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“WANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE RECOLECCION, CONSERVACION Y
TRANSPORTE DE LECHE PARA EL CENTRO DE ACOPIO

“LA GLORIA”

RESUMEN

La implementacion de un programa de buenas practicas de recoleccion,

conservacion y transporte de leche en la industria lechera repercute directamente

sobre la calidad y costos de produccion. En el presente trabajo se realiza una

revision bibliografica sobre los tipos de ordefio, equipamiento y los factores que

alteran la calidad de la leche, se continua con un diagnéstico situacional del centro

de acopio "La Gloria”, para posteriormente elaborar un manual de buenas practicas

de recoleccion, conservacion y transporte de leche, que sugiere la utilizacion de

diferentes tipos de registros y tablas para un adecuado procesamiento y control del

producto en su movilizacion y conservacién, finalizando con un programa didactico

que puede ser utilizado por cualquier centro de acopio que guste disminuir costos

por contaminaciones directas e indirectas de la materia prima.

PALABRAS CLAVES: Manual de buenas practicas de recoleccion, conservacion,

ordefio, acopio, contaminacion directa.
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"MANUAL ON GOOD PRACTICLES OF MILK COLLECTION, STORAGE
AND TRANSPORT FOR “LA GLORIA” DISTRIBUTION CENTER

ABSTRACT

The implementation of a good practices program for the collection, storage and
transportation of milk in the dairy industry has a direct impact on the quality and
production costs. This paper presents a bibliographic review of the types of milking
equipment and the factors that affect the quality of milk. We continue with a
situational diagnosis of "La Gloria" collection center, and then develop a handbook
of good practices for the collection, storage and transport of milk, suggesting the use
of different types of records and tables for proper processing and product control in
regard to its transportation and preservation. We finish with an educational program
that can be used by any distribution center that would like to reduce costs due to

direct and indirect contamination of raw material.
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OBJETIVOS

Objetivo General:

e Desarrollar un programa de buenas practicas de recoleccion, conservacion y

trasporte de laleche para el centro de acopio “LaGloria’.

Objetivos Especificos.

e Elaborar una guia para mejorar la recoleccion, conservacion y trasporte de leche

en e centro.

e Proporcionar informacién para la mejora de la infraestructura, recambio de

equiposy utensilios en la planta.

e Elaboracion de registros de proveedores y clientes.

e Elaborar material didactico y de féacil manejo para capacitaciones.
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE RECOLECCION,
CONSERVACION Y TRANSPORTE DE LECHE PARA EL CENTRO DE
ACOPIO “LA GLORIA”

INTRODUCCION

Las plantas de procesamiento de leche requieren de una materia prima que sea de
calidad, sin embargo ésta presenta peligro de contaminacion variable, ya que las
personas que laboran en los centros de acopio, 10s mismos que proveen a éstas plantas
no disponen de conocimientos suficientes de buenas précticas de inocuidad que deben
emplear en los procesos para llevar un mejor control de ordefio y mango de este
producto tan delicado, obteniendo como resultado una leche de baja calidad nutritiva,
baja en proteinay grasa, baja calidad higiénica, contaminada por microorganismosy por

residuos de compuestos agroquimicos.

Por lo tanto, es necesario establecer parametros de evaluacion especificos que sean
comunes para estos establecimientos y ademés se requiere contribuir a corregir esta
situacion, mejorando la competitividad de los centros de acopio lecheros, obteniendo un
producto de alta calidad, que mejore la salud nutricional no solo de los productores, sino
también de los consumidores finales de este nutritivo y saludable producto como es la

leche.
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Con base a lo anteriormente expuesto, es necesario estandarizar 10os procesos para la
elaboracion de los productos, considerando que la materia prima debe ser de calidad, ya
gue desde el momento en que sale de su fuente natural, empieza un proceso degenerativo
gue s no es bien controlado, su calidad disminuye rapida y radicalmente. Y esto, sin
considerar el ambiente en el que se da su produccién, el manegjo sanitario de equipos, la
saud de los animales productores e incluso las costumbres socioculturales e higiénicas

de | as personas encargadas del manejo de la produccion.

Es asi que e presente documento tiene € propdsito de proveer directrices de buenas
précticas de recoleccion, conservacion y transporte de leche para el centro de acopio “La
Gloria’, para cumplir con unas medidas sanitarias adecuadas, obteniendo una mejor
leche de calidad, regulando la produccién inocua de leche, productos lacteos y derivados
de ésta, y ademas se hara participe a persona de los sistemas de sanidad, del control de
entrega y salida de leche a través de registros, del control de plagas, asi mismo de la
interpretacion de los resultados de andlisis microbiol dgicos de laleche.
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CAPITULO |

MARCO CONCEPTUAL

1.1.  Concepto de leche

La leche es un producto alimenticio secretado por la ubre de las hembras, excluyendo el
calostro, obtenido por uno o varios métodos de ordefios higiénicos y normales de la
glandula mamaria lactante de vacas sanas alimentadas normalmente, la que luego se
amacena y no se afade ni se substrae nada, y por ende es uno de los productos
alimenticios més antiguos y a su vez méas importantes que ayuda a satisfacer las
necesidades nutritivas de las personas.

Este alimento rico en nutrientes en su estado natural es liguido, de color blanco cremoso,
olor y sabor caracteristicos normales, y a mismo tiempo muy delicado y con riesgo alto
a ser contaminado si no se maneja adecuadamente. Pues |o que se quiere obtener es una

produccion de leche inocua (Cabrera, Jose, Murillo, & Suarez, 2008).

Un alimento inocuo es aquel que no constituye riesgo para la salud, es decir, es un
alimento sano, que no contiene agentes fisicos, quimicos o biol 6gicos que puedan causar

dafo alasalud de los consumidores.

Se denomina calostro a la leche que produce la vaca en los 7 dias sucesivos a parto.
Esta leche no suele ser entregada a la industria para su comercializacion hasta después

del sexto diadel parto. Sus caracteristicas que la distinguen de una leche normal son:
e Ligeramente viscosa, sdladay de color amarillento: La leche fresca es de color
blanco aporcelanada, presenta una cierta coloracion crema cuando es muy rica en

grasa.

e Laviscosidad disminuye con el aumento de la temperatura hasta alrededor de los

70°C, por encima de ésta aumenta su valor.
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e Secoagulaal ser hervida.

e Cuando laleche es fresca casi no tiene un olor caracteristico, pero adquiere con
mucha facilidad el aroma de |os recipientes en los que se la guarda; una pequefia
acidificacion yale daun olor especial a igual que ciertos contaminantes.

e Su densidad oscila entre 1.028 y 1.034 g/cm3, siendo estos valores para una
leche entera, ya que la leche descremada estd4 encima de estos valores, y una

leche aguada tendré valores por debajo de 1.028.

