institucion,
debera ser registrada utilizando una hoja de incidencia de plagas.

En caso de detectar la presencia de plagas, la empresa controladora de
plagas debera comprometerse a aplicar medidas basadas en el manejo

integrado de plagas para erradicar la plaga.
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OBJETIVOS:

Establecer una metodologia para garantizar la buena salud de los trabajadores que
estaran en contacto directo con los alimentos producidos en las plantas
procesadoras de alimentos de la ENCA.

ALCANCE:
Este programa es aplicable a los trabajadores de las plantas de: carnicos, lacteos,

frutas y verduras y rastro, asi como del area de cocina, panaderia y tortilleria de la
ENCA.

INDICADORES DE LA BUENA SALUD DE LOS TRABAJADORES

e Enfermedades por agentes quimicos: afecciones cutaneas (todos, no
considerados anteriormente).

e Enfermedades por inhalaciéon: broncopulmonares por polvo; asma por
productos de origen vegetal, animal o sustancias quimicas no incluidas;
irritacion de las vias aéreas por polvo, liquidos, gases, vapores.

e Enfermedades infecciosas y parasitarias: zoonosis (brucelosis, antrax,
tularemia, leptospirosis, erisipeloide, fiebre Q, tuberculosis,
toxoplasmosis, psitacosis).

e Enfermedades por agentes fisicos: ruido, vibraciones, presién, esfuerzo,
sobreesfuerzo.

e Enfermedades sistémicas: distrofia de la coérnea, neoplasias por
colorantes.

e La salud es un estado de completo bienestar fisico, mental y social y no
meramente la ausencia de dolencia o enfermedad, segun la definicion de
la Organizacién Mundial de la Salud.
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Reconocimientos médicos o examenes de salud: son un conjunto de

pruebas que tienen como fin detectar las influencias del trabajo sobre la

salud del trabajador y conocer, no solo su situaciéon en un determinado

momento, sino su evolucion a lo largo de su vida profesional. La

valoracion del resultado del examen de salud define la aptitud fisica y

mental del trabajador en relacién con un determinado trabajo u

ocupacion, previniendo cualquier deterioro fisico y mental del mismo.

Estos examenes deberan llevarse a cabo en 3 situaciones diferentes:

a)

c)

Antes de la incorporacion al puesto de trabajo. Estos examenes
meédicos tienen como fin conocer el estado inicial de salud del
trabajador. Este reconocimiento permitird, por comparacién con
exadmenes posteriores, determinar si la salud del trabajador se
deteriora por causa de alguna de las condiciones que
caracterizan su puesto de trabajo.

También daran un panorama sobre el padecimiento de
enfermedades infectocontagiosas, lo cual ayudard a prevenir
las ETA en las plantas de alimentos.

Periédicos. Los reconocimientos médicos realizados a
intervalos regulares tienen como objetivo conocer la salud del
trabajador en un momento determinado. La realizacién de
estos reconocimientos permite comparar el estado de salud en
momentos distintos y proceder a un estudio de la evoluciéon de
la situacion de la persona y su posible relacién con las
condiciones de trabajo que lo rodean.

Por deteccion de enfermedad o infecciéon. Se realizara
reconocimientos médicos en el caso de que algun trabajador
con exposicion similar a la de sus compafieros desarrolle una

infeccién o enfermedad que pueda deberse a las condiciones

MP-SIG-CA-2
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de trabajo: exposicion a agentes bioldégicos, uso de sustancias
quimicas, entre otros.

FACTORES DE RIESGO

Segun la actividad econémica que desarrolla una empresa y los puestos de
trabajo existentes, los trabajadores estan expuestos a diferentes factores de riesgo.
Estos riesgos deben tomarse en cuenta para llevar a cabo la evaluacién médico-
ocupacional, pues deben evaluarse caracteristicas inherentes a cada factor de

riesgo, al tipo y tiempo de exposicion y a la asociacién con otros riesgos.

La Oficina Internacional del Trabajo -OIT- y la Organizacién Mundial de la Salud
-OMS- desarrollaron una clasificacion de 8 factores de riesgo, como se muestra a

continuacion:

e Fisico: son todos aquellos factores de naturaleza fisica que pueden
provocar efectos adversos a la salud segun sea la intensidad, exposicion
y concentracién de los mismos. Se incluyen: ruido, vibraciones,
iluminacion, temperaturas extremas, radiaciones y presiones anormales.

e Quimico: corresponden a las sustancias orgdanicas e inorganicas,
naturales o sintéticas que durante la fabricacién, manejo, transporte,
almacenamiento o uso, puedan incorporarse al ambiente en forma de
polvos, humos, gases o vapores, con efectos irritantes, corrosivos,
asfixiantes o toxicos y en cantidades que tengan probabilidades de
lesionar tejidos y estructuras de las personas que entran en contacto con
ellas.

o Biologico: son aquellos seres vivos, (virus, hongos, bacterias, parasitos),
ya sean de origen animal o vegetal, y todas aquellas sustancias

derivadas de los mismos, presentes en el puesto de trabajo y que
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pueden ser susceptibles de provocar efectos negativos en las saludo de
los trabajadores, como: enfermedades infectocontagiosas, reacciones
alérgicas e intoxicaciones.

