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Aerobios mesofilos

Agua peptonada

Almibar

Ambiente

Andlisis microbiolégico

Aplicador

APPCC

GLOSARIO

Microorganismos afines a temperatura media (30 - 37
°C) y dependientes de oxigeno para su crecimiento y

desarrollo.

Medio de cultivo utilizado como diluyente y para
enriquecimiento bacteriano a partir de alimentos y

otros materiales de interés sanitario.

Disolucion de agua y azucar que fue cocida para que
adquiera una consistencia similar a la del jarabe.
Utilizado como medio de cobertura de frutas en
conserva, ayuda a la conservacion y aumenta su vida

atil.

Condiciones y caracteristicas que rodean o

caracterizan un lugar.

Se basan habitualmente en el cultivo y recuento de

los microorganismos.

Accesorio utilizado para dispersar la siembra dentro

del area establecida en una placa Petrifilm.

Acronimo de Analisis de Peligros y Puntos Criticos

de Control, sistema para reducir los riesgos fisicos,
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BPM’s

Caldo Letheen

Coliformes

EPP

Equipo

guimicos y biolégicos de contaminacion en el
procesamiento de alimentos. También conocido por
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points).

Acronimo de Buenas Practicas de Manufactura,
conjunto de politicas, procedimientos y métodos que
establece una guia para la elaboracion de alimentos
inocuos; cumplimiento de requerimientos normados
para la obtencion de productos seguros para el

consumo humano.

Medio de cultivo utilizado como neutralizante de
desinfectantes catidnicos y contiene agentes de

enriquecimiento bacteriano.

Son microorganismos que se encuentran en el tracto
intestinal del ser humano y de los animales de
sangre caliente y son eliminados a través de la
materia fecal. Utilizados como indicadores de

contaminacion bacteriana.

Acrénimo de equipo de proteccién personal, conjunto
de elementos y dispositivos disefiados para proteger
las partes del cuerpo que se encuentran expuestos a

riesgos durante el ejercicio de una labor.

Maquinaria, instrumentos y material necesario para

ejecutar una tarea.
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Escherichia coli

ETA’s

Fugas

Hisopos Swab Sampler

Hongo

Incubar

Infraestructura

Bacteria habitual en el intestino del ser humano y de
otros animales de sangre caliente. Algunas especies
pueden causar una grave enfermedad de trasmision

alimentaria.

Acronimo de enfermedades transmitidas por los
alimentos, son enfermedades que resultan de la
ingestion de alimentos que contienen

microorganismos perjudiciales vivos.

Escape o salida accidental de un liquido.

Tubo de ensayo plastico con tapa de rosca, contiene
4 mL de caldo Letheen, cuenta con un hisopo

incorporado a la tapa para toma de muestras.

Microorganismos eucariota, suelen ser saprofitos y
otros son paracitos, causan enfermedades en
animales y seres humanos llamadas micosis. Se

dividen en mohos y levaduras.

Mantener a una temperatura de calor constante (34-

36°C) para hacer crecer cultivos microbiolégicos.
Conjunto de medios técnicos, servicios e

instalaciones necesarios para el desarrollo de una

actividad o para que un lugar pueda ser utilizado.
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Inocuidad

Inoculo

Limpieza

Microbiologia

Microorganismos

Mobiliario

Muestra

Palmito

Garantia de que el alimento no hace dafio al

consumidor, mediante su uso previsto.

Suspension de microorganismos que se transfieren a
un ser vivo 0 a un medio de cultivo a través de la

inoculacién o siembra.

Accion y efecto de limpiar, cuyo objetivo es eliminar
la suciedad gruesa. Eliminacion de toda suciedad

visible mediante medios fisicos y quimicos.

Ciencia encargada del estudio y analisis de los

microorganismos.

Son seres vivos diminutos que Unicamente pueden

ser apreciados a través de un microscopio.

Conjunto de muebles de una habitacion.

Parte o cantidad pequefia de una cosa que se
considera representativa del total y que se toma o se
separa de ella con ciertos métodos para someterla a

estudio, andlisis o experimentacion.
Tallo comestible que se encuentra dentro del tronco

de un arbol de la familia de las palmas, de color

blanco, grueso y cilindrico.
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Pifia

Placas Petrifilm

POES

PPR

PPRO

Procedimiento

Pruebas

Fruto comestible, de forma cénica y tamafio grande,
terminado en un penacho de hojas, corteza rugosa y

aspera y pulpa amarilla y jugosa.

Medios de cultivo listos para ser empleados, contiene
un agente gelificarte soluble en agua, nutrientes e

indicadores en un formato seco no perecedero.

Acrénimo de Procedimientos Operativos
Estandarizados de Sanitizacién, conjunto de

actividades secuenciales de limpieza y saneamiento.

Acrénimo de Programas Prerrequisitos que son
practicas y condiciones esenciales para la seguridad

alimentaria.

Acrénimo de Programas Prerrequisitos
Operacionales, medidas de control para evitar
cualquier riesgo de contaminacion provenientes del

exterior y forman parte de la linea de proceso.

Conjunto de acciones u operaciones que tienen que
realizarse de la misma forma, para obtener siempre

el mismo resultado bajo las mismas circunstancias.

Ensayos que se hacen para saber como resultara
algo en su forma definitiva o los argumentos y
medios que pretenden demostrar la verdad o

falsedad de algo.
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PVC

Recuento aerobio

Salmuera

Sanitizacion

SGl

Suciedad

Superficie

Denominacion por la cual se conoce el policloruro de
vinilo, un plastico que suele emplearse en la

fabricacion de tuberias.

Son todas las bacterias aerobias y mesofilas capaces
de crecer en medio de cultivo. Se basa en contar el
namero de colonias desarrolladas en una placa de
medio de cultivo, donde se ha sembrado un volumen

conocido de la solucién madre o sus disoluciones.

Preparacion de agua, sal y otros ingredientes en la

gue se conserva un alimento.

Acto de reducir el nimero de microorganismos a

niveles aceptables en superficies limpias.

Acronimo de Sistema de Gestion de Inocuidad,
conjunto de acciones orientadas a la seguridad
alimentaria y reduccion de riesgos de contaminacion

de los alimentos.

Polvo, basura, manchas o impurezas que hay en

algun objeto.
Parte externa de un cuerpo, es decir, el contorno a

través del cual se puede saber el espacio que ocupa

que lo limite o separe de lo que lo rodea.
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Verificacion Comprobacion o ratificacion de la realizacion efectiva

de determinada cosa.
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RESUMEN

La documentacion de los procedimientos para realizar pruebas
microbiolégicas en superficies y ambientes por medio de métodos de 3M™
Petrifilm™ acreditados por AOAC™ INTERNATIONAL (Asociacién de Quimicos
Analiticos Oficiales) como OMA (Métodos Oficiales de Analisis), surge de la
necesidad de aumentar la productividad de la empresa Alimentos Montesol,
S.A., para el aprovechamiento maximo de los recursos disponibles. Es un
conjunto de guias necesarias para poder realizar las pruebas microbiologicas

de superficies mensualmente y de ambiente de forma trimestral.

Alimentos Montesol, S.A. es una empresa dedicada al procesamiento y
conservacion de productos agricolas, certificada por el esquema FSSC 22000.
Como parte de su sistema se llevan a cabo procedimientos operativos
estandarizados de sanitizacion (POES) en las lineas de produccion, al inicio y
final del turno de trabajo. Para verificar que los POES se estén realizando
eficazmente, se analizan las superficies que tienen contacto directo con el
alimento; ademas, se evalla si el ambiente dentro de las areas de la planta de

produccion se encuentra libre de agentes contaminantes.

Las pruebas microbiolégicas de superficies representan un costo anual
para la empresa de Q 21 415, 50 y las de ambientes Q 780, 00. Esto se debe a
que se contratan los servicios técnicos de un laboratorio externo acreditado por
la Organizacibn Guatemalteca de Acreditacion (OGA) en ISO 17025, sin

embargo, genera un problema econémico por los altos costos asumidos.
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Se redactaron los procedimientos para realizar el muestreo con hisopos
Swab Sampler, de las superficies que tienen contacto directo con el alimento de
las lineas de produccion de pifia y palmito; también, superficies del personal,
manos y EPP. Ademas, se documentaron los procedimientos para la obtencion
de la muestra de ambiente, utilizando placas 3M Petrifilm; procedimientos para
la siembra de muestras, dentro del laboratorio; y procedimientos de limpieza del

area de trabajo en el laboratorio.

Se determiné el monto de inversion y costo anual para su ejecucion dentro
de la empresa. Ademas, se realiz6 un analisis econémico comparando el costo
de implementacion con los costos asumidos por la contratacién de los servicios
técnicos de otra empresa para realizar las pruebas. Anualmente, resulta una
diferencia de hasta Q 10 770,56 en andlisis de superficies y Q 527,16 en los de

ambientes. Ambos montos representan ahorro.

El plan de reduccion de fugas de agua pretende disminuir la incidencia de
estas dentro de la red de abastecimiento, para minimizar la cantidad de agua
perdida por causa de este problema, si se eliminaran todas, se impediria
desaprovechar 36,8 m3® de agua mensualmente, que representa Q 92,00
mensuales, si 30 m3 (1/2 paja) es la tarifa municipal que cuesta Q 75,00/mes.
También, busca mitigar el impacto ambiental generado por el uso del recurso
hidrico mediante estrategias dirigidas a la produccién mas limpia, amigable al

ambiente.

El plan de capacitacion y desarrollo del recurso humano contiene los
temas propuestos y presupuesto anual. También, se presentan las guias de
apoyo de las capacitaciones realizadas sobre los temas ETA’s y POES, los
cuales fueron impartidos de forma magistral y ejercicio practico, evaluando la

eficacia mediante examen escrito por tema.
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OBJETIVOS

General

Documentar los procedimientos para pruebas microbiolégicas en el
ambiente y en las superficies de equipos de las lineas de procesamiento de
pifia y palmito, asi como en manos y equipo de proteccion personal; para

reducir costos.

Especificos

1. Realizar un diagnostico de la empresa Alimentos Montesol, S.A. con
relacion a las pruebas de hongos en el ambiente y recuento aerobio en

superficies.

2. Documentar los procedimientos para realizar pruebas microbioldgicas de

hongos y recuento aerobio con placas 3M Petrifilm.

3. Determinar qué recursos, equipo, materiales, insumos y utensilios son
necesarios para llevar a cabo pruebas de hongos en ambiente y recuento

aerobio en superficies con placas 3M Petrifilm.
4. Validar los procedimientos de muestreo, preparacion, siembra y analisis

de pruebas de hongos en el ambiente y recuento aerobio en superficies

con placas 3M Petrifilm.
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Evaluar econ6micamente la implementacion de los procedimientos para
pruebas microbiologicas de hongos en el ambiente y recuento aerobio en
superficies dentro de la empresa, comparando con los costos de la

contratacion de los servicios técnicos.

Elaborar un plan para reducir el consumo de agua provocado por fugas y

posibles averias, aplicando produccién mas limpia.

Elaborar un plan de capacitacion para el personal de la empresa
Alimentos Montesol, S.A.
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INTRODUCCION

Alimentos Montesol, S.A. es una industria de alimentos certificada en el
esquema FSSC 22000. Tiene establecido un sistema de gestion de inocuidad y
da cumplimiento a controlar programas prerrequisitos (PPR) como buenas
practicas de manufactura (BPM). A la vez se llevan a cabo procedimientos
operativos estandarizados de sanitizacion (POES). Ademas, tiene establecido
un sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC) y
programas prerrequisitos operacionales (PPRO) que controlan y eliminan los

riegos fisicos, quimicos y biolégicos que pueden contaminar los alimentos.

Para darle cumplimiento al sistema de gestiéon de inocuidad se debe
verificar que los procedimientos de limpieza y sanitizacion se estén realizando
de manera adecuada y las estaciones de trabajo (superficies que tienen
contacto con el alimento) se encuentren libres de agentes contaminantes. Para
esto se realizan pruebas microbiolégicas de superficies mensualmente, analisis
de recuentos aerobios (recuentos total y Escherichia coli/coliformes), alternando
las lineas de produccién. También se llevan a cabo, trimestralmente, pruebas
microbiolégicas de ambiente, andlisis de hongos (mohos y levaduras) en area

de produccién y bodega. EI muestreo y analisis lo realiza una empresa externa.

Las pruebas microbioldgicas se realizan mediante el muestreo y analisis
de 11 superficies de la linea de produccion de pifia en almibar, 10 superficies
de la linea de produccion de palmito en salmuera, seis superficies del personal
y su EPP (botas, gabacha y manos de dos operarios) y dos de ambientes. Esto

genera a la organizacion altos costos, estimados en Q 22 195,50 anuales.
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En el capitulo 1 se presenta una descripcion general de la empresa
Alimentos Montesol, S.A., contemplando su vision, mision, politica de inocuidad,
estructura organizacional, principales lineas de produccion y sistema de gestion

de inocuidad.

El capitulo 2 contempla un diagnéstico de la situacién actual de la
empresa, de acuerdo con la problematica relacionada con los costos incurridos
en las pruebas microbiolégicas. Para ello, se utilizd6 un arbol de problemas y
arbol de objetivos. También se describen las condiciones actuales del
laboratorio de microbiologia de la empresa y las condiciones de las pruebas de

superficie y ambiente.

Asi mismo, presenta la propuesta de los procedimientos para realizar las
pruebas microbiolégicas de ambiente y superficies para la empresa Alimentos
Montesol, S.A. También se describe la infraestructura del laboratorio de
microbiologia y los procesos para realizar las pruebas. Ademas, para evaluar su
viabilidad se realiza un analisis econ6mico comparativo (externo e interno) en
funcion al muestreo mensual y trimestral que se lleva a cabo, lo que resulta
conveniente para la empresa pudiendo ahorrarse hasta Q 11 297,72

anualmente.

El capitulo 3 consta de un diagndstico realizado sobre el consumo de agua
debido a la presencia de fugas dentro y fuera de la planta de produccion de la
empresa por medio de un diagrama Ishikawa. Durante los recorridos de
inspeccion se fotografiaron algunas fugas. Para reducir la presencia y
prolongacion de las fugas se presenta una propuesta de un plan de
mantenimiento preventivo a la red de abastecimiento de agua. Para ello, se

realizdé un analisis de costos correspondiente a la propuesta. Tiene la finalidad
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de reducir las fugas de agua para contribuir a una produccion mas limpia y
amigable al ambiente, cuidando el recurso hidrico.

En el capitulo 4 se presenta un diagndstico sobre la situacion del recurso
humano acerca de su capacitacion, tomando en cuenta un programa de la
empresa. Se plantea un plan de capacitacion para el desarrollo del recurso
humano programado para un afio y se estima el costo de su implementacion. El
plan consta de varios temas requeridos en la industria de alimentos, algunos
propuestos son las enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETA’s) vy
procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion (POES), los cuales
fueron impartidos al recurso humano, proporcionandoles documentos de apoyo

y se realizaron evaluaciones para medir los conocimientos adquiridos.
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1. GENERALIDADES DE LA EMPRESA ALIMENTOS
MONTESOL, S.A.