1.1.2. Caracteristicas de la leche

Al estudiar este aimento tan nutritivo y primordial en la vida de las personas, es
necesario mencionar las diferentes caracteristicas que laidentifican: (Blanco, 2009)

Es un liquido blanco y opaco, aunque puede presentar también una tonalidad
ligeramente amarillenta cuando se alimentan en pastizales.

e Sabor caracteristico puro, fresco y ligeramente dulce.

e Consistenciahomogéneay carece de grumosy COpos.

e Olor caracteristico, puro y fresco.

1.2.  Proceso de ordefio

El proceso de ordefio se basa en la extraccion de la leche contenida en las ubres de las
vacas alimentadas normal mente en estado de lactancia

El ordefio consiste en la accion de colectar leche luego de estimular adecuadamente ala
vaca paraliberar laleche de la urbe. (Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA), 2010)

1.2.1. Tipos de procesos de ordefio
Este proceso se puede realizar de forma manual 0 mecanica, segun las exigencias del

entorno.

Proceso mecanico
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El proceso mecanico, es € mas utilizado en la actualidad, consiste en la extraccion de
formarapiday completade laleche sin causar dafio alguno al pezény al tejido mamario,
el mismo que se lo realiza a través de equipos y elementos mecanicos que generan un
vacio de manera discontinua y ciclica a nivel del pezdn, extrayendo la leche y

enviandola a un recipiente.

Proceso manual

En lugar del proceso mecanico, se realiza el proceso manual, el mismo que se realizaen
los campos donde se cuenta con una cantidad menor de animales, y consiste en sujetar a
animal a un poste, por las extremidades traseras con una cuerda. El ordefiador usa un
banquito para sentarse a mismo lado del animal, y para iniciar este proceso se debe
lavar en primera instancia los pezones con agua limpiay luego secarlos con algun papel
absorbente, evitando que queden gotas de agua sucia en la leche. Posteriormente €l
ordkefiador dara masgjes a la ubre para que la leche pueda descender y pueda ser
expulsada.

Consecutivamente se debe agarrar €l pezén con e pulgar y €l dedo indice, asi la leche
queda atrapada en €l recipiente, rapidamente se debe apretar suavemente el pezon hacia
abajo y hacia afuera aplicando presion con los deméas sobre el pezdn. Para extraer la
primera leche de cada pezon, es importante considerar utilizar un jarro con fondo oscuro,
para poder notar de ésta manera alguna anormalidad de la leche, por g emplo la famosa
mastitis que se puede distinguir por la presencia de grumos. (Carmona, Cifuentes, & De
la Fuente, 2010)

Dentro de éste manual de almacenamiento de leche, se hace hincapié que e método
utilizado cuando se redliza la recepcion de la leche es e manual. Por lo que a
continuacion se describe como debe ser receptada la leche por € ordefiador y como

almacenarla para que sea esta de calidad.



Paredes Quintero 16

1.3.  Produccion de leche con calidad

Debido al ato desarrollo tecnolégico, la calidad de los productos y de servicios debe ser
elevada y Optima, porque e mercado es exigente. Por o que se requiere que estos
productos posean un ato valor nutricional y sean amigables con €l ambiente, porque
representan una alimentacion segura para sus consumidores.

Por 1o antes mencionado, la calidad de un producto o servicio debe ser seleccionada en
funcion de la elaboracion, siendo de alta importancia la implementacion de sistemas de
gestion de calidad de produccion en toda la cadena para cumplir con: métodos y
procedimientos organizados de elaboracién y capacidad técnica humana bien entrenada.
Por lo tanto, s se cumplen los requerimientos antes citados, los registros y normas

sanitarios se obtendran productos de y con calidad (Contero, 2008).

El Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA) de Argentina define la
eficacia de los procesos productivos de la siguiente manera: “La calidad es un desafio
que representa una inversion hoy, s se quiere permanecer en el mercado del mafiana”
(Taverna, 2008)

La leche debe ser de excelente calidad, ya sea para e consumo directo de la leche
liquida como para la fabricacion de derivados lacteos; esto significa que ademas de un
buen contenido de nutrientes, debe tener unas caracteristicas especiales que aseguren a
consumidor un producto fresco, alimenticio y saludable.

Por lo tanto, para obtener una leche de buena calidad se deben cumplir una serie de
normas y procedimientos recomendados en este documento. Aungue es importante
destacar que la leche es un producto bastante perecedero, debido a que sufre cambios
muy rapidos que perjudican su calidad en poco tiempo. Y es por eso que se debe
empezar por producirla en buenas condiciones, conservarla adecuadamente en el lugar
de ordefio, mientras es recibida y transportada al centro de acopio para ser entregada ala
planta recibidora o transformadora. De ali en adelante, se debe transportar y conservar
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refrigerada, para que llegue a los distribuidores y consumidores finales en muy buenas

condiciones. (Contero, 2008)

Se pueden rechazar las leches por varios motivos descritos a continuaci on:

Leches acidas

Leches con agua o sustancias conservantes a traves de la presencia de diferentes
tipos de microorganismos como bacterias, levaduras y mohos.

L eches con sedimentos

L eches con residuos de drogas o desinfectantes, entiéndase a estos Ultimos como
Jabones, detergentes, enziméticos, entre otros.

La aplicaciéon de drogas a ganado puede generar residuos en la leche, aunque no es

conveniente confundir con las vacunas, sueros o vitaminas ya que estas Ultimas no

interfieren en lacalidad de laleche.

Es por ello que & productor de leche debe tener conciencia de los problemas que

ocasionan € manegjo inadecuado de los procesos de ordefio, ya que disminuyen su
calidad.

El correcto mangjo de los equipos y utensilios también es importante para
garantizar un producto de calidad. Se debe estar a tanto de la calibracién,
tratamientos y del mismo proceso de ordefio que debe estar regulado a tal forma
que se garantice lalimpieza e higiene del proceso, asi como la comodidad y salud
de las vacas productoras.

Las normas de higiene debe ser preventiva que curativa. Al menos se debe iniciar con
unavaca saludable y bien nutrida.

Para evitar |a presencia de parasitos externos como roedores y otros insectos, se deberia
recurrir a productos naturales o biolégicos con el fin de no contaminar la leche con

residuos de agroquimicos o utilizar productos que no dejen residuos en laleche.
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CAPITULO I

DIAGNOSTICO DE SITUACION ACTUAL DEL CENTRO DE
ACOPIO “LA GLORIA”

2.1.  Datos generales

El centro de acopio “La Glorid’ se encuentra ubicada en la provincia del Azuay, en €
canton Giron - Pasgje, Km. 10.5, siendo esta una zona en donde no se han tecnificado las
labores agropecuarias, en especial las de ganaderia. Esto se comprueba con €l poco
desarrollo lechero de la zona

Cabe indicar que las escasas explotaciones en este centro de acopio, se las redliza de
forma muy artesanal, siendo el ordefio manua y sin ningun tipo de mangjo sanitario,
tanto de los animales como de laleche. Es por ello ahora que se presenta este documento
para un mejoramiento en e proceso de la produccion, conservacion y transporte de la

leche de este centro de acopio, y asi tener unaleche de calidad y con calidad.