e Ergonémicos: se consideran estos los elementos relalcionados con las
posturas de trabajo, los movimientos, los esfuerzos para el movimiento
de cargas y transporte de los mismos, el disefio de las estaciones de
trabajo, que pueden alterar la relacion de la persona con la realizacion
de la tarea, produciendo problemas en su salud, asi como la secuencia
de la produccién.

e Psicosociales: o conocidos también como psicolaborales; referidos a
aquellos factores intrinsecos, de la organizacion del trabajo, de las
relaciones humanas, que al interactuar con factores enddgenos (edad,
patrimonio genético, antecedentes psicolégicos) y exdgenos (vida
familiar, cultura), tienen la capacidad potencial de producir cambios
psicologicos del comportamiento (agresividad, ansiedad, insatisfaccion)
y a la vez, trastornos fisicos o psicosomaticos (fatiga, cefalea,
propensidén a trastornos gastrointestinales, hipertension, cardiopatias,
envejecimiento prematuro, entre otros).

e Mecanico: se relacionan con condiciones de funcionamiento, disefio,
forma, tamarfio, disposicion de equipos, maquinas, herramientas, modo
de uso y mantenimiento.

e Eléctricos: sistemas eléctricos de las maquinas o equipos en el puesto
de trabajo.

e Locativo: se caracterizan por encontrarse en las condiciones de las
instalaciones o areas de trabajo que, bajo circunstancias no adecuadas,

pueden ocasionar accidentes de trabajo o pérdidas para la empresa.
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PROGRAMA DE CONTROL DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES DE LAS
AREAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE LA ENCA
e Responsabilidad: el coordinador de produccion debe verificar el

cumplimiento del programa de control de la salud de los trabajadores de
las siguientes areas:

a) Planta de carnicos

b) Planta de lacteos

c) Rastro

d) Centro de acopio

e) Planta de empaque de hortalizas (area de invernaderos)
Es responsabilidad del coordinador académico verificar el cumplimiento
del programa en las siguientes areas:

a) Planta de frutas y verduras
Es responsabilidad del coordinador de servicios al estudiante verificar el
cumplimiento del programa en las siguientes areas:

a) Cocina

b) Tortilleria

c) Panaderia
Es responsabilidad del area de enfermeria de la ENCA llevar a cabo el
andlisis de los resultados de laboratorio proporcionados por los
trabajadores, asi como la evaluacion fisica y del historial médico familiar
individual. Ademas, debera mantenerse un historial médico de cada uno

de los trabajadores.

e Frecuencia de las evaluaciones de salud:
a) Precontratacién: todas las personas que son contratadas para

trabajar en las areas de procesamiento de alimentos de la ENCA
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deberan presentar los siguientes documentos en el area de

enfermeria para iniciar el archivo individual de historial médico:
o Tarjeta de pulmones emitida por una entidad de
reconocimiento nacional.
o Resultados de analisis de heces
o Resultados de analisis de orina
o Resultados de VDRL
o Tarjeta de salud emitida por el Ministerio de Salud
Publica y Asistencia Social -MSPAS-.
o Analisis de grupo y factor sanguineo (si no se contara
con la informacioén)
Ademas, deberan presentarse el dia habil anterior al inicio de
labores en el area de enfermeria, para realizar el analisis fisico
correspondiente y obtener la informacién referente a la historia
meédica familiar.
El examen fisico debera realizarse por el médico designado por
el coordinador de servicios al estudiante de la ENCA, o por la
enfermera de turno; y deberd realizarse con base en lo
establecido en la Guia de préactica clinica para el examen
médico-ocupacional del Ministerio de Salud de Perl. En los
anexos del documento mencionado anteriormente pueden
encontrase los formatos para formar el historial médico de los
trabajadores.

b) Periédicos: todos los trabajadores de las areas de
procesamiento de alimentos de la ENCA deberan revalidar la
documentacion requerida antes de su contratacion en el mes de
enero de cada afio; es decir que, antes de finalizar el mes de
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enero de cada afio, todos los trabajadores, sin importar la fecha
de su contratacion, deberan presentar todos los documentos
enlistados en el inciso anterior al area de enfermeria de la
ENCA.

Para el caso de los examenes fisicos, se realizaran 4 veces al
afo: en enero (antes de iniciar las clases del primer
cuatrimestre), en abril (primera semana intercuatrimestral), en
agosto (segunda semana intercuatrimestral) y en noviembre (al
finalizar el afio escolar). El coordinador de servicios al estudiante
establecera los horarios en los que cada trabajador debera
presentarse a la enfermeria para someterse al examen médico,
segun la disponibilidad de tiempo del médico designado.

c) Preventivos: cada vez que se observe una persona con
sintomas de enfermedades infectocontagiosas, deberda ser
enviada al area de enfermeria de la ENCA para realizar una
evaluacion fisica y asegurarse que no se corren riesgos de
iniciar focos de enfermedades transmitidas por los alimentos -
ETA-.
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OBJETIVOS:

Generar una metodologia de control de calidad de materia prima para
los procesos que se llevan a cabo en la planta de procesamiento de
frutas y hortalizas, que contemple métodos no destructivos y subjetivos,
de manera que se adeculen a las posibilidades de la ENCA.

Determinar los indicadores de calidad mas importantes para la materia
prima de la planta de procesamiento de frutas y hortalizas, de acuerdo a
los productos que ahi se procesan.

Establecer los analisis y las metodologias que deben seguirse para
analizar la calidad de las materias primas utilizadas dentro de la planta
de procesamiento de frutas y hortalizas de la ENCA.