1.1. Descripcion

Alimentos Montesol, S.A. es una empresa dedicada a la elaboracion de
productos alimenticios envasados, en vidrio y hojalata, se llevan a cabo
procesos de trasformacién y métodos de conservacion de productos agricolas y
pecuarios. Los procesos se realizan en condiciones controladas para garantizar

la inocuidad de sus productos.

Se fabrican enlatados de pifia en almibar, palmito en salmuera, tamal de
chipilin, tamal de palmito, pasta de tomate, salchicha en salsa, salchicha en
salmuera, tamales rojos tradicionales, higo, garbanzo con chorizo, platanos en
almibar y espagueti con salchicha en salsa. También se elaboran envasados en
vidrio de salsa casera (base de tomate), salsa chapina (base de tomate), salsa
verde (base de miltomate) y mermelada.

La mayor parte de los productos enlatados de pifia en almibar y palmito en
salmuera son exportados, el restante se comercializa en el @&mbito nacional. Los
demas productos fabricados por la empresa son comercializados localmente, en

super mercados e institucionalmente.

La planta de procesamiento esta certificada bajo el esquema FSSC 22000.
Cuenta con la implementacion de medidas requeridas, documentadas y
registradas, necesarias para evidenciar el cumplimiento de los requisitos de la

norma que les certifica. El sistema de gestion de inocuidad (SGI) se documenta
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en el Manual de Inocuidad, donde se establecen los procedimientos aplicados
para cumplir con los requisitos del esquema en relacion al alcance de la

certificacion, produccion de enlatados de pifia en almibar y palmito en salmuera.

Para garantizar la inocuidad de sus productos, ademas del control de sus
procesos, les dan cumplimiento a requisitos solicitados por programas
prerrequisitos (PPR), como buenas practicas de manufactura (BPM) y estas, a
su vez, llevan a cabo procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion
(POES). Requiere establecer un sistema de analisis de peligros y puntos
criticos de control (APPCC) y programas prerrequisitos operacionales (PPRO)
gue controlan y eliminan los riesgos fisicos, quimicos y/o biolégicos que pueden

contaminar los alimentos.

Para verificar que los POES establecidos por la empresa se estan
llevando a cabo eficazmente, se realizan pruebas microbiologicas. Estas
pruebas indican si ha sido eliminado el riesgo biolégico de contaminacion en las
superficies de los equipos de las lineas de produccion y EPP que tienen
contacto o relacion directa con el alimento. También se muestrean ambientes
del area de produccion y bodega dentro de la planta, para verificar la sanidad
del ambiente. La empresa contrata los servicios técnicos de muestreo y analisis
de un laboratorio de microbiologia acreditado para realizar los procedimientos
de las pruebas microbioldgicas de las superficies y ambientes de la planta.

1.2. Vision
“Ser una de las opciones preferidas en nuestras categorias de alimentos;

siendo competitivos, satisfaciendo a nuestros clientes y consumidores, recurso

humano, accionistas y directores”.!

1 Alimentos Montesol, S.A. Cartelera publica. Consulta: 10 de abril de 2016.
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1.3. Misién

“Fabricar alimentos procesados inocuos de alta calidad, cumpliendo con
normas internacionales en un ambiente que garantiza la inocuidad, calidad,
excelencia, productividad y desarrollo humano y de la comunidad, conservando
el medio ambiente. Satisfacer las expectativas del consumidor en el mercado
global, a precios competitivos, alcanzando la rentabilidad esperada que fomente

el desarrollo continuo de la empresa”.?

1.4. Politica de inocuidad

“‘En Alimentos Montesol estamos comprometidos a elaborar productos
alimenticios envasados inocuos de larga duracién, dando cumplimiento a las
normas: CODEX, RTCA, COGUANOR y FDA vy las requeridas por nuestros
clientes. Garantizamos gque nuestros procesos minimizan los riesgos fisicos y
guimicos, dandole énfasis a riegos microbiolégicos. Lo que nos permite
satisfacer los requerimientos de nuestros clientes, teniendo una mejora continua
en la calidad de nuestros productos y ser mas competitivos en el ambito

nacional e internacional”.?

1.5. Estructura organizacional

Alimentos Montesol, S.A. aplica una organizacion funcional, segun el
Manual de Recursos Humanos de la empresa, cuenta con varios encargados o
supervisores destinados a departamentos especificos, asi como se presenta en
el organigrama en la figura 1. Los puestos se muestran en una estructura

jerarquica, iniciando por el director general, quien delega responsabilidades al

2 Alimentos Montesol, S.A. Cartelera publica. Consulta: 10 de abril de 2016.
8 Manual de Inocuidad, forma MC 1, edicion 4, p. 2-3. Consulta: 10 de abril de 2016.
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gerente general, este, a su vez, dirige y controla a encargados de
departamentos y asistente administrativo, quienes dirigen y controlan las
actividades que realizan los operarios, mecanicos e inspectores. El recurso
humano actual de la empresa es de 54 empleados, tomando en cuenta

personal del area administrativa y operativa.

La comunicacion interna de la empresa se lleva a cabo de forma vertical
en el caso del eslabén méas bajo en el organigrama, ya que trasladan
informacion al puesto superior. Entre los departamentos se da una
comunicacién horizontal quienes comparten y discuten para tomar decisiones e
informar a su superior. Si no les compete, comunican al gerente general quien

toma la decision e informa al director general.

Las funciones de los puestos son las siguientes:

e Director general: impulsa las estrategias gerenciales en la
organizacién, ademas planifica las actividades para cumplir la
politica de inocuidad, alcanzar objetivos y llevar a cabo la mision
para lograr la vision de la empresa, debe controlar el
funcionamiento de la empresa, tomar decisiones en temas de
finanzas y proyectos.

e Gerente general: dirige y controla la empresa, ejecuta las
estrategias y actividades planificadas, ademas, toma decisiones en
temas relacionados a negocios, estados financieros, producciéon y
calidad.

e Encargado de aseguramiento de calidad: se encarga de la
gestion de la calidad, esta a cargo del aseguramiento y control de la

calidad de los productos. Es responsable del sistema de gestion de



inocuidad. Se encarga de organizar, controlar y dirigir a los
inspectores de calidad.

Encargado de produccion: cumple con las actividades y
producciones planificadas. Es responsable de organizar, dirigir y
controlar al recurso humano del area de produccion.

Asistente administrativo: realiza compras, recepcion, despachos
y contabilidad. Organiza, dirige y controla a los operarios de
bodega.

Encargado de mantenimiento: se encarga del mantenimiento de
la planta y ejecucibn de proyectos. Es responsable del
cumplimiento de actividades de mantenimiento preventivo y
correctivo. Organiza, dirige y controla a los mecanicos.

Encargado de caldera: cumple con las actividades del area
caldera, controla el funcionamiento y mantenimiento de la caldera y
equipos auxiliares. Ademas, dirige y controla a los operarios de
caldera.

Inspector de calidad: supervisa, inspecciona y controla los
procesos productivos, verifica el cumplimiento de los parametros de
calidad establecidos. Ademas, analiza y evalla la calidad de los
productos.

Operador de produccién: realiza las operaciones y actividades de
produccion.

Operador de bodega: codifica, estiba, etiqueta y encaja el
producto.

Mecanico: realiza trabajos de mantenimiento de la planta y
proyectos.

Operador de caldera: realiza operaciones para el funcionamiento

de la caldera y equipos auxiliares.



Figura 1. Organigrama de Alimentos Montesol, S.A.
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Fuente: Alimentos Montesol, S.A.

1.6. Descripcién de principales lineas de produccion

Alimentos Montesol, S.A. cuenta con una linea de produccion especifica
para cada uno de sus principales productos enlatados: pifia en almibar y
palmito en salmuera. Los productos se realizan mediante procesos de
manufactura, con ayuda de equipos y maquinas para la transformacién de la

materia prima y la obtencion de enlatados.

Cada linea esta disefiada para producir un solo producto. Las maquinas y

equipos estan distribuidos de forma adecuada, para que la trasformacién de las



materias primas se realice de forma continua y lineal. Cuentan con el espacio

requerido para ejecutar de forma ordenada, continua y libre de contaminacion.

Todos los equipos que tienen contacto directo con el alimento son de
acero inoxidable o de plastico de grado sanitario, disefiados para su facil
limpieza. Es decir que no representan una fuente de contaminacion para el
alimento. Las bandas trasportadoras y mangueras utilizadas en los tanques de

preparacion de medios de gobierno son plasticas de grado sanitario.

Las lineas de produccion cuentan con instalaciones de tuberia de agua
potable, drenajes, tuberias de vapor, tuberias de aire a presion, iluminacion
natural con laminas trasparentes y lamparas luminiscentes con protectores; se

cuenta con la instalacion de dos inyectores y dos extractores de aire.

1.6.1. Linea de produccion de pifia en almibar

La linea de produccién de pifia en almibar cuenta con maquinas y equipos
donde se llevan a cabo distintas operaciones que contribuyen a la trasformacién
de la materia prima a producto final. El pelado, rodajeado, escaldado, llenado
de medio de gobierno (almibar), cerrado y proceso térmico lo realizan maquinas
y equipos mecanicos o automatizados en conjunto con bandas o fajas
trasportadoras, cada una de estas actividades tiene asignada una persona para

su control.

Existen operaciones que se realizan de forma manual, como las

actividades de seleccion, llenado de envases, depurado, troceado y pesado.



1.6.2. Linea de produccién de palmito en salmuera

Esta linea tiene maquinas y equipos donde se llevan a cabo operaciones
gue contribuyen a la trasformacion de la materia prima a producto final. La
precoccion, corte, llenado de medio de gobierno (salmuera), cerrado y proceso
térmico lo realizan maquinas y equipos mecanicos o automatizados en conjunto
con bandas o fajas trasportadoras, cada una de estas actividades tiene
asignada una persona para su control. Existen operaciones que se realizan de
forma manual, como las actividades de pelado, preseleccion, seleccion, llenado

de envases y pesado.

1.7. Descripcién del sistema de gestion de inocuidad

Alimentos Montesol, S.A. se encuentra certificada en las lineas de
produccion de pifia en almibar y palmito en salmuera desde el afio 2014 en el
esquema FSSC 22000 de seguridad alimentaria y sistema de gestion de la
inocuidad; por ende, se debe cumplir con los requisitos de la norma ISO 22000,
ISO 22002-1 y requisitos adicionales del esquema. Lo anterior implica que la
empresa lleva a cabo su proceso productivo adecuadamente, reduciendo y
eliminando los posibles peligros de contaminacion al producto ya sean fisicos,

quimicos y/o biolégicos.

Los peligros que tienen probabilidad de ocurrencia son controlados por
medio de programas prerrequisitos (PPR) asi como las buenas practicas de
manufactura (BPM) y procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion
(POES); programas prerrequisitos de operacion (PPRO) mediante certificados
de calidad de materia prima e insumos; y para garantizar ain mas la inocuidad
del producto los procesos se controlan mediante un sistema de andlisis de

peligros y puntos criticos de control (APPCC).



2. FASE DE SERVICIO TECNICO PROFESIONAL.
DOCUMENTACION DE PROCEDIMIENTOS PARA PRUEBAS
MICROBIOLOGICAS DE AMBIENTE Y SUPERFICIES

En este capitulo se muestra la propuesta de la documentacién de
procedimientos para pruebas microbiolégicas de ambiente con placas 3M
Petrifilm y de superficies utilizando hisopos Swab Sampler y placas 3M Petrifilm,
ensayos acreditados por AOAC™ INTERNATIONAL como Métodos Oficiales de
Andlisis (OMA). Ademas, se presenta el disefio de la infraestructura y
distribucion del equipo adecuado. Se describen los procedimientos de
muestreo, manejo, preparacion, siembra y analisis de hongos y recuentos
aerobios. También se presentan los insumos, materiales, instrumentos, manejo
de desechos y recurso humano necesario; ademas de una evaluaciéon
econémica que compara los costos en los que incide la empresa contra los

costos de implementar los procedimientos internamente.

2.1. Diagnostico de la situacién actual

Actualmente, las superficies de los equipos de las lineas de produccion,
pifia en almibar y palmito en salmuera, son limpiadas y sanitizadas segun los
procedimientos operativos estandarizados de sanitizaciéon (POES) establecidos
e implementados por la empresa. Estos procedimientos son controlados con el
detalle necesario para garantizar la inocuidad de los productos procesados.
Mensualmente, se verifica su eficacia con analisis microbiologicos de
superficies de contacto directo; ademas, trimestralmente, se verifican las

condiciones del ambiente dentro de la planta de produccion.



Alimentos Montesol, S.A. realiza pruebas microbiolégicas de ambiente y
superficies. Para ello, contrata los servicios técnicos de un laboratorio
acreditado. Mensualmente se muestrean y analizan 3 superficies (manos,
gabacha y botas) de dos operarios y 10 superficies de la linea de produccion de
palmito (faja de corazon, tabla de pelado, cortadora, faja de seleccion, pileta de
seleccion, tanque de salmuera, manguera de salmuera, tanque de preparacion,
mesa de meristemo y filtro de aire) u 11 superficies de la linea de produccion de
pifia (garganta de ginaca, tobogan, rodajeadora, mesa de seleccion, canal de
depurado, troceadora, mesa de troceadora, tanque de almibar, manguera de
almibar, tanque de preparacion vy filtro de aire), dado que el muestreo de las

lineas de produccion se alternan cada mes.

La empresa paga 16 o 17 superficies, mensualmente, 192 pruebas de
superficies anuales, también se llevan a cabo dos muestreos de ambiente
trimestralmente (area de produccion y area de bodega), lo que equivale a ocho
pruebas de ambiente anuales. Entre todas estas suman 200 pruebas
microbiolégicas anuales que la empresa debe pagar al precio establecido por el
laboratorio responsable. El analisis que se realiza a las superficies es de
recuentos aerobios (recuentos total y Escherichia coli/coliformes) y el realizado

en ambientes es de hongos (mohos y levaduras).

Alimentos Montesol, S.A. cuenta con un laboratorio de microbiologia para
realizar pruebas microbiol6gicas de producto terminado utilizando placas 3M
Petriflm. Tiene los equipos y mobiliario para analizar las pruebas
microbiolégicas utilizando placas 3M Petrifilm. Ademas, cuenta con una persona
encargada del area (inspector de calidad), quien al capacitarse podria realizar

las pruebas de ambiente y superficies.
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La empresa incurre en gastos onerosos por la contratacion de los servicios
técnicos de un laboratorio externo para realizar las pruebas microbiolégicas de
ambiente y superficies, a la vez, se necesita el acompafiamiento del inspector
de calidad, encargado del area de microbiologia de la empresa, para verificar el
servicio. Lo anterior representa una problematica significativa, no solo por el
costo, sino porque disminuye el aprovechamiento de su tiempo y repercute en
su productividad. Se identifica el problema debido a que existen medios de
cultivos y métodos sofisticados acreditados por organizaciones internacionales
gue se pueden utilizar en la empresa para realizar estas pruebas y reducir los

costos.