En este centro de acopio laboran un total de 6 personas, dentro de ellas existe un
encargado de recepcion que es un operario denominado como principal ya que se
encarga de llevar registros tanto de la recepciéon y entrega de la leche como de los
andlisis de laboratorio; existen dos choferes, dos ayudantes y un administrador de la

planta.

2.2.  Practicas de conservacion de leche en el Centro de Acopio

Actualmente, en el centro de acopio “La Gloria” la actividad principal que readiza es la
recepcion y despacho respectivo de proveedores de clientes de leche, ya que solo
dispone de esta sala de amacenamiento para este producto primordia en la vida de los

seres humanos.
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Figura N° 1: Sala de almacenamiento centro de acopio laGloria

Fuente: Autor

A su vez seredliza € proceso de limpiezay desinfeccion de equipos, aunque no cuentan
con manuales de cdmo deberia ser esta limpieza, por lo que existen deficiencias en
cuanto a personal, instalaciones y registros, 10 que puede generar problemas de control
de calidad. Sin embargo se cuenta con un area en donde se realizan estos andlisis de

laboratorio en el que se analiza s se aprueba o no laleche recibida por los productores.
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Figura N° 2: Areade Control de calidad y muestras de |aboratorio centro de acopio la

Gloria

Fuente: Autor

2.2.1. Instalaciones

a) Ubicacion

El centro de acopio “La Glorid’ est4 ubicado en la via a Giron Pasaje en una zona
algjada de explotaciones ajenas a la actividad, ademés de estar ubicada fisicamente en
una posicion para un facil manegjo de los desechos de aguas utilizadas en limpieza de
este centro.

Otra ventagja del centro es la proteccion a riesgos ambientales como las inundaciones, ya

gue se encuentra con vias de acceso factibles.
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b) Suministro de agua

EL centro de acopio dispone de una fuente propia de agua potable, y a su vez se utiliza
el agua caliente paralalimpieza de los tanques luego de desocupar |0os mismos.

c) Sala de almacenamiento de la leche

Esta y Unica sala es la que mayor cuidado se deberia tener, ya que este se encuentra
vulnerable a ingreso de plagas y roedores, sin embargo en esta sala se tiene
respectivo techo de zinc que resguarda de los rayos solares y es de ancho estandar de
100 cm. Que se sujetan con ganchos a las correas de la estructura.

Aunque las paredes garantizan la seguridad de la leche, no se observa una buena
instalacién ya que estan a simple vista el cableado y mangueras que deberan estar

cubiertas para evitar cualquier tipo de contaminacidn con agentes del ambiente.

Figura N° 3: Instalaciones de almacenamiento de leche centro de acopio laGloria

Fuente: Autor
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Figura N° 4: Equipos para almacenar laleche centro de acopio laGloria

Fuente: Autor

Figura N° 5: Despacho de laleche alos proveedores

Fuente: Autor
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2.2.2. Metodologia de recoleccion, conservacion y transporte de leche

2.2.2.1. Personal

El persona que labora en el centro de acopio “La Glorid’ se encuentra totalmente
capacitado para desempefiar las funciones varias del diaadia. Sin embargo no utilizan la
adecuada vestimenta para dicha actividad ya que no disponen de vestuarios, lavamanos
para poder cumplir con normas de higiene y sanidad y las précticas correctas de manejo
de los animales y manejo sanitario de laleche.

El personal deberia utilizar guantes, botas, mandiles y hasta cubierta de cabello para

evitar cualquier tipo de contaminacion.

Figura N° 6: Vestimentadel personal

Elaborado por: Mauricio Paredes

2.2.2.2. Equipos

Los equipos utilizados en este Centro de Acopio son de materiales indicados para
trabagjar con leche, cumpliendo con los requerimientos sanitarios, sin embargo la

limpieza es muy basica ya que no disponen de manuales para dicha actividad. No se
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realizan las calibraciones consecutivamente; por o general larealizan cada seis meses, y
éstas deberian ser cada 15 dias o cada mes, e incluso cuando se detecten variaciones en
los estdndares, ademas debe Ilevarse un control de registro de calibracién de dichos
equipos. Esta calibracion debe ser realizada por una persona capacitada y de igual forma
hay que llevar un registro del control de mantenimiento de los equipos que son
controlados por € técnico respectivo. Cabe recalcar que e maximo cliente: NUTRI
LECHE proporciona €l técnico para €l control de los equipos en el Centro de Acopio
“LaGloria’.

Figura N° 7: Equipos para ser calibrados centro de acopio laGloria

Fuente: Autor

2.2.2.3. Limpiezay desinfeccion

Las actividades de limpieza y desinfeccion de los equipos utilizados en lajornada diaria,
se realizan unavez terminada la labor de las 8 horas de trabajo, a través de la utilizacion
de detergentes recomendados por €l técnico de mantenimiento, obteniendo muy buenos
resultados en cuanto a mantenimiento de equipos y utensilios. De igual forma se limpia
e piso en donde se ha transitado, sin embargo hay contacto directo de los carros que

Ilegan a entregar y recibir en el centro de acopio.
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2.2.2.4. La conservacion de la leche

La leche es aimacenada en un tanque de frio programado para mantenerla a una
temperaturainferior a4° C. Laleche es entregada al proveedor NUTRI LECHE) através
de sus camiones cisterna, una sola vez al dia, cada camién equipado con un tanque de

doble fondo.

Figura N° 8: Leche en € interior del tanque frio centro de acopio laGloria

Elaborado por: Mauricio Paredes
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Figura N° 9: Leche en € interior del tanque frio centro de acopio la Gloria

Elaborado por: Mauricio Paredes
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CAPITULO Il

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

3.1.- ¢ Que son las buenas practicas de manufactura (BPM)?

Las BPM son una herramienta béasica para la obtencion de productos seguros
parael consumo humano, que se centralizan en lahigieney forma de

manipulacion del producto.
3.2.- ¢Para que sirven?

Las BPM son Utiles para € disefio y funcionamiento de plantas y para €
desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentaciéon. Son
herramientas que contribuyen a aseguramiento de la calidad en la produccién de
alimentos: que sean seguros, saludables e inocuos para el consumo humano. Son
aplicables a todos los procesos de manipulacion, elaboracion, fraccionamiento,
almacenamiento y transporte de alimentos para consumo humano. Se asocian con
el control a través de la inspeccién en planta como mecanismo para la

verificacion de su cumplimiento.
3.3.- Beneficios de las BPM:

Las BMP garantizan un producto limpio, confiable y seguro para € cliente, alta
competitividad, aumento de la productividad, procesos y gestiones controladas,
aseguramiento de la calidad de los productos, mejora la imagen y la posibilidad
de ampliar el mercado, reduccién de costos, disminucion de los desperdicios,
instalaciones modernas, seguras y con ambiente controlado, disminucion de la
contaminacion, organizacion, desarrollo social, econdmico y cultural de la
empresa, y facilidad de las labores de mantenimiento y prevencion del dafio de

maguinarias
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* Son indispensable parala aplicaciéon del Sistema HACCP (Andlisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control), de un programa de Gestion de Calidad Total
(TQM) o de un sistema de calidad como 1SO 9000.