ALCANCE:
Este programa es aplicable para todas las materias primas que se utilizan dentro

de la planta de procesamiento de frutas y hortalizas de la ENCA (frutas, hortalizas,

saborizantes, edulcorantes, sales, especias, agua, material de empaque).

INDICADORES DE CALIDAD:

FRUTAS Y HORTALIZAS: factores precosecha como la nutricién de las
plantas, condiciones ambientales, genética, fisiologia de los cultivos y
métodos de cosecha, pueden afectar la calidad postcosecha de sus
partes comestibles (frutas y hortalizas).

Aunqgue al momento de recibir producto en las plantas de procesamiento
es imposible determinar la variacion en los factores precosecha
(cantidad de fertilizante aplicada, variaciones en condiciones climaticas),
las caracteristicas de la fruta u hortaliza (apariencia visual, textura,
sabor, valor nutricional) reflejan el tipo de manejo al que fue sometida la

planta.
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En el siguiente cuadro se pueden observar los principales componentes

de la calidad de frutas y hortalizas:

Imagen 1. Componentes de la calidad de frutas y hortalizas.

Fuente: Universidad de California. Centro de informacién e investigacion
en tecnologia postcosecha. Tecnologia postcosecha de cultivos
hortofruticolas.
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EDULCORANTES, SALES, ESPECIAS Y OTROS ADITIVOS: aunque lo
ideal es evaluar la pureza o concentracion del aditivo, esto requiere de
equipo de laboratorio especializado y de alto costo, asi como de
reactivos, lo cual es una limitante para analizar toda la materia prima que
ingresa a la planta. Sin embargo, existen algunos parametros fisicos que
pueden ser indicadores de la calidad de los aditivos. El Instituto Técnico
de Capacitacicon y Productividad -INTECAP-, en su Manual del
Embutidor, menciona los siguientes para las sales: color, ausencia de
materiales extrafios, tamafio de los cristales, homogeneidad de los
cristales y contenido de humedad de la sal. Para las especias menciona:
contenido de humedad, ausencia de mohos, ausencia de material
extrafio, color y, el mas importante, aroma. Para los edulcorantes y otros
aditivos (gomas y preservantes), puede tomarse como base los mismos
criterios: color, ausencia de materiales extrafios, ausencia de grumos,
contenido de humedad y ausencia de mohos. De manera general, deben
solicitarse las especificaciones técnicas de cada uno de los aditivos
utilizados dentro de la planta, y cada uno de los parametros debe ser
verificado por lo menos una vez al afio en los laboratorios de la ENCA o
en laboratorios externos, si fuera necesario.

AGUA: la calidad del agua puede medirse desde distintos puntos de
vista, por ejemplo, la calidad fisica, quimica y microbiolégica. La calidad
fisica del agua puede medirse a través de los sentidos: ausencia de olor,
sabor y color. Para medir la calidad quimica y microbiolégica sera
necesario utilizar los parametros establecidos en la norma Coguanor
29001, en donde se establecen los criterios que debe cumplir el agua
potable.
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EVALUACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS

e METODO DE MUESTREO: para determinar el tamafio de la muestra
que debe ser recolectada, se puede hacer referencia a la norma
guatemalteca vigente Coguanor NGO 34 107, en la cual se establecen
los tamafos de muestra dependiendo del tamafio de un determinado
lote, asi como los niveles aceptables de calidad (numero de defectuosos
aceptable).
METODO DE EVALUACION DEL PORCENTAJE DE CALIDAD: una vez
el producto ingresa al area de recepcion de la planta, el peso neto
debera ser determinado y la muestra para determinar el porcentaje de
calidad debera ser recolectada, seleccionada al azar y de un peso segun
lo establecido en la norma Coguanor NGO 34 107. La muestra debera
ser distribuida uniformemente sobre una mesa de material no
absorbente con iluminacion adecuada para poder identificar cualquier
defecto en el producto. La persona encargada de realizar la evaluacion
debera colocar dentro de un recipiente todo el producto que cumple con
las especificaciones (de acuerdo al uso que se le dara a la materia
prima; las especificaciones para un producto especifico pueden
obtenerse de normativas nacionales o internacionales: Coguanor, RTCA,

CODEX, USDA). En otro recipiente deberan separarse todas las piezas

que presenten una o algunas de las siguientes caracteristicas:

o Manchado (por factores climaticos)
o Fuera de color (por maduracién desuniforme)
o Enfermedades (pudriciones)

Madurez (sobre madurez)

Dafio mecanico

Presencia de plagas

Fuera de tamano o forma
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Luego de separar las piezas que cumplen y las que no cumplen con las
especificaciones, sera necesario obtener el peso neto de cada uno, para
poder calcular el porcentaje de calidad y el porcentaje de rechazo

utilizando las siguientes férmulas:

peso neto piezas que cumplen
*

— 100
peso inicial de muestra

% de calidad =

peso neto piezas que no cumplen
X

— 100
peso inicial de muestra

% rechazo =

Esta informacion sera Util para emitir pagos a los proveedores de materia
prima. Ademas, segun los niveles aceptables de calidad establecidos en
la norma Coguanor NGO 34 107, pueden tomarse decisiones de aceptar
o rechazar el producto de un proveedor determinado.