Para el andlisis de la problematica se utilizaron las herramientas de
andlisis, arbol de problema y arbol de objetivo. La primera, se llevd a cabo
mediante la identificacion de las causas y efectos que se ocasionan por la
situacion actual de la empresa. La segunda, se realizé con una propuesta de
solucion, la cual establece lo que se pretende alcanzar, identifica los medios

para lograrlo y los fines esperados.

2.1.1. Arbol de problema

Los altos costos por la contratacion de los servicios de una empresa para
la realizacion de pruebas microbiologicas de ambiente y superficies es la
problematica central identificada por medio de la herramienta de diagndstico
arbol de problema presentado en la figura 2. También se determinan las
causas, los motivos por los que se incide en el problema y los efectos,

circunstancias que provoca la problematica detectada.

Las pruebas microbiol6gicas de ambiente y superficies no se realizan en la

empresa porque el personal desconoce los procedimientos para llevarlo a cabo.
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Por otra parte, tampoco se cuenta con dichos procedimientos que establezcan
los pasos para realizar las pruebas. Esto influye en los costos elevados al
contratar los servicios técnicos de un laboratorio, pérdida de tiempo del
inspector por supervisar el servicio y depender de un ente externo para realizar
las pruebas. Consecuentemente, disminuye la rentabilidad y productividad de la

empresa al desaprovechar sus recursos.

Figura 2. Arbol de problema
Incremento en los Pérdida de Depender de Disminuye la Subutilizacion del
costos de la tiempo de un ente rentabilidad y laboratorio de
empresa. inspector por externo para productividad microbiologia de
supervisar el realizar estas de la empresa. Alimentos Montesol
servicio. pruebas. S.A
7 L L] ¥ ¥
EFECTOS
PROBLEMA
Altos costos por la contratacion de los
servicios de una empresa para la realizacion
de pruebas microbiolégicas de ambiente y
superficies
CAUSAS
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Falta de equipo Validar que las
Falta de Necesidad de El POES de necesario y superficies y
personal realizar las superficies se procedimientos ambiente se
capacitado en pruebas en las valida y verifica para estas encuentren libres
pruebas de lineas de con el analisis pruebas en el de cualquier
ambiente y produccion de microbioldgico. laboratorio de agente
superficies. pifia y palmito. microbiologia. contaminante.

Fuente: elaboracion propia.
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2.1.2. Arbol de objetivo

Luego de utilizar la herramienta de diagnostico arbol de problema se
plantea un arbol de objetivo, este se presenta en la figura 3. El objetivo
planteado para resolver la problematica es reducir los costos de las pruebas
microbiolégicas de ambiente y superficies, al implementar estas pruebas en el
laboratorio de microbiologia de Alimentos Montesol, S.A. Complementandose,
al determinar los medios, los recursos necesarios para conseguir el objetivo y

los fines, los resultados que se pretenden alcanzar al resolver el problema.

Alimentos Montesol, S.A. cuenta con un laboratorio de microbiologia con
la infraestructura necesaria para llevar a cabo los procedimientos para realizar
pruebas de ambiente y superficies. Al capacitar al inspector encargado y
redactar los procedimientos se pretende que se implementen y con ello se
reduzcan los costos. Ademas, se espera aumentar la rentabilidad y
productividad de la empresa con relacion a la utilizacion de los recursos

disponibles (recurso humano e infraestructura).
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Figura 3. Arbol de objetivo
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laboratorio de
microbiologia.

2.1.3.

El laboratorio de microbiologia esta anexo al laboratorio de calidad, cuenta

Fuente: elaboracion propia.

Condicion actual del laboratorio de microbiologia
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La empresa cuenta con una persona encargada del laboratorio de
microbiologia para el manejo y andlisis de las muestras de producto. Este
inspector de calidad es capacitado constantemente para realizar los

procedimientos adecuados de los ensayos de analisis microbiologicos.

2.1.3.1. Infraestructura del laboratorio de

microbiologia

El laboratorio de microbiologia cuenta con 20 m? aproximadamente,
construccion perimetral de paredes de concreto cubiertas con azulejos de color
blanco, puerta, ventanas pequefias dirigidas al exterior y una grande hacia el
laboratorio de calidad; ademas tiene amueblados de contrachapado y melanina.
Entre y sobre los amueblados se encuentran equipo de laboratorio, asi como se
muestra en las figuras 4 y 5.

Figura 4. Disefio del laboratorio de microbiologia de Alimentos
Montesol, S.A.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 5.

El laboratorio de microbiologia de Alimentos Montesol, S.A. cuenta con

El laboratorio de microbiologia tiene acceso directo del laboratorio de

Infraestructura, mobiliario y equipo del laboratorio de
microbiologia de Alimentos Montesol, S.A.
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Fuente: elaboracion propia.

2.1.3.2. Mobiliario y equipo

dos incubadoras utilizadas para incubar siembras en placas 3M Petrifiim de los
andlisis de producto terminados por 48 horas e incubar las muestras de
producto por 10 dias; una estufa para realizar procesos con calor dentro del
laboratorio; una refrigeradora, para almacenar algunos materiales como placas
Petrifilm, hisopos y muestras; y un lector de colonias, el cual consta de una lupa
y una cuadricula con luz para realizar conteos y calculos de colonias crecidas

en las placas Petrifilm.

calidad mediante una puerta de madera. A su entrada se encuentra un

dispensador de alcohol gel y otro de papel, también cuenta con un extintor. En
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su interior esta equipado con un amueblado de contrachapado y melamina;
incluye un gabinete, donde se almacenan equipos de medicion y un gavetero
con variedad de gavetas y puertas donde se almacenan instrumentos,
materiales, insumos y suministros de laboratorio, sobre y entre este gavetero se

encuentran los equipos antes descritos.

También tienen una ventana grande con vista directa del laboratorio de
calidad y otras ventanas pequefas al exterior para aumentar la entrada de luz.
Cuenta con iluminacién, conexiones eléctricas, tuberia de gas y un

deshumidificador.

El laboratorio posee mobiliario y equipo, como se presenta en la figura 6;
gabinetes, gaveteros, incubadoras, refrigeradora, autoclave y estufa, como se
muestra en las figuras 7 a la 12. Sobre una parte de los gaveteros, superficie
plana de contrachapado y melamina, se realizan los ensayos de analisis
microbiolégico de producto terminado; sobre la otra estan colocados algunos
equipos (incubadoras y refrigeradoras). El area es adecuada para que la
persona encargada realice movimientos y se desplazarse con comodidad.

Cuenta, ademas, con un dispensador de papel, extintor, deshumidificador
de ambientes, lamparas luminiscentes con protectores, luz natural por medio de
ventanas (hacia exterior y laboratorio), utensilios y equipo de laboratorio como
pipeta, puntas de pipeta, piseta, balanza, placas Petrifiilm y aplicador para

placas Petrifilm.
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Figura 6. Disefio del laboratorio de microbiologia de Alimentos
Montesol, S.A.
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Fuente: elaboracion propia.

Figura 7. Incubadora para incubar enlatados para analisis, productos

y placas Petrifilm a 34+1 °C

Fuente: Instrumentos de laboratorio. Incubadora. URL: http://www.instrumentosdelaboratorio.
net /2012/08/incubadora.html. Consulta: 15 de septiembre de 2016.
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Figura 8. Refrigerador para almacenar placas Petrifilm, agua
peptonada y muestras de laboratorio

Fuente: Medical expo. Catalogo © 2016 Todos los derechos reservados. Productos. URL:
http://www.medicalexpo.es/prod/lec-medical/product-69097-606255.html. Consulta: 15 de
septiembre de 2016.

Figura 9. Gabinetes de contrachapado y melamina para almacenar

equipo y utensilios de laboratorio

-

Fuente: Gabinete. URL: http://spanish.chemical-storagecabinet.com/sale-730356-adjustable-
shelves-plastic-lab-safety-corrosi- ve-storage-cabinet-250-liter.html. Consulta: 15 de septiembre
de 2016.
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Figura 10. Gaveteros de contrachapado y melamina, utilizados para
almacenar documentos, utensilios e instrumentos de laboratorio. Ademas

de utilizar la superficie superior para realizar ensayos

ALVAREZ PRADAS. Muebles de laboratorio. Mobdulos de laboratorio. URL:

http://www.apmueblesdelaboratorio.es /modulos/. Consulta: 15 de septiembre de 2016.

Figura 11. Estufa para fuente de calor para ensayos de laboratorio

Fuente: Sears. Estufa eléctrica. Copyright © 2016, HOMEMART Guatemala. Todos los
derechos reservados. URL: http:// homemart.com.gt/estufas-electrodomesticos/estufa-electrica-

kenmore-30-pulg. Consulta: 15 de septiembre de 2016.
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Figura 12. Autoclave para esterilizar utensilios de laboratorio

ks !

B8 -

Fuente: Todo de las Autoclaves de Laboratorio. Copyright © 2000 — 2016. URL:
https://www.quiminet.com/articulos/todo-de-las-autoclaves-de-laboratorio-4211327.htm.
Consulta: 15 de septiembre de 2016.

2.1.3.3. Instrumentos de laboratorio

En el laboratorio de microbiologia se encuentran los instrumentos
necesarios para realizar ensayos de analisis microbiolégicos. Un mechero,
figura 13, el cual sirve para mantener un ambiente estéril alrededor del area
utilizada para realizar la metodologia de siembra; contador o lector de colonias,
figura 14, consta de una lupa y una base redonda cuadriculada, utilizado para
contar las colonias en el medio de cultivo; balanza, figura 15, realiza el pesaje
de la muestra necesaria para ser diluida; pipeta, figura 16, utilizada para llevar a
cabo la inoculacion o siembra, en conjunto a una punta de pipeta, figura 17,
realiza la obtencién y medicibn de muestra para la siembra en placas 3M
Petrifilm, figura 19, medios de cultivos sofisticados listos para ser empleados;
piseta, figura 18, instrumento necesario para contener volumen de solucion
sanitizante (alcohol al 70 %); también se utilizan cuchillos y tenedores como

instrumentos para obtener muestras soélidas. Para sembrar en placas 3M
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Petrifilm, se cuenta con un aplicador, figura 20, utilizado para dispersar la

muestra en la placa en la operacién de siembra.

Figura 13. Mechero de gas, fuente de calor utilizada para esterilizar el

ambiente en el &rea de trabajo

|
Fuente: Tipos de mecheros. Copyright © 2016. Todos los derechos reservados. URL:

http://tipos.com.mx/tipos-de-mecheros. Consulta:15 de septiembre de 2016.

Figura 14. Contador de colonias, utilizado para aumentar vista y

realizar conteo de crecimiento de colonias en placas Petrifilm

7

)
s 7

Fuente: CIS-LAB, Centro de Ingenieria y Servicios para laboratorio. Contador de

Colonias. © 2013 Cyslab. URL: http://cislab.mx/servicios/servicios-correctivos/contador-de-

colonias/. Consulta: 15 de septiembre de 2016.
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Figura 15. Balanza digital, utilizada para hacer pesajes en el laboratorio

‘- .’
R |
S

Fuente: Balanzas digitales. Copyright © 2015 Mundo Béasculas. URL:
http://www.mundobasculas.com/balanzas-digitales/483-balanza-digital-abd.html. Consulta: 15
de septiembre de 2016.

Figura 16. Pipeta para toma de muestra liquida con puntas de pipetas

desechables de 1 mL

Fuente: 3B Scientific. Pipetas y micropipetas. © 3B Scientific 2016. Todos los derechos
reservados. URL: https://www.a3bs.com/pipetas-y-micropipetas,pg_1133.html. Consulta: 15 de
septiembre de 2016.
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Figura 17. Puntas de pipetas desechables, contienen 1 mL de liquido,
utilizadas para siembra de muestras

Il

Fuente: Puntas desechables color azul para micropipetas automéaticas. © 2014 TinyTubes Shop

Online. URL: http://tiny-tubes.com/puntas-desechables-color-azul-para-micropipetas-

automaticas.html. Consulta: 15 de septiembre de 2016.

Figura 18. Piseta plastica para contener liquido (alcohol al  70%)

1
-

Fuente: Instrumentos de laboratorio. Frasco lavador o piseta. URL:

http://www.instrumentosdelaboratorio.net/2012/09/frasco-lavador-o-piseta.html. Consulta: 15 de

septiembre de 2016.
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Figura 19. Placas Petrifilm, medios de cultivos listos para ser utilizados

para el crecimiento de microorganismos

/'—:/ﬂ:\

.

Fuente: 3M. Seguridad de los Alimentos. Placas 3M™Petrifilm™. © 3M 2016. Todos los
derechos reservados. URL: http://solutions.productos3m.es/wps/portal/3M/es_ES/FoodSafetyE
U/FoodSafety/Productinformation/ProductCatalogue/?PC. Consulta: 15 de septiembre de 2016.

Figura 20. Aplicador, utilizado para dispersar la muestra colocada en

placa Petrifilm

Fuente: BORREGUERO, Mar y MUCHART, Cristina. Aguas: Tendencias y novedades en el
control microbiolégico. Metodologias rapidas para los analisis microbiol6gicos de agua. 2014.
URL: https://www.ruralcat.net/c/document__ library/get_file?uuid=fcce20ca-3945-46fb-
97d46a2elceacc8a&groupld=10136. Consulta: 15 de septiembre de 2016.
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2.1.4. Condiciones actuales de las pruebas de superficies y

ambiente

Un laboratorio externo realiza, mensualmente, las pruebas microbioldgicas
de superficies. Un técnico, supervisado por un inspector de calidad de
Alimentos Montesol, S.A, realiza el muestreo de los equipos que tienen contacto
directo con el alimento en cada una de las lineas de produccion. El técnico
utiliza equipo de proteccién personal, hisopos y tubos de ensayos con caldo

nutritivo, esterilizados.

El mismo laboratorio externo realiza, trimestralmente, las pruebas
microbiolégicas de ambiente. Un técnico, supervisado por un inspector de
calidad de Alimentos Montesol, S.A, realiza el muestreo de ambiente en el area
de bodega y produccion. El técnico utiliza cajas Petri con medio de cultivo para

mohos y levaduras esterilizadas; ademas, viste equipo de proteccion personal.

Las muestras se trasladan al laboratorio externo para procesarlas y
analizarlas. Posteriormente, los reportes se envian por medio electronico y
fisico al encargado de aseguramiento de calidad y gerente general. La ventaja
de que una institucion externa realice las pruebas es que sus ensayos estan
acreditados. La desventaja es depender de una empresa externa y estar
supeditados a los altos costos anuales estimados en Q 21 415,50 para las
pruebas de superficies y Q 780 para las pruebas de ambiente, como se muestra

respectivamente en las tablas 1 y II.