3.4.- Manual de buenas précticas de manufactura

Se establece que €l presente manual buenas précticas de manufactura es vigente
parael centro de acopio “LaGloria’.

Para que el centro de acopio pueda funcionar de acuerdo a las BPM se debe

cumplir los siguientes requisitos.

3.4.1.- LAS INSTALACIONES
LAS CONDICIONES MINIMAS BASICAS.

La planta constara de una construccion solida € disefio y distribucion de las
areas deben permitir un mantenimiento, limpieza desinfeccion y control de
plagas apropiado, los materiales de construccion no deberan trasmitir ninguna
sustancia indeseable a los alimentos, se debera realizar mantenimiento periodito
para €l buen uso de las instalaciones. Las dimensiones de la planta son
establecidas en el cuadro. (Del anexo 11)

a. La planta ser& construida tratando de evitar todos los factores de contaminacion

gue puedan alterar nuestro producto

b. Una buena distribucién de la maquinaria, donde se permitira una eficaz limpieza
y desinfeccion de los mismos, dejando espacios para € ingreso de agua y
detergentes, que €l piso tenga una caida de agua hacia la rejilla evitando la

formacion de charcos de agua.

c. Que las superficies y materiales, no sean téxicos y estén disefiados para € uso
pretendido, faciles de mantener, limpiar y desinfectar, en este caso para €
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manegjo de la leche se utilizara acero inoxidable grado alimenticio, 10s pisos se

recomienda el uso de ceramica o porcelanato antideslizante.

d. Laplanta debera contar con un control efectivo de plagas paralo cual debera ser

contratado a una empresa particular.

3.4.2.- LA LOCALIZACION

La planta debera estar ubicada en un lugar de fécil aseso, con los servicios sanitarios

necesarios para controlar focos de contaminacion e insal ubridad.

Se debe tomar en cuenta una correcta iluminacién, y un aleamiento considerable de
focos de contaminacién como polvo, humo y malos olores, no deberan existir cercade la
planta botaderos de basura o chatarra donde puedan albergarse plagas y malos olores, la

planta no tendra que ser construida en lugares susceptibles ainundaciones.

El centro de acopio La Gloria esta ubicado en el km 10,5 de la via Cuenca Girdn, es de
facil acceso peatonal y vehicular ya que se encuentra el la via principal, segun la
ordenanza municipa ésta es un area rura que consta con todos los servicios béasicos.

(luz, agua potable y alcantarillado)
Tabla N°1 Localizacion
Valoracion ( 0 — 3 segun cumplimiento)

1 LOCALIZACION (At ) frosc 1.3y
La plania esté slejada de zonas pobladas

Libre de focos de insalubridad

Libre de insecios, roedores, aves

Areas externas limpias

El extenor de la planta esta Impedir el ingreso de plagas
disefiado y construido para: ¥ ofros elemeantos contaminantes.
Mo existen gristas o agujeros en las paredes externas de |a plants
Mo existen aberiuras desprotegidas

Techos, parsdes v cimientos mantenidos para prevenir filiraciones

e

[T T R U CE

-

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.
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3.4.3.- DISENO Y CONSTRUCCION

La planta debera ser disefiada y construida de tal manera que garantice la seguridad
estructural, facilite el mantenimiento y las operaciones sanitarias, la responsabilidad de
la buena distribucién y de la edificacion estard a cargo del profesional constructor.

Hay que tomar en cuenta que los materidles utilizados en la construccién no

contaminaran directa o indirectamente nuestro producto.

Se debera de tomar en cuenta las barretas antiplagas como mallas en ventanas, cortinas

de airey polvo, ademas de trampas para roedores e insectos.

El espacio interior debera ser el necesario paralas diferentes operaciones de produccion,
desenvolvimiento del personal y mantenimiento, esto ayudard de gran forma a las

operaciones de saneamiento.

Tabla N°2 Disefio y distribucion

Valoracion ( 0 — 3 segun cumplimiento)

2 DISENO Y CONSTRUCCION {Art. 5) [Pos 13
tipo de edificacion Polvo

permite que las dreas Insacios
21 |internas de la planta Roedores

estén protegidas del Aves

ingreso de: Mros elementos contaminantes
2.2 |Las areas internas tienen espacio suficients para las diferentes actividades
2.3 |[Tiene facilidades para la higiene del personal

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.
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3.4.4.- CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS, ESTRUCTURAS

INTERNAS Y ACCESORIOQOS:

Hay que tomar en cuenta que las &reas de procesamiento 0 manipulacion del alimento

estardn separadas del resto, que obligadamente deberan tener sus recintos totalmente

separados por paredes impermeables no porosas.

Tabla N°3 Areas de un adecuado centro de copio

Valoracion (0 — 3 segun cumplimiento)

3 AREAS {Art. 6-1)

PO 1-3}

3.1 |Las diferentes areas estan distribuidas siguiendo el flujo del proceso

1.2 |Estan sefalizadas comectamenie

33 |Pan‘r.iten &l fraelads de materizles

a4 [Permiten la circulacidn del personal
mantenimiento
15 F'ermiife-n wun limpieza
. apropiado: desinfestacion
desinfeccidn

16 |Se mantiene la higiens necesaria en cada arsa

3.7 |Las aress internas estan difinidas y mantienan su nivel de higiens

3.8 |En lzs drsas criticas se aplica desinfeccidn v desinfestacian

S& encueniran Limpieza

1.9 |registradas las Desinfeccion
operaciones de: Desinfestacian
Fara las areas limpieza

310 |criticas, estan desinfeccion
validsdos los desinfestacidn

31.11 |Esian regisiradas estas validaciones?

342 Las operaciones descritas en Por la propia planta
) 3.5 son realizadas: Servicio tercerizado

3.13 |En la planta y en &l entomo hay un buen mansjan productos inflamables?

3 14 El area de almacenamiento de  Alajada de la plania
' roductos inflamables asta: Junto 8 la plants

3.15 |La construccion del drea de almacenamiento es la adecuada

3.18 |Se& mantiens lo suficientements ventilada, limpia v en buen estado

paran de movimienio de [os empleados y Je I0E equipos No permite 1a

3T

3.18

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.
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Distribucion de areas.

Se distribuirdn y sefializaran todas las areas de manera vertical iniciando desde la
recepcion hasta la entrega del producto a nuestro cliente, para evitar contaminacién

cruzada de é&rea a érea.