EVALUACIONES POSTERIORES EN LABORATORIO INTERNO:
después de determinar el porcentaje de calidad de un lote de materia
prima determinado, se hace necesario conocer otros factores menos
subjetivos del producto. Dependiendo del uso que se pretenda dar a la
materia prima, sera necesario medir los siguientes parametros:

o pH

o Acidez titulable

o Grados brix

Las metodologias para realizar los andlisis pueden encontrarse en las
normas Coguanor, o bien pueden encontrarse en el documento

MP-SIG-CA-2
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Programa de control de calidad de producto terminado de la planta de

frutas y hortalizas.

EVALUACIONES POSTERIORES EN LABORATORIO EXTERNO:

deberan realizarse andlisis de residuos de plaguicidas, dependiendo de

la confiabilidad del proveedor pueden realizarse semanal, mensual o

anualmente. Estos andlisis deberan realizarse en laboratorios externos,

como el Laboratorio Nacional de Salud.

ANALISIS Y PARAMETROS EN ADITIVOS

o ANALISIS: para verificar la calidad de los aditivos, el analisis sera

puramente subjetivo (visual, aroma, tacto), aunque dependiendo de la

disponibilidad de recursos, pueden programarse analisis de laboratorio

para corroborar los parametros establecidos en las especificaciones.

¢ PARAMETROS:

o Color caracteristico de acuerdo al aditivo.

o Tamafio de las particulas del aditivo (ausencia de grumos,

particulas homogéneas).

Ausencia de materiales extrafios (piedras, mohos, entre

otros).

Apariencia seca (no debe observarse indicios de humedad

dentro del empaque del producto).

o Aroma caracteristico, de acuerdo al aditivo.

ANALISIS Y PARAMETROS EN AGUA

e ANALISIS: para verificar la calidad microbiolégica del agua deberan

realizarse andlisis en laboratorios de prestigio. El andlisis debera

realizarse de acuerdo a lo establecido por Coguanor para agua potable y
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Fecha de elaboracion: febrero de 2013

debera realizarse por lo menos cada 3 meses. Debera enviarse al

laboratorio una muestra del agua utilizada para limpieza y desinfeccién,

otra del agua utilizada para agregar a los productos y una mas del agua

utilizada para la elaboracion de hielo.
PARAMETROS:

o Para determinar si el agua posee una calidad microbiolégica

aceptable para utilizarla en el proceso, deberad cumplir con los

parametros establecidos en la norma Coguanor NGO 29001,

Agua potable: especificaciones.
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OBJETIVOS:

Determinar los indicadores de calidad mas importantes para la planta de
procesamiento de productos carnicos de acuerdo a los productos que alli
se procesan.

Establecer los analisis y las metodologias que deben seguirse para
analizar la calidad de las materias primas utilizadas dentro de la planta
de procesamiento de productos carnicos de la ENCA.

ALCANCE:
Este programa es aplicable para todas las materias primas que se utilizan dentro

de la planta de procesamiento de productos céarnicos de la ENCA (carne,

extensores, sales, especies, agua, material de empaque).

INDICADORES DE CALIDAD:

CARNE: es el producto primordial para la operaciéon de la planta de
carnicos de la ENCA. Proviene de animales (en su mayoria cerdos,
aunque algunas veces se utilizan mezclas con pequefias cantidades de
carne de res) criados en las areas de produccion animal de la Escuela y
son sacrificados y destazados en el rastro de la misma. Asimismo es el
producto mas riesgoso utilizado como materia prima, por lo cual es de

suma importancia verificar su calidad antes de ingresar a la planta.

La calidad de los alimentos puede analizarse desde varios puntos de
vista: sensorial, fisico o quimico. Hanna instruments, empresa dedicada
a la fabricacién de instrumentos electroquimicos, fotométricos y de
electrodos, utilizados ampliamente en la industria de alimentos, sugiere,
en un articulo en su pagina web, que los factores determinantes en la
calidad de la carne son el pH y la temperatura.

MP-SIG-CA-2
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Otros autores mencionan a la terneza, el sabor, el color, el aroma y la
jugosidad como los factores que mas influyen en la aceptabilidad de la
carne. Esto, sin embargo, es discutible de acuerdo al uso que se le vaya
a dar a la carne. Para el caso de la planta de carnicos de la Escuela, se
elaboran embutidos crudos y carne adobada.

Los embutidos crudos no necesitan de carne de la mayor calidad
organoléptica, pues las sales y especias modificaran y adecuaran el
sabor de la carne; mientras que la carne adobada si necesita cumplir
por lo menos con una terneza y jugosidad adecuada, pues este producto

se comercializa en forma de filetes.

SALES Y ESPECIAS: aunque lo ideal es evaluar la pureza o
concentracion de la sal o especia, esto requiere de equipo de laboratorio
especializado y de alto costo, asi como de reactivos, lo cual es una
limitante para poder analizar toda la materia prima que ingresa a la
planta. Sin embargo, existen algunos parametros fisicos que pueden ser
indicadores de que las sales y especias son adecuadas para el producto.
El Instituto Técnico de Capacitacicon y Productividad -INTECAP-, en su
Manual del embutidor menciona los siguientes para las sales: color,
ausencia de materiales extrafios, tamafio de los cristales, homogeneidad
de los cristales y contenido de humedad de la sal. Para las especias
menciona: contenido de humedad, ausencia de mohos, ausencia de
material extrafio, color y, el mas importante, aroma.
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e AGUA: la calidad del agua puede medirse desde distintos puntos de

vista, por ejemplo, la calidad fisica, quimica y microbiolégica. La calidad
fisica del agua puede medirse a través de los sentidos: ausencia de olor,
sabor y color. Para medir la calidad quimica y microbiologica sera
necesario utilizar los parametros establecidos en la norma Coguanor
29001, en donde se establecen los criterios que debe cumplir el agua
potable.