Los costos mensuales de las pruebas de superficies se estiman al
multiplicar la cantidad muestreada de cada una de las lineas de produccion por
el precio unitario del analisis, a este se suma la hora de supervisién del

inspector de calidad. El costo total mensual de cada linea se multiplica por 6, ya
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que cada mes solamente se muestrea una linea porque se intercala el muestreo
de las lineas de produccion (se realizan seis muestreos anuales de cada una de
las lineas), los datos se suman para obtener el costo total anual. Por esta razén,
en la tabla | se muestran montos de costos de mes par e impar distintos, debido
a la cantidad de superficies muestreadas. Estos ascienden a Q 1 731,00 en
mes par (linea de produccion de palmito) y Q 1 838,25 en mes impar (linea de
produccion de pifia). Al completar los 6 muestreos anuales de cada una de las
lineas suman Q 10 386,00 y Q 11 029,50 respectivamente, lo que representa un
costo anual de Q 21 415,50.

Los costos trimestrales de las pruebas de ambiente se estiman al
multiplicar la cantidad de areas muestreadas por el precio unitario del analisis, a
este se suma la hora de supervision del inspector de calidad, el costo total
trimestral se multiplica por 4 (se realizan cuatro muestreos anuales del area de
produccion y bodega) para obtener el costo total anual de Q 780,00, como se

muestra en la tabla Il.

Tabla I. Costo anual de pruebas microbiolégicas de superficies

realizadas por un ente externo

Costos (Anual)
Lugar: Laboratorio acreditado (1SO 17025, OGA)
Servicio de andlisis microbioldgicos de superficies de lineas de produccion

Descripcion Cantidad Presentacién Precio (Q) Costomes | Costo mes
Pifia |Palmito impar (Q) par (Q)
Servicio técnico 17 16 Unidad 107,25 182325 1716,00
Mano de obra (Supervisién) 1 1 Hora 15,00 15,00 15,00
Costo total mensual (Q)| 1 838,25 1731,00
Costo anual (Q) 11 029,50 10 386,00
| Total Afio (Q) 21 415,50

Fuente: elaboracién propia, cotizacién de analisis.
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Tabla Il. Costo anual de pruebas microbiolégicas de ambiente

realizadas por un ente externo

Costos (Anual)
Lugar: Laboratorio acreditado (ISO 17025, OGA)
Servicio de analisis microbioldgicos

Precio Costo
Descripcion Cantidad | Presentacion trimestral
(Q)

(Q)

Servicio técnico 2 Unidad 90 180
Mano de obra (Supervisién) 1 Hora 15 15
Costo total (Q) 195

Total Ao (Q) 780

Fuente: elaboracion propia, cotizacion de andlisis.

El técnico enviado por el laboratorio externo realiza los procedimientos
actuales, recolecta las muestras por medio de hisopos, las rotula y almacena
para trasladarlas al laboratorio, donde se analizan. Un inspector de calidad lo
acompafa para indicarle las superficies que debe muestrear y para supervisar
la toma de la muestra, Ademas, el inspector genera una orden de trabajo para
gue se analicen y, luego se genere el pago. El tiempo estimado del servicio es

aproximadamente de una hora.

2.2. Procedimientos propuestos

Estos procedimientos se han documentado para que la persona
encargada de llevarlos a cabo los utilice como una guia y determine con mayor
certeza la sanidad de las superficies y ambientes de la planta de produccién
gue tienen contacto y relacion directa con los alimentos. Ademas, son formatos
gue contemplan las acciones que se deben realizar de forma correlativa para

aplicar las técnicas necesarias y obligatorias en pruebas microbiolégicas.
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Para realizar las pruebas microbiolégicas de las superficies, se
documentaron los procedimientos de toma de muestra de cada una de las de
ellas y los procedimientos para el analisis microbiologico de recuento total y
recuento de E. coli/coliformes en placas 3M Petriflm. De esta manera se
conoce el estado de sanidad. También se documentaron los procedimientos de
muestreo y analisis microbiolégico de recuento de mohos/levaduras para
ambientes dentro de la planta de produccion de la empresa. El encargado de

realizar estos procedimientos, debe utilizar siempre EPP.

Ademas, se establecen procedimientos obligatorios para la limpieza de
areas de trabajo dentro del laboratorio de microbiologia, para llevar a cabo los
andlisis microbiolégicos de recuento total y recuento de E. coli/coliformes con

placas Petrifilm.

Considerando que la empresa cuenta con el recurso humano e
infraestructura para llevar a cabo estos procedimientos, se disefian utilizando
hisopos Swab Sampler (tubo de ensayo con hisopo incorporado en su tapa de
rosca, contiene 4 mL de medio de cultivo, caldo Letheen, que sirve de
enriguecimiento para microorganismos e inhibidor de sustancias quimicas de
sanitizantes) para la toma de muestra. Para el analisis microbiologico se deben
emplear placas Petrifilm para recuento aerobio, placas Petrifilm para recuento

de E. coli/coliformes y placas Petrifilm para recuento de mohos/levaduras.

El muestreo de las superficies de la linea de produccién de pifia (garganta
de ginaca, tobogan, rodajeadora, mesa de seleccion, canal de depurado,
troceadora, mesa de troceadora, tanque de almibar, manguera de almibar,
tanque de preparacion y filtro de aire) requiere de 11 procedimientos. El
muestreo de las superficies de la linea de produccién de palmito (faja de

corazon, tabla de pelado, cortadora, faja de seleccion, pileta de seleccion,
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tanque de salmuera, manguera de salmuera, tanque de preparacion, mesa de
meristemo Yy filtro de aire) necesita 10 procedimiento; tres para el muestreo de
las superficies del personal (botas, gabacha y manos); dos para el analisis
microbiolégico de las superficies (recuento aerobio y recuento de E.
coli/coliformes), dos para el muestreo y analisis microbiolégico de ambiente
(recuento de mohos/levaduras de areas de bodega y produccion) y uno para la
limpieza y sanitizacion de areas de trabajo dentro del laboratorio de

microbiologia.

Cuando Alimentos Montesol, S.A. implemente los procedimientos para
pruebas microbiolégicas de ambientes y superficies, debe invertir en la compra
de insumos, utensilios, materiales, equipo y capacitacion del encargado del
laboratorio de microbiologia, ademas de erogar los costos generados por los
procedimientos que se estiman menores, si se comparan con los costos del
servicio técnico contratado. La incorporacion de los procedimientos contribuira a
reducir los costos totales y con ello, se aumenta la rentabilidad de la empresa,
ya que incrementa su productividad al utilizar los recursos disponibles y obtener

resultados en menor tiempo.

2.2.1. Procedimientos para analisis microbioldgicos

Las pruebas microbiolégicas de ambiente y superficies se llevan a cabo
mediante procedimientos correlacionados mutuamente. Se fundamentan en
técnicas de muestreo y siembra en placas 3M Petrifilm. También se contemplan
actividades dentro del laboratorio de microbiologia para realizar los analisis de
recuento total y E. coli/coliformes de las superficies. Ademas, otras tareas para

analisis de mohos y levaduras en el ambiente.
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Los procedimientos para pruebas microbioldgicas de superficies para la
linea de produccion de pifia en almibar y palmito en salmuera son lineamientos
técnicos para realizar las actividades de muestreo, los cuales se establecen por
cada superficie de los equipos que tiene contacto directo con el alimento. Se
realizan al finalizar los procedimientos de limpieza y sanitizacion de la linea de

produccion, los cuales se llevan a cabo diariamente al inicio del turno.

Ademas, se establecen las operaciones que deben llevarse a cabo al
realizar siembras en placas 3M Petrifilm para recuento de E. coli/coliformes y
recuento total. Antes de esto, se deben realizar procedimientos de limpieza de
las areas de trabajo dentro del laboratorio de microbiologia para evitar

contaminacion cruzada.

Los procedimientos son documentados para que se utilicen como guia
cuando un inspector de calidad los lleve a cabo, especificamente, la persona
encargada del laboratorio de microbiologia a quien se capacité sobre el tema.
Véase las figuras 21 a la 26. También se establece un registro, ver tabla lll,
para llevar el control de las pruebas microbioldgicas.
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Tabla Ill. Registro de control de pruebas microbioldgicas de superficies
y ambientes

mer | ALIMENTOS MONTESOL, S.A. |4 w8

Registro de pruebas microbiolégicos de superficies y

Edicion: 01
ambientes
Nombre del responsable:
Fecha:
Analisis:
KMargue con una "x" en lo realizado seglin corresponda. *Colocar el nombre de la persona.
Analiziz de]  Andliziz Aniliziz
.= Su pe ficies Y areas Pucstres | recucnto £ codi] mchos
acrabic | coliformes | levadurasz
1 |Garganta de ginaca
2 |Tobogan
3 |Rodajeadora
4 |Me=sa de seleccion
5 |Canal de depurado
B |Troceadora
7 |Me=sa de troceadora
3 |Tangue de almibar
3 |Manguera de almibar
10 |Tangue de preparacian de almibar
11 |Filtro de aire 1
12 |Faja de corazon
13 |Tabla de pelado
14 |Cortadora
15 |Faja de seleccign
16 |Pileta de seleccion
17 |Tangue de salmuera
18 |Manguera de salmuera
13 |Tangue de preparacian de salmuera
20 |Mesa de meristemo
21 [Fittro de aire 2
22 |*Botas 1:
23 |*Botas 2
24 |*Gabacha 1:
5 |*Gabacha 2:
26 |*Mano 1
27 |*Mano 2:
£8  |Area de bodega
29 |Area de produccion
Ob=ervaciones:
Firma de responsable: Firma de supervisor: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 21. Toma de muestra de la superficie de manguera de almibar

Fuente: elaboracidon propia en Alimentos Montesol, S.A.

Figura 22. Capacitaciéon a inspectora de calidad sobre muestreo de

superficies con hisopos Swab Sampler

Fuente: elaboracion propia en Alimentos Montesol, S.A.
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Figura 23. Capacitaciéon sobre pruebas microbioldégicas de ambiente y
superficies con métodos 3M Petrifilm

Fuente: elaboracion propia en Alimentos Montesol, S.A.

Figura 24. Capacitaciéon guiada por el proveedor sobre el uso del

hisopo Swab Sampler

Fuente: elaboracion propia en Alimentos Montesol, S.A.
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Figura 25. Capacitaciéon de procedimientos de siembra de muestras en

placas Petrifilm

Fuente: elaboracion propia en Alimentos Montesol, S.A.

Figura 26. Inspectora de calidad realizando el procedimiento de

siembra de muestra en placa 3M Petrifilm

Fuente: elaboracion propia en Alimentos Montesol, S.A.
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2.2.1.1. Andlisis microbiolégico de Escherichia

coli/coliformes

El analisis microbioldgico de E. coli/coliformes es un ensayo de laboratorio
utilizado como indicador de contaminacién fecal. Se lleva a cabo con medios de
cultivo para el crecimiento de colonias de microorganismos, especificamente,
de estas bacterias. En este caso, se utlizan placas 3M Petrifim E.
coli/coliformes, inoculando o sembrando las muestras liquidas por medio de una

pipeta.

Las muestras se obtienen mediante el procedimiento de muestreo de cada
superficie, que mas adelante se presentan. Esto se realiza por medio de un
hisopo de muestreo, disefiado con 4 mL de caldo Letheen para contener la
muestra recogida por el hisopo en 100 cmz2. Estas se almacenan y trasladan del
punto de muestreo hacia el laboratorio donde se realizan los ensayos de

analisis.

Un inspector de calidad, especificamente el encargado del area, debe
realizar el andlisis dentro del laboratorio de microbiologia de la empresa, ver
tabla IV. Esta persona realiza los procedimientos de muestreo y traslada las

muestras al laboratorio para analizarlas.

Los ensayos deben llevarse a cabo con las aéreas de trabajo limpias y
desinfectadas, el encargado del laboratorio de microbiologia debe contar con
EPP adecuado y el mechero encendido para eliminar el riesgo de

contaminacion cruzada. Una vez garantizadas estas condiciones:

e Se prepara la placa Petrifilm para inocular o sembrar en ella 1 mL

de la muestra,
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Se realiza pipeteando la cantidad deseada, tomandolo de los 4 mL
gue contiene el hisopo Swab Sampler del medio de cultivo con lo
muestreado. El hisopo debe estar identificado con el nombre de la
superficie, referencia para marcar la placa Petrifilm.

Para realizar la siembra se debe cambiar de punta de pipeta por
cada muestra.

Al hacer la inoculacion y deslizar el film de la placa Petrifilm la
muestra no se dispersa en el area marcada, se debe utilizar un
aplicador.

Al terminar la inoculacibn de todas las muestras, las placas
sembradas se incuban por 48 horas a 34+1 °C.

Interpretar resultados, las colonias de Escherichia coli crecen de
color azul con presencia de gas y las de coliformes crecen de color
rojo con presencia de gas.

Si existe crecimiento de colonias de bacterias se realiza el conteo y
se multiplica por 4 como factor de dilucion, los resultados se
representan en unidades formadoras de colonias (UFC) por 100

cm? del area de muestreo.
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Tabla IV.

Petrifilm para E. coliy coliformes

Procedimiento para realizar siembra y anélisis en placas 3M

p}\ﬂ:— Cadigo:
Mmontesol ALIMENTOS MONTESOL, S.A.|wees o
Procedimientos para pruebas microbioldgicas de superficies de lineas de produccion | Edicién: 01
Nombre: Analisis microbioldgico para recuento de Secd y coliformes en placas Petrifilm
Alcance: Anilizis de recuento de £ end y coliformes de las superficies
Frecuencia: Cada mes al finalizar el procedimiento de muestreo
N Accion a sequir Responsahle Recomendaciones RHeferencia
Partar el equipo de proteccion personal [Cofia, botas, .
1 . ELM
bata, mascarillay guantes).
2 [Werificar que el 2rea de trabajo este limpia y ordenada, ELM"
5 Si el area de trabajo no esta limpia, debe limpiarse de ELM" Siga los pasos desde el principio
acuerdo al MEPL 00-001. del ITLIME 00-001
4 [Siel &rea de trabajo esta limpia, sequir. ELM"
. L . Se debe trabajar a una distancia de
5 |Encender el mechero para mantener el ambiente estéril, ELM enitre 10 y 15 om del mechera
& |FRealizar la preparacidn de la muestra, ELM" For arden de muestreo
¥ | Agitar el hisopo Swab Sampler con la muestra, ELM"
) o " Giuia del
] la placa Petrifil bre | i lana. -
a isponer |3 placa Petrifilm sobre la superficie plana ELM abricante
9 [Lewantar el film superior. ELM" Lewante el film suavemente Gu!a del
fabricante
. . Fantener la pipeta en ,
10 E:_pne;::e;::i]jl;nl de la muestra al centro aprosimadamentes del ELM" farma vertical. Mo tocar el flm Fl_“Lu!.a del
’ inferior mientras se pipetea abricante
) ] . . . . . Giula del
11 [Deslizar suavemente el film superior hacia abajo. ELM Mo dejar caer X
fabricante
Si se recubre por completo la parte moldeada del flm
12 |inferior, dejar reposar durante 1 minuto y saltar al pasa 18, ELM"
=i no se recubre realizar los pasos 13, 14y 15,
Colocar el aplicador sobre el film superior bien centrado . Uzar el apllcad.nr con la cara Giui a del
13 . ELR rebajada h
zobre el inoculo, . . h . . Fabricante
hacia arriba [eara lisa hacia abajo]
14 | Aplicar presion sobre el aplicador para distribuir el inoculo, ELM" Ma presians de:maﬂa-:h:u ni gire: el Gu!a del
aplicador fabricante
Lewvantar el aplicador y esperar 1 minuko para que el gel . Giuia del
15 - ELM .
=olidifique. fabricante
16 |ldentificar las placas con el nombre de la superficies. ELM" Utilizar marcador permanente
7 Incubar las placas Petrifilm cara arriba a una temperatura ELM" Giui a del
de 3421 durante 43 horas, Fabricante
Laz colonias de califormes son
. color rojo y poseen gas. Las Giui a del
L I b tar | Itad -
8 Gerplacas 2 Interpretarios fesultadas ELM colonias de Semd 2on color azul | Fabricante
| poseen gas
'ELM: Encargadofa) del laboratario de microbiologi a
Elaborado por: Encargadode] Revisado por: Gerente Autorizado por: Director Fecha de emisidn:
Calidad General General marzof 2016
Firma: Firma: Firma: Fagina: 11

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.1.2. Andlisis  microbiolégico de recuento
aerobico total

Este ensayo de laboratorio se utiliza como indicador de contaminacion
microbioldgica, se lleva a cabo mediante medios de cultivo para el crecimiento
de bacterias aerObicas mesofilas, en este caso, placas 3M Petrifilm para
recuento aerobio, inoculando o sembrando la muestra liquida por medio de una

pipeta.