3.4.5- PISOS, PAREDES, TECHOS Y DRENAJES

L os pisos seran impermeables de manera que no permita el paso de ninguna humedad,

de esta manera evitamos la proliferacion de microorganismosy plagas.

Se recomienda construir € piso con materiales a prueba de roedores por una resistencia
minima de 140 Kg/cm2., no contendra fisuras ni irregularidades, tiene que ser

antideslizante para evitar accidentes.

L os pisos deberan contener desniveles de minimo el 2% hacia los drenajes para facilitar

la evacuacién de agua.

Los drengjes del piso deben tener la proteccidn adecuada y estar disefiados de forma tal
gue se permita la limpieza. Donde sea requerido, deben tener instalados € sello

hidraulico, trampas de grasa'y solidos, con facil acceso paralalimpieza.

Los éngulos entre paredes y pisos necesariamente seran concavos para facilitar su
limpieza, ademés las paredes deben ser lisas, recubiertas de material lavable de color

claro, no desprendera particulas y de facil limpiezay desinfeccion.

El techo de la edificacion estara construido con ardex de un espesor de 5mm vy
soportados por una estructura de hierro armado, no contendran grietas ni agujeros, deben
ser de facil limpieza y tener una altura de minimo 3 metros en €l &rea de proceso para
evitar condensaciones, s la atura lo permite se pueden colocar cielos rasos de

materiales inoxidables.
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Tabla N°4. Pisos, paredes y techos

Valoracion (0 — 3 segun cumplimiento)

4 PISOS (At G-10) frowo i
Resistentas
a1 Estan construidos de Lisos
) materizles: Impemeables
| De facil limpieza

4.2 |Estén en buen estado de conservacion
4.1 |Estan en perfeactas condiciones de limpieza
4.4 |La inclinacion permiten un adecuado drenaje gue facilite |a limpieza

5 PAREDES (Art. 6-11) PAOND [1-3)
51 |Son de material lavabls
£2 |Son lisas
53 |lmpameables
54 Mo desprenden particulas
£ 5 |Son de colores clanos
5.6 |Estan limpias
£ 7 |En buen estado de conservacian
5.8 |Las uniones enire paredes y pisos estan completamente selladas
59 |Las uniones entre paredes y pisos son CONCIVES

& TECHOS {&rt. 61} PO [1-5)
6.1 |5& encuenhran en perfectas condiciones de limpieza
g2 [|Son lisos
6.1 |Lavables

6.4 (lmpameables

&5 [Tiene techos falsos

6.6 [Las techos falsos son de material gue no permiten la scumulaciin de suciedad

6.7 Mo desprenden particulas

6.8 |FE|n:iIitE|n gl mantenimiento v |a limpieza

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.
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3.4.6 VENTANAS, PUERTAS Y OTRAS ABERTURAS

L as puertas tendran marco de aluminio y son plasticas corredizas de facil limpiezay que
protejan del ingreso de viento, polvo e insectos, en cada ingreso existir sistemas de
limpiezay desinfeccion paramanosy botas.

L as ventanas deberan ser construidas de materiales inoxidables, sin bordes que permitan
la acumulacion de polvo, con malla mosguitera de minimo 16 hilos por cm2, los dinteles

deberan tener unainclinacion que permita su limpieza.

Se contara con un sistema de proteccion a prueba de insectos, roedores, aves y otros
animales, para su deteccion y tomar las medidas de correccion en e caso de haberlo, la
planta trabgja con una empresa de control de plagas quien es la encargada de
inspeccionesy control periddico (Del anexo 9)

Para una mejor ventilaciéon en € area de trabajo se pueden construir ventillas en la base
de la pared éstas pueden ser de 10x30 cm y deberan utilizar una malla de varilla N° 22
cada 2,50 cm, en ambas direcciones de esta manera no permitira el ingreso de roedoresy

animal es pequefios.
Tabla N° 5 Ventanas, puertas y otras aberturas
Valoracion (0 — 3 segiin cumplimiento)

T VENTAMAS, PUERTAS ¥ OTRAS ABERTURAS (At &-110) oD [1-5)

7.1 [El material de qgue estan cosntruldss no permiten contaminaciones

7.2 |Son de material de facil limpieza

7.3 |Son de material que no desprenden particulas

7.4 [Estén en buen estado de conservacidn

7.6 |En las ventanas con vidrio, 58 guardan las precauciones en casos de rofura da éste

7.5 Fus estructuras permiten la limpieza y remocion de pohio

7.7 |Las puertas son lisas v no absorbentes

7.8 |Se cierman herméticamente

7.9 |Las areas criticas identificadas se comunican directamente al exteror

7.10 |En las areas criticas existen sistemas de doble pueria o de doble senicio

7.11 |Existen sisiemas de proteccidn a prueba da inss roedores y otros

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.
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3.4.7 ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS
(RAMPAS, PLATAFORMAS)

L as escaleras estardn hechas de material metalico y recubiertas de pintura epoxica grado
alimentario y se encontraran lgjos del érea de produccion de ser necesario pero si son
necesarias para € desarrollo de las actividades deberdn ser disefiadas, construidas y

ubicadas de tal forma gque no se conviertan en fuentes de contaminacion.
Tabla N°6 Escaleras, elevadores estructuras complementarias
Valoracion (0 — 3 segiin cumplimiento)

& ESCALERAS, ELEVADORES, ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS{Ar. &-1V) POMD (1-5)

8.1 [|El material da gue estan construidos es resistents

8.2 |Estos elementos son lavables y faciles de limpiar

8.3 |Son de materiales que no repressntan riesgo de contaminacitn a los alimentos

8.4 |Estan ubicados de manera gue no dificulien el flujo regular del proceso productivo

8.5 |Existen estruciuras complementarias sobre las lineas de produccion

a6 5& foman |55 precalciones Necesanas para QUE Bsl0s elementios no contaminen 1os
) imentos

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.

3.4.8 INSTALACIONES ELECTRICAS Y REDES DE AGUA.

Las redes eléctricas de la planta deberan ser llevadas via aérea mediante tuberias para
evitar cruce de cables, acumulacion de polvo y telarafias, y los terminales deberan estar

adosados en paredes con € fin de evitar accidentes |aborables.

Las lineas de flujo de agua fria deberan estar pintadas de color verdey las lineas de flujo
de agua caliente de color rojo de ésta forma se evitaran accidentes y se mantiene

sefializados todas | as lineas de flujo.

Los tanques y tuberias deberan tener un programa de higienizaciéon y disponer de un

sistema de desinfeccion de agua.
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Tabla N°7 Instalaciones eléctricas y redes de agua

Valoracion (0 — 3 segun cumplimiento)

9 INSTALACIONES ELECTRICAS ¥ REDES DE AGUA (Art G-V PO [1-3)
9.1 |La red eléchrca as: sbieris
cermrada

9.2 |Los terminales estan adosados en paredes y techos
3.3 |Existen procedimientos escrifos para la impieza de la red elécirica ¥y sus terminales
LA | = cUmplEn esos procedimisnio
9.5 & snoueniran o8 regisings Comespondieniss

sgua potable

agua no potable
9.6 Sa identifican con un color wvEpOr

) distinto las lineas de flujo de: combustible

gire comprimido
aguas de desecho
9.7 |Existen rdtulos visibles para identificar las diferentes lineas de flujo

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.