ANALISIS Y PARAMETROS EN CARNE
o ANALISIS: para verificar la calidad de la carne que sera utilizada dentro
de la planta de carnicos, se realizaran los siguientes analisis:
o Determinacién de pH
o Determinacién del grado de alteracién de la carne
o Determinacién del contenido de humedad
o Determinacién del contenido de grasa total
« PARAMETROS:
o pH:54-62
o Grado de alteracién de la carne: en la carne no alterada, los
vapores desprendidos no deben alcalinizar el papel indicador,
previamente humedecido, ni formar vapores blancos de
cloruro amoénico en contacto con una varilla e vidrio mojada en
clorhidrico.
o Contenido de humedad: 70 %
o Contenido de grasa total: 5 — 10 % (el contenido de grasa
podré ajustarse de acuerdo al tipo de producto que se
obtendra a partir de la carne)
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o

DETERMINACION DE pH (Metodologia propuesta por la universidad de
Murcia)
o Calibracién del potenciometro HANNA HI 99161:

Encender el equipo, manteniendo presionado el botén de
encendido/apagado (ON/OFF).

Mantener presionado el botén de encendido/apagado hasta
que se muestren las letras CAL en la pantalla.

Seguidamente, la pantalla mostrara los nimeros 7.01, y este
sera el momento para introducir el bulbo del medidor de pH en
la solucién con pH de 7.01 (color amarillo); se podran
observar en pequerio, las letras CAL parpadeando en el lado
izquierdo de la pantalla, lo cual indica que se esta realizando
la calibracion.

Mantener el bulbo dentro de la solucién hasta que la pantalla
muestre los nimeros 4.01.

Lavar el bulbo rapidamente con agua destilada y secarlo con
toallas de papel.

Posteriormente introducir el bulbo del medidor de pH en la
solucién con pH de 4.01 (color rosado); se podran observar en
pequerio, las letras CAL parpadeando en el lado izquierdo de
la pantalla, lo cual indica que se esta realizando la calibracion.
Mantener el bulbo dentro de la solucién hasta que la pantalla
muestre las letras OK.

El medidor de pH esta calibrado y listo para usarse.

MP-SIG-CA-2
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e Preparacion de la muestra

o

[¢]

La medida del pH se realiza sobre muestras homogeneizadas
al 10 % en agua destilada, utilizando el potenciémetro.

Se pesan 5 gramos de muestra (carne) previamente picada y
se homogeniza con 45 mL de agua destilada utilizando la
varilla de vidrio (la muestra puede licuarse con el agua
destilada, triturarse con un pistilo o mortero, o simplemente
picarla lo mas fino posible con un cuchillo).

Se deja reposar media hora, antes de efectuar la medida con
el potenciometro calibrado.

También se puede medir el pH directamente, insertando el

bulbo del potenciémetro en una porcién de carne.

e Medicién de pH

[¢]

Encender el potenciémetro presionando el botén de
encendido/apagado (ON/OFF).

Remover el tapédn protector del bulbo.

Lavar el bulbo con agua destilada.

Insertar el bulbo en la muestra. Se podra observar en el lado
izquierdo de la pantalla un reloj que parpadea.

Cuando el reloj se apague, es el momento en que debe
realizarse la lectura de pH de la muestra. Si se desea, puede
presionarse el botén SET/HOLD para congelar la lectura en la
pantalla del potenciémetro.

Entre la lectura de cada muestra a analizar, debera lavarse el

bulbo del potenciémetro con agua destilada.
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o

Al terminar de usar el potencidémetro, debera lavarse el bulbo
con agua destilada y secarse con toallas de papel. Ademas,
deberd agregarse dentro del tapon del bulbo, solucién
limpiadora (preferiblemente Hl 700642 solucion limpiadora
marca HANNA), de tal forma que cuando se coloque el tapén
al bulbo, el bulbo se mantendra hidratado.

DETERMINACION DEL GRADO DE ALTERACION DE LA CARNE (metodologia

propuesta por la universidad de Murcia)

e Materiales y equipo

o

o

o

o

o

o

Matraz de 100 mL
Pipeta de 10 mL
Varilla de vidrio
Hidréxido sédico 10 %
Acido clorhidrico puro
Papel indicador de pH

e Procedimiento

o

o

Colocar en un matraz 20 mL de solucioén de hidréxido sédico.
Afnadir 5 gramos de carne desmenuzada y calentar a
ebullicion.

Medir el pH de los vapores desprendidos con el papel
indicador de pH humedecido con agua destilada.