Las muestras se obtienen mediante el procedimiento de muestreo de cada
superficie, que mas adelante se presentan. Esto se realiza por medio de un
hisopo de muestreo, disefiado con un 4 mL de caldo Letheen para contener la
muestra recogida por el hisopo en 100 cm?. Estas se almacenan y trasladan del
punto de muestreo hacia el laboratorio donde se realizan los ensayos de

analisis.

Un inspector de calidad, especificamente el encargado del area debe
realizar el analisis dentro del laboratorio de microbiologia de la empresa, Ver
tabla V. Esta persona realiza los procedimientos de muestreo y traslada las

muestras al laboratorio para analizarlas.

Los ensayos deben llevarse a cabo con las aéreas de trabajo limpias y
desinfectadas, el encargado del laboratorio de microbiologia debe contar con
EPP adecuado y el mechero encendido, esto para eliminar el riesgo de

contaminacion cruzada. Una vez garantizadas estas condiciones:

e Se prepara la placa Petrifilm para inocular o sembrar en ella 1 mL

de la muestra.
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Se realiza pipeteando la cantidad deseada, tomandola de los 4 mL
gue contiene el hisopo Swab Sampler del medio de cultivo con lo
muestreado. El hisopo debe estar identificado con el nombre de la
superficie, referencia para marcar la placa Petrifilm.

Para realizar la siembra se debe cambiar la punta de la pipeta por
cada muestra.

Si al hacer la inoculacién y deslizar el film de la placa Petrifilm la
muestra no se dispersa en el area marcada, se debe utilizar un
aplicador.

Al terminar la inoculacibn de todas las muestras, las placas
sembradas se incuban por 48 horas a 34+1 °C.

Para interpretar los resultados, las colonias de bacterias aerobias
mesofilas crecen de color rojo con presencia de gas.

Si existe crecimiento de colonias de bacterias se realiza el conteo y
se multiplica por 4 como factor de dilucién, los resultados se
representan en unidades formadoras de colonias (UFC) por 100

cm? del area de muestreo.
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Tabla V. Procedimiento pararealizar siembra y analisis en placas 3M
Petrifilm para recuento total de aerobios mesaéfilos

s ALIMENTOS MONTESOL, S.A.[""uws
Montesol s -Me] 00002
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de Edicion: 01

. .. icion:
lineas de produccion
Nombre: Analisis microbioldgico para recuento total en placas Petrifilm
Alcance: Andlisis de recuento total de aerobios mesdfilos de las superficies
Frecuencia: Cada mes al finalizar el procedimiento de muestreo

N.” Accidn a seguir Responsable Recomendaciones Referencia

] Portar el equipo de proteccidn personal (cofia, ELM*
botas, bata, mascarilla y guantes). !

Verificar que el area de trabajo este limpiay

2 ELM*
ordenada.

5 Si el drea de trabajo no esta limpia, debe ELM* Sigalos pasos desde el
limpiarse de acuerdo al MBPL 00-001. principic del ITLIME 00-001

4 |Siel area de trabajo esta limpia, sequir. ELM*

Se debe trabajar auna

a3 Enc:nd:zr el {Tle.lcr]em para mantener el ELM* distancia de entre Wy 15 em
ambiente estéril. delmechero

B Realizar |a preparacidn de la muestra. ELM* Porarden de muestrea

7 |Agitar el hisopo Swab Sampler con la muestra. ELM*

Disponer la placa Petrifilm sobre la supericie Guia del

g ELM* )
plana. fabricante

9 Levantar el film superior. ELM* Lewante el film suavements GUI.a del

fabricante
Mantenga la pipeta en i

10 Pipetear 1 mL de la muestra al centro ELI* formavertical. Mo taque el Guia del
aproximadamente del film inferior. film irFerior mizntraz s2 fabricante

pipetes

1i Des.l|zar suavemente el film superior hacia ELW* Mo deie cacr GUI.EI del
abajo. fabricante
Si se recubre por completo la parte moldeada
del film inferior, dejar reposar durante 1 minuto y

12 ) ) ELM*
saltar al paso 16, sino se recubre realizar los
pasos 13, 14y 15.

Use el aplicadar conlacara

" Colocar el aplicador sobre el film superior bien ELM* rebajada Guia del
centrado sobre el inoculo. ! hacia aniba(caralizahacia | fabricante

shaja)

1 Aplicar presion sobre el aplicador para distribuir ELM® Mo presione demasiade ni Guia del
elinoculo. gire el aplicadar fabricante
Levantar el aplicador y esperar 1 minuto para . Guia del

15 L ELM )
que el gel solidifique. fabricante

" Identlﬂcgr las placas con el nombre de las ELI Utlice marcadar permanente
supericies.

7 Incubar las placas Petrifilm cara arriba a una ELI* Guia del
temperatura de 34+1 °C durante 48 horas. ! fabricante

Se deben contar sélo las Guia del
18 |Leer placas e interpretar los resultados. ELM* colonias de color rajo que )
poseangas fabricante
*ELM: Encargado(a) del laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado | Revisado por: Gerente Autorizado por: Director Fecha de emision:
de Calidad General General marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 11

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla VI.

dentro del laboratorio de microbiologia

Procedimiento pararealizar limpieza de areas de trabajo

e ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| oo
Montesol s «F\«| MBPL 00-001
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de Edicion: 01
. . r icién:
lineas de produccion
Nombre: Limpieza de areas de trabajo del laboratorio de microbiclogia
Alcance: Superficies del area de trabajo
Frecuencia: |Antes de iniciar y al finalizar cada corrida de siembras
N.° Accién a seguir Responsable | Recomendaciones | Referencia
Retirar del area de trabajo cualquier material . Cologue los materiales
1 . . ELM retirados en su lugar
que no pertenezca a dicha area. correspondiente
: : = Empiece de la parte menos
5 Rfatlrar suciedad grugsa cgn un pafio ELM* sucia y finalice en [ parte
humedo (agua desmineralizada). mis sucia
Este pafio no debe ser el
: = - mismo gue se utilizé para el
3 Pasar por las supelr)ﬂmes un pafio humedo ELM* paso anterior. Debe
(agua clorada al 5 %). humectarse con agua
desmineralizada
Con toallas limpias de papel, secar por .
4 ; ELM
completo la superficie.
Utilice alcohol etilico al 70 %
o hipoclorito de sodio a una
. L. . . concentracién de 5 %. La
5 |Aplicar solucién desinfectante. ELM aplicacion se realiza
mediante un frote con la
ayuda de toallas de papel
6 Dejar actuar conjm minimo 1 minuto y ELM* No refire el desinfectante
empezar a trabajar.
7 Si la operacion no esté conforme, repetir el ELM*

procedimiento desde el principio.

*ELM: Encargado(a) del laboratorio de microbiclogia

Elaborado por: Encargado

Revisado por:

de Calidad Gerente General

Autorizado por: Director
General

Fecha de emision:
marzo/2016

Firma:

Firma:

Firma:

Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.2. Flujogramas de procedimientos dentro del laboratorio
de microbiologia

En las figuras 28 y 29 se presentan los flujogramas de los procedimientos
para analisis microbiolégico de E. coli/coliformes y recuento aerébico total,
respectivamente y un diagrama de los procedimientos de limpieza para el
laboratorio de microbiologia. Ver figura 30, necesarios y obligatorios para

realizar las pruebas microbiolégicas de forma efectiva.

Estos flujogramas son la representacion grafica de los procedimientos
disefiados, construidos con simbolos que representan el inicio o finalizacion,
procesos, subprocesos, decision y datos, ver figura 27. Se presentan de forma

l6gica en funcidén de las acciones a seguir segun los procedimientos.

Figura 27. Simbolos y significado utilizados en los flujogramas
-~ :
Proceso ‘lﬂ_}“' Decision
~— Inicio o
i = A . . I
subprocesa L g clizacian
_| Documento £/ Datos

Fuente: elaboracion propia utilizando Microsoft Visio 2010.
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Figura 28.

coli/coliformes en superficies

Flujograma del procedimiento para andlisis de E.

ALIMENTOS MONTESOL S.A.
Elaborado por: Rodolfo Zamora
Fecha: mayo 2016

FLUJOGRAMA

Pagina lde 1

Procedimiento para andlisis microbiolégico de Escherichia coli y coliformes

Fin

Colonias de coliformes: color

rojo y poseen gas. Colonias 4_

de E. coli: color azul y poseen
gas.

Inicio

Limpiar y
sanitizar
(MB PL 00-001)

v

Colocarse EPP

v

Encender el mechero

v

Preparar la muestra

v

Agitar el hisopo con
muestra

v

Colocar la placa
Petrifilm

v

Levantar el film
superior

A 4

Pipetear 1 mL de
muestra

A 4

Deslizar el film
superior hacia abajo

Colocar el aplicador
centrado

Aplicar presion
sobre el
aplicador

¢ Cubre por
completo la parte
moldeada?

L 4

Levantar el aplicador

v

Reposar por 1
minuto
v
Leer placa e Incubar la placa Identificar la
interpretar resultados Petrifilm placa

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 29. Flujograma de procedimiento para andlisis de recuento total

aerobio en superficies

ALIMENTOS MONTESOL S.A.
Elaborado por: Rodolfo Zamora
Fecha: mayo 2016

FLUJOGRAMA
Procedimiento para andlisis microbioldgico de recuento total

Pagina 1 de 1

Limpiar y
sanitizar
(MB PL 00-001)

v

Colocarse EPP

v

Encender el mechero

v

Preparar la muestra

v

Agitar el hisopo con
muestra

v

Colocar la placa

Petrifilm
Levantar el film
superior
Colocar el aplicador Aplicar presion
v centrado B sobre el
aplicador
Pipetear 1 mL de v
muestra
v Levantar el aplicador
" N ¢Cubre por
Deslizar el film - - completo la parte
. superior hacia abajo moldeada? +
Fin
Reposar por 1
A = minuto
Colonias color rojo que Leer placa e Incubar la placa Identificar la
poseen gas interpretar resultados [« Petrifilm < placa

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 30. Flujograma de procedimiento para limpieza del laboratorio
de microbiologia

ALIMENTOS MONTESOL S.A. Pagina 1de 1
Elaborado por: Rodolfo Zamora
Fecha: mayo 2016

FLUJOGRAMA
Procedimiento para limpieza del laboratorio de microbiologia

Inicio
Colocarse EPP

v

Retirar material que
no se utilizara

'

Retirar suciedad
gruesa

A 4

Pasar pafio himedo
con agua clorada al
5%

'

Secar por completo
las superficies

v

Aplicar solucion Utilizar alcohol etilico
desinfectante ——/ al 70% o hipoclorito
de sodio al 5%

Dejar actuar por
1 minuto y
trabajar

v

Realizar andlisis
microbiolégico MBPS
00-001 y MBPS 00-
002

v

Fin

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.3. Procedimientos para pruebas microbiolégicas de

superficies de linea de trasformacion de pifia

Los procedimientos para realizar pruebas microbiolégicas de superficies
de los equipos de la linea de produccion de pifia, se presentan a continuaciéon
por cada uno de los equipos que tienen contacto o relacion directa con el
alimento. Estos se fundamentan en la técnica de muestreo por medio de
hisopos Swab Sampler en un area de 100 cm? de la superficie, con el fin de

tomar una muestra representativa.

2.2.3.1. Garganta de ginaca

La ginaca es una maquina industrial. Su estructura es de hierro negro, con
partes de acero inoxidable y otras piezas de cobre. Cuenta con cadenas, banda

trasportadora y ventilador de aire, los cuales trabajan por medio de un motor.

La garganta de ginaca es el primer equipo de la linea de produccién de
pifa en almibar. Realiza la operacion de pelado. Aqui comienza la
trasformacion de la pifia, consta de un conjunto de cuchillas cilindricas y planas

gue eliminan la cascara, puntas y corazén del fruto, ver figura 31.

El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo el
fruto sin cédscara, es una sola muestra que se puede tomar en varios puntos,
donde la suciedad se puede acumular (superficies esquinadas, rugosas o de
dificil alcance para el operario), lo que podria provocar presencia y crecimiento

microbiano, realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla VII.
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Figura 31. Garganta de ginaca, cuchilla cilindricay plana, elimina la

cascara de la pina

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla VIl.  Procedimiento para el muestreo de la superficie de garganta

de ginaca

n
Monteso

Procedimientos para pruebas microbioldgicas de superficies de la

| ALIMENTOS MONTESOL, S.A. MBSE 01001

. . Edicidn: 01
linea de produccion de piifa
Nombre: Muestreo de garganta de ginaca
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: [Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacidn
No. Accion a seguir Responsable| Recomendaciones | Referencia
Partar el equipo de proteccidn personal (Cofia, .
1 . ELM
botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la superficie Tomar la muestra donde no
3 sanitizada donde tiene contacto directo el ELM* haya exceso de humedad, Guia del
alimento, calculando un area de 100 cm?® en Ios lugares donde se fabricante
(10cmX10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de .
4 . ELM
ensayo gue contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segun procedimientos MBPS 00-001 v ELM*
MBPS 00-002

*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia

Elaborado por: Encargado | Revisado por: Gerente | Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016

Firma: Firma: Firma: Pagina: 1M1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.2. Tobogéan

Es un tubo de plastico PVC partido por la mitad longitudinalmente, ubicado
a la salida de la garganta de ginaca. Al finalizar el pelado, la pulpa de la pifia en
forma de cilindro se desliza por este tubo en direccion a la rodajeadora, ver

figura 32.
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El muestreo se realiza sobre la superficie donde tiene contacto directo el
cilindro de pulpa de pifia, es una sola muestra que puede ser tomada en varios

puntos, debe realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla VIII.