3.4.9 ILUMINACION.

L as areas tendrédn una adecuada iluminacion, con luz natural, la cual es indispensable y

lo suficientemente necesaria para el buen desarrollo de las actividades.

La planta no consta de fuentes de luz artificial ya que € trabgjo de toda la planta se
termina a las 14H00pm, se recomienda colocar lamparas de iluminacion en la planta
para periodos largos de mantenimiento donde sea necesario, se recomienda lamparas
largas con un didmetro de 90cm y de ancho 28cm las cual es contendran dos focos de luz

blanca de preferencia LED.

En el Codex Alimentarius se establecen |os siguientes requisitos de iluminacion:
e 540 lux en todos los puntos de inspeccién y preparacion de alimentos.
e 220 |ux enlas salas de trabgjo.

e 110 lux en otras zonas.
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Tabla N°8 lluminacién
Valoracion (0 — 3 segun cumplimiento)

10 ILUMINACION {Art. B-1) POMD [1-3)
natural

La iluminacidon en las diferentes

10.1 artificial

arsgs a5

natural-artificial

10.2 La intensidsd de la duminacsbn &5 adeCusds para asequrar que los procesos v las
= |actividades de inspeccidm se realicen de manera efectiva

1003 |La uminaciGn no altera el color de los productos

1.4 |Existen fuentes de luz arificial por sobre las lineas de elaboracion y envasado

10.5 |=e guardan las segundades NECESENAS &n caso de robura de estos diSposIlives

s Los accesoras que provessn uz Riam Smpeoa

artificial - estan probegidos

en buen estado de conseniacidan

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.

3.4.10 CALIDAD DEL AIRE, VENTILACION, TEMPERATURA Y HUMEDAD
AMBIENTAL

Se debera disponer de medios adecuados de ventilacidn natural (ventanal) 0 mecanica
(ventiladores de hélice), se dispondran de mallas de material no corrosivo y deben ser
facilmente removibles para su limpieza, estas deben impedir €l ingreso de materias
extrafias como polvo, particulas, malos olores, etc. Evitando asi el paso de aire de una
&rea contaminada a otra limpia. Para la planta es necesario contener mecanismos que
permitan controlar la temperatura y la humedad ambiental, cuando esta sea necesaria
para asegurar lainocuidad del alimento
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Tabla N°9 Calidad de aire, ventilacion, temperatura y humedad ambiental

Valoracion (0 — 3 segun cumplimiento)

11 VENTILACION (At 1) |
natural con filtros apropisdos

El sistema de wentilacion de gue mecanico

dispone la planta es: directo
indirecio

11.2 |Elios) sistemays) utilizado(s) brindain} un confort climético adecuado

1.3 Elioz] sistemals) ulllizado|s) permilein) prevenir la condensacion del vapor, 1=

" |entrada de polvo, eic

[E=talin) ublcado(s] de manera que se evile(n) el pasc de aire desde Una area

contaminasds & una Srea limpia
11.5 |Existe un programa escrito para la limpieza delios) sistemais) de ventilacion

11.6 ﬁg tros del cumplimiento del programa de limpieze.

1.7 WislEn procedimienios esciios para 8l manienimiento, IMpIeza y cambio de nlros
. I dad fick I e ai

11.8 |Reqistros de la aplicacion de estos procedimientos

11.9 |En las dreas microbioldgicamenie sensibles se mantiene presibn de aire positiva

1110 5e wtiliza aire comprimido, aire de enfriamiento o aire directaments an

contacio con el alimento, se controla la calidad del airs

11.1

11.4

12 TEMPERATURA Y Iil.I“ED.ﬁ.D AMBIENTAL (At S-WI1II) IP'l'.'l-l:I {1-3)
12.1 |Que mecanismos utiliza para control de temperatura v humedad ambiental | |
13 SERVICIOS HIGIENICOS, DUCHAS ¥ VESTUARIOS {Art &-1) |

13.1 |Existen en cantidad suficients

13.2 |Estan separsdos por sexo

13.3 |Comunican directamente a las areas de produccion

13.4 Los pﬂm._pﬂmdaa. pueras venlanas estan impios v en buen estado de

|conmarvaciin
13.5 |Tienen wentilscidn adecusda
13.6 |Estos servicios estén en perfectas condiciones de limpieza y organizacion
jabdn liquido
toallzs desechables
equipos automaticos para el secado
| recipientes con tapa pars el material usado
13.8 |El a?ua para el lavado de manos es comients
13.8 Los lavamanaos estan ubicados en sfics esiralegicos en relacion &l area de
= |produccion
13100 En lae zonas de acceso & las areas criticas existen unidades dosificadoras de
T |desinfectantes
13.11|Existen regisiros de |a evaluacitn de eficacia de los desinfectantes usados [rdin
134 Existen avisos visibles y alusivos s la cbligatoriedad de lavarse las manos luego de
" |usar bos servicios sanitarios y antes de reinicio de las labores

13.7 |Estan dotados de:

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.
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3.4.11 INSTALACIONES SANITARIAS

Deben exigtir instalaciones 0 servicios sanitarios que aseguren la higiene del personal

para evitar la contaminacion de los alimentos. Estas deben incluir:

Baterias sanitarias, duchasy vestidores en cantidad suficientes, de manera separada tanto
para hombres como para mujeres, asegurando €l aseo del persona evitando

contaminaciones posteriores.
L as baterias sanitarias y duchas deberan estar ubicadas |€jos de |as areas de produccion.

Los bafios deberan contener dispensador de papel higiénico, jabon liquido,
desinfectantes en base de alcohol para manos, equipos automaticos para €l secado de

manos, y basureros cerrados para depdsito de material es usados.

En las zonas de acceso a las areas criticas de elaboracion deben instalarse dosificadores
de gel con un principio activo de alcohol €l cual no afecta al alimento ni la salud del

personal.

Las instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente limpias, ventiladas y
con una provision suficiente de materiales de ésto sera responsable el personal de

limpieza.