Mojar una varilla de vidrio con acido clorhidrico y ponerla en
contacto con los vapores liberados. Observar el color de los

nuevos vapores que se forman.
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DETERMINACION DEL CONTENIDO DE HUMEDAD (segln norma Coguanor
NGO 34 125 h3)

e Materiales y equipo

o Arena de laboratorio: esta es preparada de la manera
siguiente: se lava la arena con agua corriente y luego se
hierve durante 30 minutos con solucién (1:1) de &cido
clorhidrico, agitando continuamente. Se repite esta operacion,
empleando otra porcién de acido, hasta que éste no se vuelva
amarillo después de hervirlo. Luego se lava la arena con agua
destilada, hasta que el ensayo de cloruros sea negativo. Se
seca la arena entre 150 y 160 °C, se tamiza y se usa la
fraccion de arena que pasa por un tamiz de 1,4 mm de
abertura y queda retenida en un tamiz de 250 micrémetros de
abertura. Se guarda en un frasco herméticamente cerrado.

o Etanol 95 % (v/v)

o Picadora de carne

o Capsula de fondo plano

o Estufa eléctrica

o Bafio maria

o Desecador

o Balanza analitica de precision

o Instrumental de laboratorio

e Procedimiento

o Se toma una muestra representativa de por lo menos 200 g.

o Se homogeniza la muestra pasandola por lo menos dos veces
por la picadora y mezclandola.
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o Se seca la capsula conteniendo una cantidad de arena de tres

o cuatro veces la masa de la muestra de ensayo durante 30
minutos en la estufa a 103 °C.

o Se deja enfriar la capsula y su contenido en el desecador
hasta temperatura ambiente y se pesa con una aproximacion
de 1 mg. Luego se agregan a la capsula 5 a 10 gramos de la
muestra preparada y se pesa con una aproximacioén de 1 mg.

o Se agregan 5 a 10 mL de etanol segun la masa de la muestra
y se mezcla con una varilla de vidrio que permanecera dentro
de la capsula. Se coloca la capsula en el bafio de agua, a una
temperatura de 60 a 30 °C para evitar pérdidas por
proyeccién, se agita de vez en cuando y se retira del bafio
hasta que el etanol se haya evaporado.

o Se coloca la capsula durante 2 h en la estufa, regulada a
103 °C; se retira la capsula de la estufa y se coloca en el
desecador, se deja enfriar hasta la temperatura ambiente y se
pesa con una aproximacién de 1 mg.

o Se repite el secamiento en la estufa durante 1 h, enfriamiento
y pesada, las veces que sea necesario hasta que los
resultados de dos pesadas sucesivas no difieran en mas de
0,1 % referido a la masa original de la muestra.

o Se llevan a cabo dos determinaciones de la misma muestra
preparada.

o Expresion de los resultados: el contenido de humedad en la muestra se
expresa en porcentaje en masa y se obtiene de acuerdo a la siguiente
férmula:
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. my  myg—m,
Porcentaje de humedad (Z) rm—— * 100
1~ 0

En la que:
o mO0 =masa de la capsula, la varilla y la arena, en gramos
o m1 = masa de la capsula con la muestra, la varilla y la arena
antes del secado, en gramos
o m2 = masa de la capsula con la muestra, la varilla y la arena

después del secado, en gramos

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE GRASA TOTAL (seglin norma
COGUANOR NGO 34 125 h4)
e Materiales y equipo
o Solvente de extraccion, n-hexano o alternativamente éter de
petréleo que destile entre 40 °C y 60 °C.
o Solucion aproximadamente 4 N de acido clorhidrico.
o Papel de tornasol azul.
o Perlas de vidrio, trocitos de porcelana dura u otro
regularizador de ebullicién apropiado.
o Picadora de carne.
o Erlenmeyer de 250 mL.
o Dedal de extraccion, hecho con papel filtro.
o Algodon.
o Aparato de soxhlet con matraz de extraccién de 150 mL.
o Bafio de arena o bafio de agua.
o Estufa con regulador de temperatura.
o Desecador.
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o]

o

Balanza analitica de precision.

Papel filtro cualitativo.
Papel filtro cualitativo.
Instrumental de laboratorio.

Procedimiento

o

o

Tomar una muestra representativa de por lo menos 200 g.
Homogenizar la muestra pasandola por lo menos dos veces
por la picadora y mezclandola.

Pesar en el erlenmeyer de 250 mL, de 3 a 5 gramos de la
muestra preparada.

Se agregan a la muestra 50 mL de la solucién 4 N de &cido
clorhidrico y se cubre el erlenmeyer con una caja de Petri
invertida. Se calienta el Erlenmeyer sobre una tela de amianto
por medio de un mechero hasta que el contenido comience a
hervir. Se continda hirviedo sobre una llama pequefia durante
1 hora agitando ocasionalmente y luego se agregan 150 mL
de agua caliente destilada.

Se coloca en un embudo de vidrio el papel filtro plegado, se
humedece y se vierte sobre él el contenido caliente del
matraz. Se lava el matraz y la caja de Petri cuidadosamente 3
veces con agua caliente, vertiendo el agua de lavado sobre el
papel filtro; se lava el filtro con agua caliente hasta que el
agua del lavado no cambie el color del papel de tornasol azul.
Se coloca el papel filtro en la caja de Petri y se seca en la
estufa durante 1 hora a 103 °C, luego se deja enfriar en el
desecador.

MP-SIG-CA-2
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Se enrolla el papel filtro y se inserta en el dedal de extraccién,
se retira todo vestigio de grasa de la caja de Petri que se
utilizé en el secamiento usando un algodén humedecido con
el solvente de extraccion y se transfiere este algodon al dedal.
Luego se coloca el dedal en el aparato de extraccion.

Se seca en la estufa el matraz del aparato de extraccién con
los regularizadores de ebullicién durante 1 hora, a 103 °C. Se
deja enfriar el matraz hasta temperatura ambiente en el
desecador y se pesa con una aproximacion de 1 mg.