Figura 32. Tobogan, tubo por el cual se desliza la pifia luego de ser

pelada

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla VIIl.  Procedimiento para el muestreo de la superficie del tobogéan

- ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| user o
Illlllltﬂsol 3 2 -F\.| MBSF 01-002
Procedimientos para pruebas microbiolégicas de superficies de la linea Edicion- 01
de produccion de pifia '
Nombre: Muestreo de tobogan
Alcance: Analizar la superficie gue tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacidn
No. Accion a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
Portar el equipo de proteccidn personal (Cofia, .
1 . ELM
botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la superficie Tomar la musstra dende no
3 sanitizada donde tiene contacto directo el ELM* haya exceso de humedad, Guia del
alimento, calculando un area de 100 cm® en los lugares donde se fabricante
(10cmX10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de .
4 . ELM
ensayo gue contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiclogia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar |a siembra de la muestra en Placas
6 [Petrifilm segin procedimientos MBPS 00-001 y ELM*
MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiclogia
Elaborado por: Encargado | Revisado por: Gerente | Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 11

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.3. Rodajeadora

La rodajeadora es un equipo de acero inoxidable. Su estructura consta de
un tubo de ingreso, conectado al tobogan, donde entra el cilindro de la pulpa de
pifia para ser rodajeado por medio de cuchillas y tornillos sin fin ubicados en su
interior que dirige las rodajas de la pifia a un tubo de salida conectado a las

estaciones de seleccion, ver figura 33.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tienen contacto directo
el cilindro de pulpa de pifia, tubos, cuchillas y tornillos sin fin. La muestra se
toma donde la suciedad se puede acumular al no ser removida totalmente por
los procedimientos de limpieza y sanitizacion, lo que podria provocar presencia
y crecimiento microbiano. Debe realizarse segun procedimiento documentado,

ver tabla IX.

Figura 33. Rodajeadora, realiza el corte a la pifia para obtener rodajas

~

—

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla IX. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la
rodajeadora

LA ALIMENTOS MONTESOL, S.A.|““t0s
Montesol ) S oo
Procedimientos para pruebas microbiolégicas de superficies de la Edicion: 01

P L o icion:
linea de produccién de pifia

Nombre: Muestreo de rodajeadora

Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacién
No. Accién a seguir Responsable | Recomendaciones Referencia

Portar el equipo de proteccion personal (cofia,

1 - ELM*

botas, bata, mascarilla y guantes).

5 Rotular el hisopo Swab Sampler con un marcador ELM* Utilizar marcador

con el nombre de la superficie. permanente

Tomar la muestra con el hisopo de la superficie Tomar la muesfra donde no .

" . ) ) haya exceso de humedad, Guia del
3 |sanitizada donde tiene contacto directo el alimento, ELM* .
‘ N en los lugares donde se fabricante
calculando un area de 100 cm? (10cmX10cm). acumule la suciedad

Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de N
4 - ELM

ensayo que contiene caldo letheen.

Almacenar y llevar al laboratorio de microbiclogia
5 |al terminar de tomar la muestra de todas las ELM*

superficies.

Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifim segln procedimientos MBPS 00-001 y ELM*

MBPS 00-002.

*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia

Elaborado por: Encargado de| Revisado por: Gerente | Autorizado por: Director Fecha de emisién:
calidad general general marzo/2016

Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.4. Mesa de seleccidn

La mesa de seleccion es una estructura de acero inoxidable donde, de
forma manual, se seleccionan y llenan los envases. Las rodajas de pifia salen
de la rodajeadora a un tubo de PVC partido por la mitad longitudinalmente que
atraviesa de punta a punta la mesa, en este se transporta el producto para cada

una de las 10 estaciones, ver figura 34.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tienen contacto directo
las rodajas de pifia. La muestra se toma donde la suciedad se puede acumular
al no ser removida totalmente por los procedimientos de limpieza y sanitizacion,
lo que podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe realizarse

segun procedimiento documentado, ver tabla X.

Figura 34. Mesa de seleccion de pifia

£,

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla X. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la mesa de

seleccion

s ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| ussr 0%
mn“tesul y WM\ MBSF 01.004
Procedimientos para pruebas microbioldgicas de superficies de la linea Edicion: 01
de produccion de pifia '
Nombre: Muestreo de mesa de seleccidn
Alcance: Analizar la superficie gque tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacidn
No. Accion a seguir Responsable | Recomendaciones Referencia
Portar el equipo de proteccidn personal (cofia, .
1 . ELM
botas, bata, mascarilla y guantes).
9 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utiizar marcador permanente
marcadar con el nombre de la superficie.
Tomar la muestra con el hisopo de |a superficie Tomar la muestra donde no
3 sanitizada donde tiene contacto directo con el ELM* haya exceso de humedad, en Guia del
alimenta, calculando un area de 100 cm? Ios lugares donde s fabricante
(mcmxmcm}_ acumule la suciedad.
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de N
4 ! ELM
ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de microbiologia
5 |al terminar de tomar la muestra de todas las ELM*
superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 [Petrifilm segin procedimientos MBPS 00-001 y ELM*
MBPS 00-002.
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiclogia
Elaborado por: Encargado | Revisado por: Gerente | Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 11

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.5. Canal de depurado

Esta formado por varios tubos de PVC partidos longitudinalmente por la
mitad, ubicados a un lado de la mesa de seleccion. Aqui se trasladan las
rodajas con remanentes de cascaras, descartadas en las estaciones de
seleccion. Se eliminan de forma manual con cuchillos y se transporta por este

canal a la mesa de troceado, ver figura 35.
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El muestreo se realiza sobre la superficie donde tienen contacto directo las
rodajas de pifia depuradas. Es una sola muestra que se puede tomar en varios
puntos, donde la suciedad se puede acumular y no ser removida totalmente por
los procedimientos de limpieza y sanitizacion y podria provocar presencia y
crecimiento microbiano. Debe realizarse segun procedimiento documentado,

ver tabla XI.

Figura 35. Canal de depurado, tubos de PVC donde se deslizan las

rodajas de pifia depuradas

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XI. Procedimiento para el muestreo de la superficie del canal de

depurado

n ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| user o
mnntesnl 3 ™.\ | MBSF 01-005
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Edicion: 01
. - - icion:
linea de produccion de pifia
Nombre: Muestreo de canal de depurado
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable| Recomendaciones| Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal (Cofia, ELM*
botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la superficie Tomar la muestra donde no
3 sanitizada donde tiene contacto directo el ELM* haya exceso de humedad, Guia del
alimento, calculando un area de 100 cm?® &n los lugares donde se fabricante
(10[2”‘1)(10[2[’[‘1}_ acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de .
4 ! ELM
ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar Ia siembra de la muestra en Placas
6 [Petrifim segln procedimientos MBPS 00-001 y ELM*
MBPS 00-002
*ELM. Encargado{a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado | Revisado por: Gerente Autorizado por: Fecha de emision:
de calidad general Director general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.
2.2.3.6. Troceadora
La troceadora es un equipo de acero inoxidable que se opera de forma

manual. Se encuentra ubicada sobre soportes en la mesa de troceado, consta

de un conjunto de cuchillas y un empujador sobre un riel, donde se desliza para
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empujar las rodajas depuradas hacia las cuchillas para cortar trozos de pulpa
de pifia, ver figura 36.

El muestreo se realiza sobre las superficies donde tienen contacto directo
las rodajas de pifia. Es una sola muestra que puede ser tomada en varios
puntos, donde la suciedad se puede acumular al no ser removida totalmente por
los procedimientos de limpieza y sanitizacién y podria provocar presencia y
crecimiento microbiano. Debe realizarse segun procedimiento documentado,

ver tabla XII.

Figura 36. Troceadora, utilizada para cortar trozos de pifia

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XII.

troceadora

Procedimiento para el muestreo de la superficie de la

n ALIMENTOS MONTESOL, S.A.|yser ot
mu“tesul 3 M\ | MBSF 01-006
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de Edicion: 01

la linea de produccion de pifia '
Nombre: Muestreo de troceadora
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacién
No. Accidn a seguir Responsable| Recomendaciones| Referencia

1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).

5 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de |a Tomar la muestra donde no

3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 &N los lugares donde se fabricante
cm? (10cmX10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .

4 ! ELM
de ensayo gue contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de

5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas

& |Petrifilm segin procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002

*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia

Elaborade por: Encargado| Revisado por: Gerente

de calidad general

Autorizado por:
Director general

Fecha de emision:
marzo/2016

Firma:

Firma:

Firma:

Pagina: 1/1

La mesa de troceadora es una estructura de acero inoxidable donde se

ubica la troceadora. Sobre este equipo se realiza el troceado, la seleccién y el

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.7. Mesa de troceadora

llenado de envases de trozos de piiia, ver figura 37.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tienen contacto directo
las rodajas depuradas de pifia, la muestra se toma donde la suciedad se puede
acumular y no ser removida totalmente por los procedimientos de limpieza y
sanitizacion, esto podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe

realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla XIlI.

Figura 37. Mesa de troceadora, utilizada para sostener la troceadoray

acumular trozos de pifa

Jiki

Pige

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla Xlll.  Procedimiento para el muestreo de la superficie de la mesa de
troceadora

n ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| yser o
mn“tesul s | MBSF 01-007
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de Edicion: 01

la linea de produccion de pifia ’
Nombre: Muestreo de mesa de troceadora
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable] Recomendaciones| Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
p Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanents
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 &n los lugares donde se fabricante
cme (1Dcmx10cm}. acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segun procedimientos MBPS 00-001 ELM*
vy MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado|Revisado por: Gerente Autorizado por: Fecha de emisién:
de calidad general Director general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.8. Tanque de almibar
El tanque de almibar es una estructura de acero inoxidable que contiene el

almibar que cae del llenado de latas para poderse recircular al tanque de
preparacion de almibar, ver figura 38.

61



El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo el
almibar, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular (esquinas y
dobleces) y no ser removida totalmente por los procedimientos de limpieza y
sanitizacion, esto podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe

realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla XIV.

Figura 38. Tanque de almibar, contiene el almibar que cae de la

operacion de llenado, para ser recirculado

Area de muestreo

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XIV. Procedimiento para el muestreo de la superficie del tanque de

almibar

n ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| veer o
mu“tesul y W=\ | MBSF 01-008
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de Edicion: 01

la linea de produccion de pifia ’
Nombre: Muestreo de tanque de almibar
Alcance: Analizar 1a superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accioén a seqguir Responsable] Recomendaciones| Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
9 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanents
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 &n los lugares donde se fabricante
cme (1Dcmx10cm}. acumule la suciedad
Insertar el hisopo con 1a muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo gue contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Pefrifilm segun procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELNM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado|Revisado por: Gerente Autorizado por: Fecha de emisidn:
de calidad general Director general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1
Fuente: elaboracion propia.
2.2.3.9. Manguera de almibar

La manguera de almibar es una estructura cilindrica de acero inoxidable
conectada al tanque de almibar para recircular el almibar al tanque de

preparacion, ver figura 39.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo
con el almibar, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no
ser removida totalmente por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto
podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe realizarse segun

procedimiento documentado, ver tabla XV.

Figura 39. Manguera de almibar, utilizada para recircular almibar al

tanque de preparacion

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XV.

manguera de almibar

Procedimiento para el muestreo de la superficie de la

n ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| yser o
mn“tesul s | MBSF 01-009
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de Edicion: 01

la linea de produccion de pifia ’
Nombre: Muestreo de manguera de almibar
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable] Recomendaciones| Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
p Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanents
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 &n los lugares donde se fabricante
cme (1Dcmx10cm}. acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segun procedimientos MBPS 00-001 ELM*
vy MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado|Revisado por: Gerente Autorizado por: Fecha de emisién:
de calidad general Director general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

El tanque de preparacién es un equipo de acero inoxidable donde se
prepara el almibar. Es una marmita enchaquetada y utliza vapor para
calentarse. Mezcla y homogeniza la solucién. Se conecta al tanque de almibar

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.10. Tanque de preparacion

por medio de mangueras donde se llenan los envases, ver figura 40.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo el
almibar, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no ser
removida totalmente por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto
podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe realizarse segun
procedimiento documentado, ver tabla XVI.

Figura 40. Tanque de preparacion de almibar

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XVI. Procedimiento para el muestreo de la superficie del tanque de

preparacion

n ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| yser o
mn“tesul 3 | MBSF 01-010
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de Edicion: 01

la linea de produccion de pifia ’
Nombre: Muestreo de tangue preparacion
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable] Recomendaciones| Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
p Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanents
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 &n los lugares donde se fabricante
cme (1Dcmx10cm}. acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segun procedimientos MBPS 00-001 ELM*
vy MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado|Revisado por: Gerente Autorizado por: Fecha de emisién:
de calidad general Director general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.11. Filtro de aire

El filtro de aire es una estructura rectangular con un marco de metal, en su
interior contiene material para la filtracion del aire y sobre esto una malla de
metal. Su funcion es purificar el aire que ingresa a la planta de produccion, ver

figura 41.
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El filtro estd ubicado en el inyector de aire, cuya funcion es generar
presion positiva direccionado por el extractor de aire. Se cuenta con dos
inyectores de aire, los cuales tienen cuatro filtros cada uno. Se muestrea uno de

los cuatro filtros del inyector 1.

El muestreo se realiza sobre las superficies del filtro, la muestra se toma
donde la suciedad se puede acumular y no ser removida por los procedimientos
de limpieza, lo que podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe

realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla XVII.

Figura 41. Filtro de aire, utilizados en inyectores industriales

Area de muestreo

Fuente: Filtro de aire. © 2016 Extractoresdeaire.com.mx. Todos los derechos reservados.
URL: http://www.extractoresdeaire .com.mx/filtros-de-aire.html. Consulta: 15 de septiembre de
2016.
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Tabla XVII. Procedimiento para el muestreo de la superficie del filtro de

aire

[ ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| 5%
mn“tesnl 3 =M\ MBSF 01-011
Procedimientos para pruebas microbiolégicas de superficies de Edicion. 01

la linea de produccién de pifia ’
Nombre: Muestreo de filtro de aire
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al terminar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable| Recomendaciones| Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de |a Tomar la muestra en los Guia del
3 |superficie, calculando un area de 100 cm?® ELM* lugares donde se acumule fabricant
{10cm¥10em). la suciedad. Inyector 1 apricante
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ; ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas 1as superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
& |Petrifilm segun procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM:. Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado| Revisado por: Gerente Autorizado por: Fecha de emision:
de calidad general Director general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 11
Fuente: elaboracion propia.
2.2.4. Procedimientos para pruebas microbiolégicas de

superficies de linea de trasformacién de palmito

Los procedimientos para realizar pruebas microbiolégicas de superficies
de los equipos de la linea de produccion de palmito. Se presentan a
continuacion por cada uno de los equipos que tienen contacto o relacion directa

con el alimento. Estos se fundamentan en la técnica de muestreo por medio de
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hisopos con caldo Letheen en un area de 100 cm? de la superficie, para tomar

una muestra representativa.

2.2.4.1. Faja de corazon

La faja de corazdn es una estructura plastica donde se transportan los
corazones de palmito. Este alimento se obtiene al pelar la palma de palmito y
eliminar la parte lefiosa. Se trasladan de las estaciones de pelado hacia la

cortadora, ver figura 42. Trabaja por medio de un motor eléctrico.