En las proximidades de |os |avamanos deben col ocarse avisos o advertencias al personal
sobre la obligatoriedad de lavarse las manos después de usar |os servicios sanitarios y

antes de reiniciar las labores de produccion.
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Tabla N°10 Numero de baterias sanitarias por empleado

NUmero de empleados NuUmero de baterias sanitarias.
1 hasta 9 2

10 hasta 24 3

25 hasta 49 4

50 hasta 99 6

Por cada 30 empleados a partir de 100 1 mas

Fuente: Codex alimentarius

Tabla N°11 Servicios higiénicos duchas y vestuarios
Valoracion (0 — 3 segiin cumplimiento)

13 SERVICIOS HIGIENICOS, DUCHAS Y VESTUARIOS (At &-1x)

IP'l'.'l«I'.'IH-&l

13.1 |Exisien en cantidad suficients

13.2 |Esian separados por sexn

13.3 |Comumnican directsmente a las dreas de produccion

19.4 Los pisos, paredes, pusrias venlanas estan impios v en buen estado de
) iGn

13.5 |Tienen ventilacidn adecuada

13.6 |Esios servicios estan en perfecias condicicnes de limpieza y organizacion

jabdn liguido

i toallzs desechables
13.7 |Estén dotados de: equipos automaticos para el secado

recipientes con tapa para & material usado

13.8 [BI E?IJEI para el lavado de manos es comenia
Los

13.9 avamanos estan ubicados en silios esiralegicos en relacion &l arsea o
7 |produccion

13,10 En las zonas de acceso a las Areas criticas existen unidades dosificadoras de
* T |desinfectanies

13.11|Existen regisiros de |la evaluacién de eficacia de los desinfectantes usados

|rdid

13.13

ussr bos sarvicios sanitanos v antes de reinicio de las labores

Existen avisos visibles y alusivos a la obligatoriedad de lavarse las manos luego de

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.
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3.4.12.- SERVICIOS DE PLANTAY FACILIDADES
a.- Suministro de agua

La planta contara con suministro de agua potable que seréd tomada de la red principal del
proveedor de la ciudad tomando en cuenta la norma INEN para €l agua potable, €l agua
se utiliza para la limpieza de los equipos, maguinaria y utensilios, con una buena
distribucion por toda la planta, se recomienda validar €l agua con algin laboratorio
acreditado..

b.- Disposicion de desechos liquidos

Las plantas procesadoras de alimentos debe contener un alcantarillado eficiente para la
eliminacién de sus desechos liquidos, los drenajes deben de ser disefiados de tal forma

gue eviten la contaminacion del alimento y del agua potable.
c.- Disposicion de desechos solidos

La plata contara con recipientes con tapa y rotulados que faciliten el reciclge, los
desechos de funda negra seran todos los organicos o comunes y 10s que contenga las
fundas de color celeste serén los utilizados para reciclar materiales como papel, plastico,
vidrio, carton, etc.

Taes recipientes deberdn encontrarse fuera del area de produccién para evitar

contaminacion.

Los recipientes seran recolectados por la empresa EMAC la cua esta encargada del
manejo de los desechos solidos, estos desechos deberan ser retirados minimo tres veces

por semana cumpliendo e programa establecido por laEMAC.



Paredes Quintero 42

Tabla N°12 Abastecimiento de agua

Valoracion (0 — 3 segun cumplimiento)

14.1

14.2
14.3

14.4

14.5
1d.6

14 ABASTECIMIENTO DE AGUA  {Ar. 7-1) [Posa 1y
Ell:uministm de agua de red municipal
a ta B5: de rofundao
El pﬂ:n cistema profunds 52 anm% del area de produccsin
[Esta protegido
Se realizan controles Fisico quimicos
del agua: Microbiol
Existen regisiros de estos controles
[El agua utilizada en el roductivo cumple los reguerimienios de la NTE IMEM
Las Insialaciones para Eiﬂ'lE-I:EI'IErTIIEHfI:I de agua EIElEr %&maﬂamenie disenades,

14.7

14.8
14.9

Eltrata:nlentn quimico |:|El Bgua es mntﬂumadn hermanentements
El sisiema da disTibucidon jara los difarenies procescs es adecuado

14.10

El voluman y prasion de agua son l3s requedidos para los procesos producivos

14.11

Lo sistemas de agua potable y no potsble estan clammente identificados

14.12

Ma hay interconedones ertre o5 suminsiros de agua pofable v no potable

14.13

El sisiema de agua potable esia en perecias condiciones de higieng

14,14 52 realiza la limpeza y al manienimienio paiadico de los sistemas
14.15Existen mgisiros de estos procadimientos
16 DESTINO DE LOS RESIDUOS _(Art. 7-lII) POMND {1-3)
La planta dispona de un Liquidos i
16.1 |sistema de eliminacidn de Salidos 1
reciduos y desechos: (53580505 1
16.2 ETELH;MHEJ de aguas negras y enuentas indusinales cumple con 1a normativa
T |vigenie 2
16.3 Los drenajes y sistemas de evacuacion y alcantarillado estan equipados de trampas
i E venieos apropiados 3
xisien areas especihcas para el manesjo y almacenamiento de residuos antas de la
164 recoleccion del establecimisnio _ 1
16.5 Cos drenajes y sistemas de disposiaon de desechos cumplen con 1a normativa
" |nacional vigente 2
16.6 |Los desechos sdlidos son recolactados de forma adecuada 2
167 La planta dispone de instalaconas y equipos adecuados y bien mantanidos para el
© |almacenaije de desechos materialas v no comestibles 2
16.8 Esfas instalaciones estan disefiadas para prevenir contaminaciones de los productos
) E el ambienie 3
159 |-O% recipientes u izados para Ios desechos y 105 malenales No Comesibies esEn j
3 . - 2
16.10|Eziste un sistema particular para la recoleccion y eliminacion de substancias txicas BiA,
Los desechos sa remuaven y los contanadoras sa limpian y desinfectan con una
16.11 : ) L . R
frecuencia apropiada para minimizar el pofencial de contaminacion 2
16.12 |_.EtE- areas de desperdicios estan alejadas del area de produccion 3|
Se dispone da un sistema adecuado de recoleccion, almacenamisnio, proteccion y
613"~ " . .
aliminacion de basuras gue evita contaminaciones 2
mane|o, almacanamienta y reco n de los desechos previena la ganeracion da
1614 .
olores v refugio da plagas 2

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.




Paredes Quintero 43

3.4.13.- EQUIPOS Y UTENSILIOS

El equipo comprende las maguinas utilizadas para almacenamiento, control, emision y

transporte de materias primas.

a.- Los equipos de la planta serén construidos en acero inoxidable de grado alimenticio,
deberén evitar contener soldaduras gruesas, hendiduras, para su facil limpiezay evitar la
acumulacion de grasas y suciedades.

Ademés de no trasmitir sustancias toxicas, olores, ni sabores, ni reaccionar con €

producto.

b.- Sus caracteristicas técnicas deben ofrecer facilidades para lalimpieza, desinfeccion e
inspeccion y deben contar con dispositivos para impedir la contaminacion del producto
por lubricantes, refrigerantes, sellantes u otras substancias que se requieran para su

funcionamiento.