En el matraz del aparato de extraccidn seco y tarado, se vierte
el solvente de extraccion. El erlenmeyer y la caja de Petri
usados en la desintegracion con acido clorhidrico, se lavan
con un poco de solvente de extraccion, el cual se agrega al
matraz, y luego se conecta al aparato de extraccion. La
cantidad total de solvente debera ser una y media o dos veces
la capacidad del tubo de extraccién del aparato.

Se calienta el matraz de extraccién durante 4 horas en el
bafio de arena o bafio de agua u otro aparato adecuado.
Luego de la extraccion se retira el matraz, el cual contiene el

liqguido del aparato de extraccion y se destila el solvente

usado, por ejemplo, el bafo de arena o bafio de agua. Se

evaporan los ultimos vestigios del solvente en el bafio de
agua o de arena, pudiéndose usar una corriente de aire.

Se seca en la estufa el matraz de extraccién durante 1 hora a
103 °C, se deja enfriar en el desecador hasta temperatura

ambiente y se pesa con una aproximacion de 1 mg.
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o Se repiten esas operaciones hasta que los resultados de dos

pesadas sucesivas no difieran en mas de 0,1 % de la masa de
la muestra original.

o Se verifica que la extraccion haya sido total, extrayendo
durante un periodo adicional de una hora con una nueva
porcién de solvente en otro matraz de extracciéon. La masa de
la sustancia extraida en esta segunda extraccion no debera
exceder el 0,1 % referido a la masa original de la muestra.

o Esta determinacion se efecttia en duplicado.

e Expresion de los resultados: el contenido de grasa total de la muestra,
se expresa como porcentaje en masa y se obtiene por la férmula
siguiente:

m; —my

Porcentaje de grasa total = * 100

mo

En la que:
o mo = masa de la muestra original, en gramos
o mi = masa del matraz de extraccién con los regulizadores de
ebullicién, en gramos
o mz2 = masa del matraz de extracciéon con los regulizadores de

ebulliciéon y la grasa, después del secado, en gramos

ANALISIS Y PARAMETROS EN SALES Y ESPECIAS
e ANALISIS: para verificar la calidad de las sales y especias, el analisis
sera puramente sensorial (visual, aroma, tacto).
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« PARAMETROS:

Color caracteristico, de acuerdo a la sal o especia.

Tamarfio de las particulas de sal o especia (ausencia de
grumos, particulas homogéneas).

Ausencia de materiales extrafios (piedras, mohos, entre
otros).

Apariencia seca (no debe observarse indicios de humedad
dentro del empaque del producto).

Aroma caracteristico, de acuerdo a la sal o especia.

ANALISIS Y PARAMETROS EN AGUA

o ANALISIS: para verificar la calidad microbioldgica del agua, deberan
realizarse analisis en laboratorios de prestigio. El andlisis debera
realizarse de acuerdo a lo establecido por Coguanor para agua potable y
debera realizarse por lo menos cada 3 meses. Debera enviarse al
laboratorio una muestra del agua utilizada para limpieza y desinfeccién,
del agua utilizada para agregar a los productos y del agua utilizada para
la elaboracion de hielo.

« PARAMETROS:

Para determinar si el agua posee una calidad microbiolégica
aceptable para utilizarla en el proceso, debera cumplir con los
parametros establecidos en la norma Coguanor NGO 29001,
Agua potable: especificaciones.
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OBJETIVOS

o Establecer una metodologia de muestreo aplicable a las condiciones y
niveles de produccion de la planta de procesamiento de frutas y
verduras de la Escuela.

e Enlistar los analisis que deben realizarse para control de calidad del
producto terminado basado en el tipo de producto y la legislacion
vigente.

o Describir los procedimientos para realizar los andlisis respectivos.

ALCANCE

El presente programa sera aplicable a los productos obtenidos a partir de los
procesos productivos realizados en la planta de procesamiento de frutas y
verduras.

RESPONSABLES
Los responsables de la aplicaciéon del presente programa seran los catedraticos
que utilicen la planta para realizar practicas de sus respectivos cursos.

FUNDAMENTOS

* Alimentos clasificados en riesgo A: son aquellos alimentos que, por su
naturaleza, composicién, proceso, manipulacion y poblacién a la que se
dirigen, tienen una mayor probabilidad de causar dafio a la salud.

e Alimentos clasificados en riesgo B: son aquellos alimentos que, por su
naturaleza, composicién, proceso, manipulacién y poblacién a la que se
dirigen, tienen una mediana probabilidad de causar dafio a la salud.

e Alimentos clasificados en riesgo C: son aquellos alimentos que, por su
naturaleza, composicién, proceso, manipulacién y poblacién a la que se

dirigen, tienen una baja probabilidad de causar dafio a la salud.
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En el anexo 3 de la resolucién nimero 120-2004 de Comieco, cuadro de
determinacion analitica para vigilancia por grupo de alimentos, se establecen los
analisis que deben realizarse para monitoreo dependiendo del tipo de producto
elaborado. A continuacién se presenta el resumen para los productos elaborados
en la planta de procesamiento de frutas y verduras de la ENCA:

GRUPO DETERMINACION PARA CLASIFICACION
VIGILANCIA POR RIESGO

Conservas vegetales y pH
fruta enlatada Preservantes c
Colorantes artificiales
Esterilidad comercial
Encurtidos pH