El muestreo se realiza sobre la superficie que tiene contacto directo con el
corazén de palmito, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y
no ser removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto podria
provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe realizarse segun

procedimiento documentado, ver tabla XVIII.

Figura 42. Faja de corazodn, utilizada para trasladar el corazén de

palmito hacia la cortadora

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XVIII. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la faja de

corazén

frs ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| s
mnntesnl 3 M| MBSF 02-001
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Eaicion: 01
linea de produccion de palmito )
Nombre: Muestreo de faja de corazdn
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accioén a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELMV*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
5 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm*® (10cmX10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo que confiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifim segldn procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado|Revisado por: Gerenie| Autorizado por: Director Fecha de emisidn:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.2. Tabla de pelado

La tabla de pelado es una estructura plastica donde se realiza el pelado y
corte de meristemo y punta, ver figura 43. La parte lefiosa de la palma de
palmito se elimina de forma manual con cuchillos y se obtiene el corazon de

palmito. Se cuenta con 8 estaciones de pelado.
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El muestreo se realiza sobre la superficie donde tiene contacto directo la
palma del palmito, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y
no ser removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto podria
provocar presencia Yy crecimiento microbiano. Debe realizarse segun

procedimiento documentado, ver tabla XIX.

Figura 43. Tabla de pelado, utilizada para pelar y obtener el corazon del

palmito

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XIX. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la tabla de

pelado

LA ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| e
mnntesnl y M| MBSF 02-002
Procedimientos para pruebas microbiolégicas de superficies de la Edicion: 01
linea de produccion de palmito ’
Nombre: Muestreo de tabla de pelado
Alcance: Analizar la superficie que fiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accitn a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
4 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELMV* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm*® (10cmX10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo gue contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifim segldn procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado per: Encargado| Revisado por: Gerente| Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.3. Cortadora

La cortadora es un equipo industrial constituida por una banda
trasportadora. En ella se colocan, de forma manual, los corazones de palmito y
los dirige hacia cuatro cuchillas circulares distanciadas entre si en una medida

especifica. Trabajan por medio de un motor eléctrico. Su funcién es hacer
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cortes transversales al corazén del palmito para obtener trozos de palmito de

una longitud especifica, ver figura 44.

El muestreo se realiza sobre la superficie donde tiene contacto directo el
corazon del palmito, es una sola muestra que puede ser tomada en varios
puntos. Se toma donde la suciedad se puede acumular y no ser removida por
los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto podria provocar presencia y
crecimiento microbiano. Debe realizarse segun procedimiento documentado,
ver tabla XX.

Figura 44. Cortadora de corazén de palmito

Area de muestreo

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.

74



Tabla XX.  Procedimiento para el muestreo de la superficie de la

cortadora

1 ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| 5o o
mnntesul 3 | MBSF 02-008
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Edicion. 0
linea de produccion de palmito ’
Nombre: Muestreo de cortadora
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accidn a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y quantes).
9 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm?® (10cmxX10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 . ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segln procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado| Revisado por: Gerente| Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.4. Faja de seleccion
La faja de seleccion es una banda trasportadora de plastico, ver figura 45,

la cual traslada los trozos de palmito que salen de la cortadora a las estaciones

de seleccién llamadas piletas de seleccion.
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El muestreo se realiza sobre la superficie donde tiene contacto directo el
palmito, es una sola muestra que se toma en cualquiera de los puntos donde la
suciedad se puede acumular y no ser removida por los procedimientos de
limpieza y sanitizacidon, esto podria provocar presencia Yy crecimiento

microbiano. Debe realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla XXI.

Figura 45. Faja de seleccidn

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XXI. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la faja de

seleccion

Fh ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| s
mnntesul y P MBSF 02-004
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Edicion: 0
linea de produccion de palmito ’
Nombre: Muestreo de faja de seleccion
Alcance: Analizar la superficie gque tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accidn a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
4 Portar el equipo de proteccion personal ELM
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm® (10cmx10cm). acumule la suciedad
Insertar €l hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas |as superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segln procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaberado por: Encargado| Revisade por: Gerente| Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.45. Pileta de seleccion

La pileta de seleccion es una estructura de acero inoxidable donde se
realiza la actividad de seleccion y depurado del palmito, ver figura 46. Son 10
piletas de seleccion, en cada una de estas de forma manual se seleccionan,

limpian y envasan los trozos del coraz6n de palmito.
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El muestreo se realiza sobre la superficie donde tiene contacto directo el
palmito, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no ser
removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto podria
provocar presencia Yy crecimiento microbiano. Debe realizarse segun

procedimiento documentado, ver tabla XXII.

Figura 46. Pileta de seleccion de palmito

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XXIl. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la pileta de

seleccion

LAl ALIMENTOS MONTESOL, S.A.|seres
m nntesnl y M\ MBSF 02-005
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Edicion 01
linea de produccion de palmito ’
Nombre: Muestreo de pileta de seleccion
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
5 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM" haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm? (10cmx10cm). acumule |a suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 A ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las supericies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifim segin procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado| Revisade per: Gerente| Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 111

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.6. Tanque de salmuera
El tanque de salmuera es una estructura de acero inoxidable. Tiene la

funcién de contener la salmuera que cae del llenado de latas; esta a su vez, se

recircula por la manguera de salmuera al tanque de preparacion, ver figura 47.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo la
salmuera, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular (esquinas
y dobleces) y no ser removida totalmente por los procedimientos de limpieza y
sanitizacion esto podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe

realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla XXIII.

Figura 47. Tanque de salmuera, contiene la salmuera que cae de la

operacion de llenado para ser recirculada

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XXIIl. Procedimiento para el muestreo de la superficie del tanque de

salmuera

A ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| user ot
mnntesul 3 i\ | MBSF 02-006
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Edicion: 01
linea de produccién de palmito ’
Nombre: Muestreo de tanque
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accidn a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
1 Portar el equipo de proteccidn personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 enlos lugares donde se fabricante
cm?® (10cmX10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segin procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado|Revisado por: Gerente] Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.24.7. Tanque de preparacion

El tanque de preparacién es un equipo de acero inoxidable donde se
prepara la salmuera. Es una marmita enchaquetada y utiliza vapor para
calentarse, ver figura 48. Las operaciones que realiza son de mezcla y
homogenizacion de la solucién. Estd conectado, por medio de mangueras, al

tanque de salmuera donde se llenan los envases.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo la
salmuera, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no ser
removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto podria
provocar presencia Yy crecimiento microbiano. Debe realizarse segun

procedimiento documentado, ver tabla XXIV.

Figura 48. Tanque de preparacion de almibar

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XXIV. Procedimiento para el muestreo de la superficie del tanque de

preparacion

LA ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| s
mnntesul y =\ | MBSF 02-007
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Edicion 01
linea de produccion de palmito ’
Nombre: Muesfreo de tanque de preparacion
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacio direcio con el alimento
Frecuencia; |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
1 Portar el equipo de profeccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
5 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELMF Utilizar marcador
marcador con el nombre de |a superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm? (10cmx10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ; ELM
de ensayo gque contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de 1a muestra en Placas
6 |Petrifilm segln procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de |laboratorio de microbiologia
Elaborade per: Encargado|Revisado por: Gerente| Autorizade por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 111

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.8. Manguera de salmuera

La manguera de salmuera es una estructura cilindrica de acero inoxidable
ubicada en el tanque de salmuera, donde se conecta una manguera para poder
recircular la salmuera del tanque de salmuera al tanque de preparacion, ver

figura 49.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo
con la salmuera, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no
ser removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto podria
provocar presencia Yy crecimiento microbiano. Debe realizarse segun

procedimiento documentado, ver tabla XXV.

Figura 49. Manguera de almibar, utilizada para recircular almibar al

tanque de preparacion

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XXV. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la

manguera de salmuera

0
Montesol

ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| 5o tos0e

Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la

. s . Edicion: 01
linea de produccion de palmito

Nombre: Muestreo de manguera de salmuera

Alcance: Analizar la superficie gque tiene contacto directo con el alimento

Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimienio de sanitizacion
No. Accidn a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene [:E)ntacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm® {(10cmx10cm). acumule la suciedad
4 Insertar el hisopo con la muestra en el tubo ELM*
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifim segln procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002

*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia

Elaberado por: Encargado| Revisade por: Gerente| Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016

Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

La mesa de meristemo es una estructura de acero inoxidable donde se
realizan operaciones de corte de palmito, ver figura 50. Se llevan a cabo de

forma manual con cuchillos, para reducir el tamafio de los trozos de palmito.

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.9. Mesa de meristemo

Ademas, se seleccionan, limpian y envasan.
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El muestreo se realiza sobre la superficie donde tienen contacto directo los
trozos de palmito. La muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y
no ser removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto podria
provocar presencia Yy crecimiento microbiano. Debe realizarse segun
procedimiento documentado, ver tabla XXVI.

Figura 50. Mesa de meristemo

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XXVI. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la mesa de

meristemo

1 ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| 5o o
mnntesul 3 P mBSF 02-009
Procedimientos para pruebas microbioldgicas de superficies de la Edicion: 0
linea de produccion de palmito ’
Nombre: Muestreo de mesa de meristemo
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
4 Portar el equipo de proteccion personal ELMF
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
9 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm® (10cmX10cm). acumule la suciedad.
Insertar €l hisopo con la muestra en el tubo .
4 . ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas |as superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segln procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaberade por: Encargado|Revisado por: Gerente| Autorizado per: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.10. Filtro de aire
Es una estructura rectangular con un marco de metal, en su interior

material para la filtracion del aire y sobre esto una malla de metal, ver figura 41.

Su funcidn es purificar el aire que ingresa a la planta de produccion.
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El filtro estd ubicado en el inyector de aire, el cual tiene la funcion de
generar presion positiva direccionada por el extractor de aire. Se cuenta con
dos inyectores de aire que, a su vez, tienen cuatro filtros. Se muestrea uno de

los cuatro filtros del inyector 2.

El muestreo se realiza sobre las superficies del filtro, la muestra se toma
donde la suciedad se puede acumular y no ser removida por la limpieza y
sanitizacion, esto podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe

realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla XXVII.

Tabla XXVII. Procedimiento para el muestreo de la superficie del filtro de

aire

A ALIMENTOS MONTESOL, S.A.|, 8
mnntesol 3 =\ | MBSF 02-010
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Edicion: 01
linea de produccion de palmito ’
Nombre: Muestreo de filtro de aire
Alcance: Analizar la superficie que tiene relacion directa con el alimenio
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accion a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
3 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con &l nombre de 1a superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra en los Guia del
3 |superficie, calculando un area de 100 cm?® ELM* lugares donde se acumule fabri t
(10cmX10cm). la suciedad. Inyector 2 apricante
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muesira en Placas
6 [|Petrifilm segln procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elabeorado por: Encargado|Revisado per: Gerente| Auterizade por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 11

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.5. Procedimientos para pruebas microbiolégicas de
superficies del personal y equipo de proteccion

personal

Se realizan a los equipos que tienen contacto o relacion directa con el
alimento. Estos se fundamentan en la técnica de muestreo por medio de
hisopos con caldo Letheen en un area de 100 cm? de la superficie, para tomar

una muestra representativa.

2.2.5.1. Manos

Los guantes forman parte de los equipos de proteccidon personal. Las
manos se muestrean con guantes o sin ellos (ver figura 51) después de lavarlas
y sanitizarlas. Tienen contacto directo con los alimentos en las estaciones de
seleccién en ambas lineas de produccion y con otras areas de operacion dentro

de la planta de produccién.

Figura 51. Manos sin y con guante

e

Fuente: Fabinco. Soluciones en vestimenta y seguridad. Proteccion de manos. Guantes. URL:

http://www.fabinco.com.ar /proteccion-de-manos.html. Consulta: 15 de septiembre de 2016.

El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo el

alimento, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no ser
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removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, lo que podria

provocar

presencia y crecimiento microbiano. Debe

procedimiento documentado, ver tabla XXVIII.

realizarse segun

Tabla XXVIII.Procedimiento para el muestreo de la superficie de manos

Rl
Montesol

ALIMENTOS MONTESOL, S.A.|yser ro02

Procedimientos para pruebas microbioldgicas de superficies del

Edicidn: 01
personal
Nombre: Muestreo de manos
Alcance: Analizar la supericie gue tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimientos de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsablegl Recomendaciones | Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal (Cofia, ELM*
botas, bata, mascarilla y guantes estériles).
5 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de |a superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de una mano, . Tomara muestra en los Guia del
3 toda | Hici tre ded o ELM lugares donde se fabricant
en toda la superficie, entre dedos y ufias. scumule 13 sucedad abricante
4 Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de ELM*
ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra de ELM*
fodas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
& |Petrifilm segan procedimientos MBPS 00-001 v ELM*
MBPS 00-002
*ELM: Encargado{a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado | Revisado por: Gerente |Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.25.2. Botas

Las botas son parte del equipo de proteccidon personal, ver figura 52. Se

muestrean luego de pasar por un pediluvio con solucién desinfectante. Tienen

relacion directa con los alimentos, se utilizan en las areas de produccion.

90



Figura 52. Botas plasticas

Fuente: Suministros Planas. Botas de seguridad blanca, planas. 2011. URL:

https://suministrosplanas.wordpress.com /page/26/. Consulta: 15 de septiembre de 2016.

El muestreo se realiza sobre las superficies de una de las dos botas del
operario, luego de haber pasado por un pediluvio con solucién sanitizante, la
muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no ser removida por
los procedimientos de limpieza y sanitizacion, lo que podria provocar presencia
y crecimiento microbiano. Debe realizarse segun procedimiento documentado,
ver tabla XXIX.
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Tabla XXIX. Procedimiento para el muestreo de la superficie de botas

m:;\"msol ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| s 01

Procedimientos para pruebas microbiolégicas de superficies del

Edicién: 01
personal
Nombre: Muestreo de botas
Alcance: Analizar la superficie que tiene relacion directa con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accion a seguir Responsablel Recomendaciones | Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal (Cofia, ELM*
botas, bata, mascarilla y guantes).
Rotular el hisopo Swab Sampler con un . Utilizar marcador
2 . ELM
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de una de sus Tomar la muestra en los Guia del
3 |botas, calculando un area de 100 cm? ELM* lugares donde se fabricante
(10mcx10cm). acumule la suciedad
4 Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de ELM*

ensayo que confiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra de ELM*
todas |as superficies.

Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segin procedimientos MBPS 00-001 y ELM*
MBPS 00-002

*ELM: Encargado{a) de laboratorio de microbiologia

Elaborado por: Encargado | Revisado por: Gerente |Autorizado por: Director Fecha de emisién:
de calidad general general marzo/2016

Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.5.3. Gabacha

Los operarios utilizan la gabacha como equipo de protecciéon personal
para no mojar su bata y ropa, ver figura 53. Se muestrean antes de iniciar el
turno de trabajo, para verificar la eficacia del procedimiento de limpieza y
desinfeccion del dia anterior. Ocasionalmente, tienen contacto directo con los
alimentos en las estaciones de seleccion en ambas lineas de produccion.
Ademas, se relacionan directamente con otras areas de operacién dentro de la

planta de produccion.
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Figura 53. Gabacha pléstica utilizada como equipo de proteccién

personal

Fuente: Express.Arte, gabacha. URL: http://expressartebox.com/extras/. Consulta: 22 de
septiembre de 2016.