Colorantes artificiales
Materias extrafias
Preservantes

Recuento de mohos y
levaduras

pH

Aciez titulable expresada
segun el acido predominante
Azicares

Grados brix

Colorantes artificiales
Recuento total de bacterias
Recuento de mohos y
levaduras

Néctares Acidez titulable expresada
segun el acido predominante
Grados brix

pH

Azlcares

Elementos histologicos
Preservantes

Colorantes artificiales
Recuento total de bacterias
Recuento de mohos y
levaduras
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GRUPO

DETERMINACION PARA
VIGILANCIA

CLASIFICACION
POR RIESGO

Jaleas y mermeladas

Colorantes artificiales
Preservantes

Recuento de mohos y
levaduras

Acidez expresada segun el
4cido predominante
Grados brix

Helados paletas y helado
de leche

Perfil de &cidos grasos
Colorantes artificiales
Preservantes

Salmonella sp.

Coliformes fecales o E. coli
Staphylococcus aureus
Listeria

Salsas para sazonar

Preservantes

Colorantes artificiales
Elementos histolégicos
Recuento de mohos y
levaduras

Coliformes fecales o E. coli

Salsa de tomate

pH

Colorantes artificiales
Elementos histolégicos
Preservantes

Coliformes fecales o E.coli
Recuento de mohos y
levaduras

Bebidas no carbonatadas
envasadas

pH

Preservantes

Colorantes artificiales
Edulcorantes

Coliformes fecales o E. coli
Recuento de mohos y
levaduras
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LABORATORIOS PARA ANALISIS
A pesar de que la Escuela cuenta con un complejo de laboratorios en lo que se

pueden realizar analisis fisicoquimicos basicos e incluso algunos analisis
microbiolégicos simples, no es posible realizar todos los analisis establecidos por la
resolucion de Comieco en la que se encuentra el cuadro de determinacion analitica
para vigilancia por grupo de alimentos; esto debido a que muchas veces no se
cuenta con los reactivos necesarios o hace falta algin equipo de laboratorio. A
continuacién se presenta un listado de los analisis que pueden realizarse en los
laboratorios de la Escuela:

¢ Densidad relativa

o Determinacion del pH

e Acidez titulable

e Sodlidos totales

e Solidos solubles

e Solidos en suspension

e Volumen neto

e Masa total

e Masa escurrida

e Contenido de NaCl

e Consistencia

Los siguientes analisis deberan realizarse en un laboratorio calificado para realizar
dichos andlisis (por ejemplo, Laboratorio Nacional de Salud):

e Preservantes

e Colorantes artificiales

e Materias extrafias

e Azlcares

e Elementos histolégicos
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o Perfil de &cidos grasos

e Edulcorantes

o Esterilidad comercial

e Recuento de mohos y levaduras
e Recuento total de bacterias

e Salmonella sp.

e Coliformes fecales

e E. coli

e Staphylococcus aureus

o Listeria

METODO DE MUESTREO
Actualmente se encuentra vigente la norma Coguanor NGO 34 107, en la cual se
establecen los tamafios de muestra dependiendo del tamafio de lote de una
determinada producciéon asi como los niveles aceptables de calidad (numero de
defectuosos aceptable). Sin embargo, esta normativa no es la mas recomendable
para las plantas de la Escuela, debido a que propone tamarios de lote muy grandes
mientras que las producciones de la escuela son a nivel piloto, en su mayoria. Por
esta razoén, se propone trabajar con un esquema de muestreo con MIL STD 105E.
Para obtener los planes de muestreo aplicando el MIL STD 105E, se procede de
acuerdo con los siguientes pasos:

a) Determinar el tamafio de lote.

b) Especificar el nivel de calidad aceptable -NCA- (o AQL).

c) Escoger el nivel de inspeccién (en este caso se utilizara el nivel

S| debido a que las pruebas a realizar para medir los parametros

son en su mayoria destructivas).
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d)

f)

a)

c)

Dada la informacion anterior, en la tabla de Letras codigo para el
tamafio de la muestra (MIL STD 105E) se encuentra la letra
cédigo correspondiente para el tamafio de muestra.

Determinar el tipo de plan de muestreo a usar (simple, doble o
multiple).

De acuerdo con la letra codigo y el NCA, en la Tabla para
inspeccién normal; muestreo simple (MIL STD 105E) se
especifican los planes simples para inspeccion normal, ademas
se presenta en otra tabla el plan simple para severa y en otra el
plan de inspeccion reducida.

REGLAS DE CAMBIO
Los requisitos que establece el estandar para hacer cambios entre los tres tipos de

inspeccion son los siguientes:

De inspeccion normal a inspeccién severa. Cuando se efectia
inspeccién normal y con esta se rechazan dos de cinco lotes
consecutivos, entonces se procede a aplicar inspeccion severa.
De inspeccion severa a normal. Si al estar aplicando el plan de
inspeccién severa se aceptan cinco lotes consecutivos, entonces
se procede a aplicar inspeccion normal.

De inspeccién normal a inspeccién reducida. Para hacer este
cambio se debe cumplir las cuatro condiciones siguientes:

o 10 lotes consecutivos se han aceptado.

o El numero total de defectuosos encontrados en los 10 lotes
anteriores es menor o igual que el numero dado en la tabla

“Numeros limite para inspeccion reducida: muestreo simple

(MIL STD 105E).

MP-SIG-CA-2
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