El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo el
alimento, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no ser
removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, lo cual podria

provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe realizarse segun
procedimiento documentado, ver tabla XXX.
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Tabla XXX. Procedimiento para el muestreo de la superficie de gabachas

m:l:i?!%ﬂl ALIMENTOS MONTESOL, S.A.|user 05003

Procedimientos para pruebas microbiolégicas de superficies del

Edicidn: 01
personal
Nombre: Muestreo de gabacha
Alcance: Analizar la superficie gque tiene relacion directa con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accion a seguir Responsablel Recomendaciones | Referencia
4 Portar el equipo de proteccion personal (Cofia, ELM*
botas, bata, mascarilla y guantes).
5 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la gabacha, , | Tomarlamuestiaenlos | o e
3 Iculando un area de 100 cm? (10cmX10cm) ELW lugares donde se fabricante
ta . acumule la suciedad
4 Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de ELM*

ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra de ELM*
todas las superficies.

Realizar la siembra de la muestra en Placas
& |Petrifiim segln procedimientos MBPS 00-001 y ELM*
MBPS 00-002

*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborade por: Encargado | Revisade por: Gerente |Autorizado por: Director Fecha de emisién:
de calidad general general marzo/2016

Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.6. Flujograma para procedimiento de muestreo de

superficies

El flujograma es una representacion grafica de las acciones que se deben
llevar a cabo durante el muestreo para realizar pruebas microbiologicas de las
superficies de las lineas de produccion y personal. Esta formado por un grupo

de simbolos ordenados correlacionados logicamente.
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El diagrama es general para toma de muestra de todas las superficies de
las lineas de produccion y del personal, junto a su equipo de proteccién

personal, ver figura 54.

Figura 54. Flujograma del procedimiento para el muestreo de las

superficies de lineas de produccion y equipo del personal (EPP)

ALIMENTOS MONTESOL S.A. Pagina 1 de 1
Elaborado por: Rodolfo Zamora
Fecha: mayo 2016

FLUJOGRAMA
Procedimiento para limpieza del laboratorio de microbiologia

( Inicio )

A 4

Colocarse EPP

\ 4

Rotular el
hisopo

v

Tomar muestra

A 4

Insertar el hisopo en
el tubo

Realizar la siembra
Almacenar y .
—p segin MBPS 00-001

llevar al
laboratorio y MBPS 00-002

Fin

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.7. Procedimientos para pruebas microbiolégicas de

ambiente

Los procedimientos para realizar pruebas microbioldgicas de ambientes
dentro de la planta de Alimentos Montesol, S.A. son disefiados para servir de
guia a quien los lleve a cabo. Estos se fundamentan en la técnica de muestreo
por medio de placas 3M Petrifilm previamente hidratadas y preparadas, se
colocan en el area de muestreo por un tiempo determinado con el fin de tomar

una muestra representativa.

2.2.7.1. Area de produccion

El muestreo en el area de produccién se realiza a la mitad de la planta, se
coloca la placa Petrifilm para hongos abierta sobre una superficie de las lineas
de produccidn, a una altura aproximadamente de dos metros. La ubicacion de la
toma de muestra es para que sea representativa. Debe llevarse a cabo como se

establece en la tabla XXXI.

El 4rea de produccion cuenta con un flujo de aire direccionado de los
inyectores hacia los extractores, de donde inician las operaciones de
trasformacion hacia donde finaliza y se obtiene el producto final. EIl muestreo de
hongos en el ambiente del area de producciébn es para verificar que se
encuentre dentro de los parametros establecidos de mohos y levaduras.

Ademas, se debe confirmar la funcionalidad de los inyectores y sus filtros.
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Tabla XXXI. Procedimiento para el muestreo de ambiente del area de

produccion

LAY ALIMENTOS MONTESOL, S.A. [ 5
Montesol S a
Procedimientos para pruebas microbiolégicas de ambiente Edicién: 01
Hombre: Muestreo del drea de produccidn
Alcance: Analizar el ambiente que tiene relacidn directa con el alimento
Frecuencia: |[Cada 3 meses
N.” Accion a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal (cofia, ELM
botas, bata, mascarilla y guantes). N
Rotular la Placa Petrifilm para hongos con un -
p Utilizar marcador
2 marcador con el nombre del area donde se *ELM
permanente
pretende muestrear.
3 |Levantar el film superior de la Placa Petrifilm. *ELM Levantar el film de Guia del fabricante
forma muy suave
: Manterer la pipeta en
4 Tomar 1 mL de agL!a destilada o agua *ELM formawertical. Mo tocar el film | Guia del fabricante
peptonada con la pipeta. inferior mientras se pipstea
Deslizar suavemente el film superior hacia ) . :
5 abajo *ELM Mo dejar caer Guia del fabricante
£ Dejar hidratar la placa cerrada por un minimo “ELM Guia del fabricante
de 1 hora antes de usarla.
7 En le.l lugar dg muestreo abrir la F'Ia.c:a Petrifilm “ELM Levantar el film de Guia del fabricante
y utilizar un clip para mantenerla abierta. forma muy suave
Sin tocar el area circular de crecimiento,
3 llevarlo hacia la posicidn para el muestreo de *ELM Guia del fabricante
aire.
g Ex.poner la Placa Petrifilm por no mas de 15 *ELM Guia del fabricante
minutos.
1 Al he_lbertranscurrldo el tiempo cerrar la Placa *ELM
Petrifilm.
Almacenar en bolsa esteril y llevar al
1 |laboratorio de microbiologia al terminar de *ELM
tomar la muestra del ambiente.
Incubar las placas petrifilm cara arriba a una . . )
2 temperatura de 34+1 °C durante 48 horas. ELM Guia del fabricante
13 |Leer placas e interpretar los resultados. *ELM Guia del fabricante
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado pon_ Encargado | Revisado por: Gerente Autorizado por: Director Fecha de emision: marzo/2016
de Calidad General General
Firma: Firma: Firma: Pagina: 11

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.7.2. Area de bodega

El muestreo en el area de bodega se realiza a la mitad de la bodega. Se
coloca la placa Petrifilm para hongos abierta sobre una superficie de las tarimas
gue se encuentra en los estantes de producto terminado y material de
empaqgue, a una altura aproximadamente de dos metros. La ubicacion de la
toma de muestra es para que sea representativa. Debe llevarse a cabo como se

establece en la tabla XXXII.

El 4rea de bodega cuenta con un flujo de aire direccionado hacia un
extractor. El muestreo de hongos en el ambiente del area es para verificar que
se encuentre dentro de los parametros establecidos de mohos y levaduras.

Ademas, se debe confirmar la funcionalidad de los inyectores y sus filtros.
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Tabla XXXII. Procedimiento para el muestreo de ambiente del &rea de

bodega

&

‘ 3’\; Codigo: MBAB
m | ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| 5000z
onteso
Procedimientos para pruebas microbiologicas de ambiente Edicign: 01

Nombre: Muestreo del drea de bodega

Alcance:

Analizar el ambiente que tiene relacion directa con el alimento

Frecuencia: Cada 3meses

N.- Accion a seguir Besponsable | Becomendaciones Beferencia
Partar el equipo de prateccidn personal [cofia, .
1 . ELM
botas, bata, mascarilla v guantes).
Ratular la Placa Petrifilm para hongos conun Uitilizar marcadar
2 |marzador con el nombre del drea donde ze pretende "ELM
permanente
muestrear.
3 |Lewantar el film superior de la Placa Petrifilm. "ELM Lewvanitar el flm de Guia del fabricante
farma muy suave
- Mantener la pipeta en
4 Tnmiar 'I.mL de agua destilada o agua peptonada “ELM Forma vertical. Mo tocar ol film| Guia del Fabricante
can la pipeta. inferior micnkras se pipetea
5 |Dezlizar suavemente el film superiar hacia abajo. "ELM Mo dejar caer Guia del fabricante
Dejar hidratar la placa cerrada por un minimo de 1 .
g ELM i i
hora antes de uzarla. Guia del fabricante
Abrir la Placa Petrifilm v utilizar un clip para . Levantar el film de . .
¥ ) ¥ PP ELM Guia del fabricante
mantenerla abierta. forma muy suave
Sin tocar el rea circular de crecimiento, llevarls . . .
g - o - ELM Guia del fabricante
hacia la pozicidn para el muestreo de aire.
3 |Exponer laPlaca Petrifilm par no mas de 15 minutos. "ELM Guia del fabricante
Al haber transcurrida el tiempo cerrar la Placa .
10 e ELM
Petrifilm.
1 Almacenar yllevar al laboratorio de microbiologia al “ELM
terminar de tomar la muestra de los ambientes.
Incubar las placas petrifilm cara arriba a una .
12 . ELM i i
temperatura de 3d+1°C durante 48 horas, Guia del fabricante
13 |Leer placas e interpretar los resultados. "ELM Guia del fabricante
ELM: Encargadala) de labaratario de microbiclogia
Elaborado por: Encargado | Bevisado por: Gerente | Autorizado por: Director Fecha de emision:
de Calidad General General marzal2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 11

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.8. Flujograma para pruebas microbioldégicas de ambiente

El flujograma es una representacion grafica de las acciones que se deben
llevar a cabo durante el procedimiento de muestreo para realizar pruebas
microbiolégicas de ambiente de la planta. Estad formado por un grupo de

simbolos ordenados correlacionados I6gicamente.

El diagrama es general para toma de muestra del area de produccion y
bodega de la planta de Alimentos Montesol, S.A., ver figura 55. Las actividades
para poder realizar los analisis de mohos y levaduras en el ambiente se disefian

de forma secuencial.
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Figura 55. Flujograma de procedimientos de muestreo y analisis de

hongos en el ambiente

ALIMENTOS MONTESOL S.A. Pagina 1 de 1
Elaborado por: Rodolfo Zamora
Fecha: mayo 2016

FLUJOGRAMA
Procedimiento para limpieza del laboratorio de microbiologia

Inicio

Colocarse EPP

v

Rotular las
placas Petrifilm

v

Levantar el film
superior

v

Pipetear 1 mL de
agua

v

Deslizar el film
superior

v

Dejar hidratar la
placa

v

Abrir la placa y
mantenerla abierta

v

Llevar al lugar del
muestreo

v

Exponer la placa

v

Cerrar la placa

v

Almacenar y
llevar al > Incubar > Leer placas e
laboratorio interpretar resultados

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.9. Recursos para pruebas microbioldgicas

Para llevar a cabo los procedimientos para las pruebas microbioldgicas de
superficies y ambiente dentro de Alimentos Montesol, S.A. se necesitan
recursos, como infraestructura, materiales y mano de obra capacitada. Se
cuenta con la infraestructura del laboratorio de microbiologia y recurso humano

competente.

La empresa posee la mayoria de materiales para ejecutar las actividades
de los ensayos para las pruebas microbiolégicas de superficies y ambientes.
Solo necesita adquirir batas con mangas largas, hisopos Swab Sampler y

placas Petrifilm para mohos y levaduras.

Figura 56. Hisopo Swab Sampler

Fuente: Servicios para la industria alimentaria. 3M™ Swab Sampler. URL:

http://www.siaasesoria.com.mx/page23.html. Consulta: 15 de septiembre de 2016.
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2.2.9.1. Materiales, insumos y utensilios

Para llevar a cabo las pruebas de ambiente y superficies se necesitan
hisopos Swab Sampler, placas Petrifilm para recuento aerobio, placas Petrifilm
para E. coli/coliformes y placas Petrifilm para mohos/levaduras. Se debe contar
con insumos, como bata, cofia, guantes, mascarilla, agua peptonada o estéril,
bolsa de basura, marcador permanente y alcohol; y los utensilios son pipeta y

puntas de pipeta.

La cantidad de los materiales, insumos y utensilios para realizar los
ensayos de las pruebas microbioldgicas se presentan en la tabla XXXIII, donde
se especifica la frecuencia del analisis para superficies y ambiente, mensual y
trimestral, respectivamente. El célculo se realiz6 en funcion del niumero de
superficies que se deben muestrear segun la linea de produccion que se deba

analizar al igual que las areas a evaluar.

En el caso de la linea de produccion de pifia se evalian 17 muestras y 16
muestras para la linea de produccion de palmito, tomando en cuenta las
superficies de los equipos de produccion, del personal y su EPP; ademas de
dos muestreos de ambiente de las areas dentro de la planta de la empresa,

produccion y bodega.

Estos materiales, insumos y suministros deben emplearse de manera
eficiente para obtener una reduccion de costos relacionados con los andlisis
microbiolégicos. El uso adecuado dee los recursos, de acuerdo con las, buenas
practicas de laboratorio y las técnicas apropiadas de los ensayos para las
pruebas microbiolégicas propiciara que la empresa prescinda de los servicios

técnicos de un laboratorio externo.
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Tabla XXXIIl. Cantidad de materiales, insumos y utensilios para realizar
pruebas microbioldgicas

Materiales, insumos y utensilios

Mensual
Descripcion Cantidad | Presentacion

Bata 1 Unidad
Mascarilla 1 Unidad
Cofia 1 Unidad
Guantes 1 Par

Hisopos Swab Sampler 16 017 Unidad
Placas Petrifilm E. coli/coliformes | 16 o0 17 Unidad
Placas Petrifilm Recuento Total 16 017 Unidad
Pipeta 1 Unidad
Puntas de pipeta 16 017 Unidad
Alcohol (70%) 50 mL

Bolsas de basura 2 Unidad
Marcador negro permanente 1 Unidad

Trimestral

Bata 1 Unidad
Mascarilla 1 Unidad
Cofia 1 Unidad
Guantes 1 Par

Placas Petrifilm mohos/levaduras 2 Unidad
Agua peptonada o agua estéril 2 mL

Pipeta 1 Unidad
Puntas de pipeta 2 Unidad
Bolsa de basura 1 Unidad
Marcador negro permanente 1 Unidad

Fuente: elaboracion propia.

2.2.9.2. Personal

La persona responsable de realizar los procedimientos para las pruebas
microbiolégicas de ambiente y superficies debe ser un inspector de calidad,

especificamente, el encargado del laboratorio de microbiologia. Actualmente,
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realiza pruebas microbiolégicas de producto terminado en placas Petrifilm de

recuento aerobico total y E. coli/coliformes.

El inspector de calidad encargado del area de microbiologia es capacitado
constantemente en técnicas para realizar ensayos de laboratorio. Ademas, ha
recibido capacitaciones sobre temas de microbiologia general, microbiologia en
alimentos, buenas practicas de laboratorio, muestreo de superficies con
hisopos, muestreo de ambientes con placas Petrifilm, manejo adecuado de

placas Petrifilm e interpretacion de resultados.

Para llevar a cabo las pruebas micro