Cuando se requiera la lubricacion del homogenizador que por razones tecnol égicas esta
ubicado sobre los tanques, se debe utilizar substancias permitidas (lubricantes de grado

alimenticio).

c.- Todas las superficies en contacto directo con el alimento no deben ser recubiertas con
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad
del aimento.

d.- Las superficies exteriores de los equipos deben ser construidas de manera que

faciliten su limpieza.

e.-Las tuberias empleadas para la conduccién de materias primas y alimentos deben ser
de materiales resistentes, inertes, no porosos, impermeables y facilmente desmontables
para su limpieza. Las tuberias fijas se limpiaran y desinfectaran por sistema CIP. Que se

describira posteriormente.

f.- Los equipos se instalaran en forma tal que permitan el flujo continuo y racional del

material y del personal, minimizando la posibilidad de confusion y contaminacion.
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g.- Todo € equipo y utensilios gque puedan entrar en contacto con los alimentos deben
ser de materiales que resistan la corrosion y las repetidas operaciones de limpieza y

desinfeccion.
Tabla N°13 Equipos y utensilios
Valoracion (0 — 3 seguin cumplimiento)

EQUIPOS Y UTENSILIOS (Art. 8)

E

REQUISITOS |Fomo 13y

Loc cquipos comosponden al tipo do procoso productivo quo oo noaliza on la planta

1.1 .

Estan disefisdos, construidos e instalados de mado de satisfacer los reguerimientos
del procaso

Se encueniran wbicados siguiendo &l flujo del proceso hacia delants

B pa

Los equipos son exclusivos para cada area

Atdxicos

Resistentas

Los materiales da los que Ineries

1.5 |estan construidos los equipDs Mo desprenden particulas

y utensilios son: Die facil impieza

De facil desinfeccion

Resisten a_los agentes de limpieza y desinfeccidn

Estan disefiados, construidos e instalados para prevenir la contaminacion durante las
1.6 |operaciones (condiciones inseguras que pusden conllevar a condiciones no sanitarias
(ejemplo formacion de condensacion por falia de venteo)

Conde sea necesario, el equipo tiene el escape o venteo hacia el extenor para
prevenir una condensacion excesiva

Los operadores disponen de instruccionss escritas para & manejo de cada equipo

1.9 |Junto a cada maguina

1.10 | 5e impartan instruccionss especificas sobre precauciones en el mansjo de equipos

Los equipos y utensilios wlilizados para manejar un material no comestible no 52
1.11 |ufilizan para manipular productos comestibles

¥ estan claraments identificados

La planta tiene un programa de manienimienio preventivo para asegurar el

112 funcionamiento eficaz de los equipos.

La inspeccion de los equipos, ajuste y reemplazo de piezas estan basados an el

113 manual del fabricanta o proveedor de los mismos.

Los equipos son matenidos en fisica,

1.14 |condiciones que prevengan la posibilidad  quimica

de contaminacion: bioldgica

1.15 [Para la calibracion de equipos u_lilea normas de referencia

1.16 [El servicio para la calibracion  Fropio

BE: Mediante terceros

1.17 |En esie segundo caso, s& requisre un conirato escrito

1.18 | Se registra la frecuencia de la calibracicn

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica
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3.4.14 LIMPIEZA, DESINFECCION Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS

L os establecimientos y el equipo deben mantenerse en adecuado estado de conservacion
para facilitar todos los procedimientos de limpieza y desinfeccion y para que el equipo
cumpla la funcion propuesta, especialmente las etapas esenciadles de seguridad y

prevencién de contaminacion de alimentos por agentes fisicos, quimicos o biol égicos.

La limpieza debe remover los residuos de alimentos y suciedades que puedan ser fuente
de contaminacion. Los métodos de limpieza y los materiales adecuados dependen de la

naturaleza del alimento. Puede necesitarse una desinfeccion después de la limpieza.

Determinadas bacterias, incluidas algunas patdgenas, pueden adaptarse a condiciones
adversas cuando forman una pelicula bioldgica, las mismas no son efectivamente re-
movidas con |os procedimientos normales de limpieza con aguay jabon neutro. Llegan a
ser mil (1000) veces mas resistentes a los desinfectantes comunes comparadas con las
gue se encuentran en estado libre. Debe seguirse una rutina de limpieza sistematica para

SuU remocion.

a) Métodos y Procedimientos de Limpieza
Lalimpieza puede realizarse con el uso individual o combinado de métodos fisicos
(como calor, restregado, flujo turbulento, limpiezaal vacio u otros métodos que eviten €l

uso de agua) y métodos quimicos que utilicen detergentes alcalinos o acidos.

Los cepillos y esponjas — métodos fisicos pararetirar la suciedad — pueden ser muy
eficaces s se eligen de forma adecuada. De ser necesario aplicar mas presion para
remover las suciedades dificiles, las cerdas de los cepillos pueden doblarse, reduciendo
significativamente la eficiencia. En esos casos, deben utilizarse cepillos de cerdas més
duras. No deben usarse los mismos cepill os, escobas o esponjas en las areas de

productos no procesados y en areas de procesamiento de productos listos para consumo.

L as esponjas se hicieron muy populares como material para limpieza manual, pues son

hechas de materiales sintéticos y disefiadas para aplicacién de limpieza especifica. En
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general, se especifican segun el material o ladureza de la superficie que se quiere

limpiar.

Esponjas, cepillosy escobas deben ser de material no absorbente destinarse nada mas
gue alastareas paralas cuales fueron disefiadas. De esaforma, se optimiza la eficiencia

de lalimpieza, disminuyendo los riesgos de contaminacion cruzada.

L os detergentes no actlan inmediatamente, sino que necesitan determinado tiempo para
penetrar en la suciedad y soltarla de la superficie. Una forma de simplificar ese proceso
esdgar los utensilios y equipo inmersos en recipientes adecuados (tanques o piletas).
Muchas veces ese procedimiento reduce, de modo significativo, la necesidad de

restregado manual .

Obviamente, |as piezas mayores del equipo y las instalaciones permanentes no pueden
permanecer en soluciones con detergente. Un método eficaz para aumentar el tiempo de

contacto en esas superficies es aplicar €l detergente en forma de espumao gel.

Todos los métodos de limpieza, incluso las espumas y tanques para remojo, requieren un

tiempo de contacto suficiente para soltar y suspender totalmente la suciedad.

Cuando se necesitan limpiezay desinfeccion, generalmente ello incluye:
1. Limpieza a seco

2. Enjuague previo (répido)

3. Aplicacion de detergente (puede incluir restregado)

4. Enjuague posterior

5. Aplicacion de desinfectante

En lalimpieza a seco se usa unaescoba o cepillo (o escobilla) de pléstico parabarrer las

particulas de alimento y suciedades de |as superficies.

El enjuague previo usa agua pararemover pequefias particulas que no fueron retiradas

en la etapa de limpieza a seco, y prepara (moja) las superficies parala aplicacién del
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producto de limpieza. Sin embargo, la remocion cuidadosa de | as particulas no es

necesaria antes de la aplicacion del producto de limpieza.

Los detergentes ayudan a soltar la suciedad y |as peliculas bacterianas, y las mantienen

en solucion o suspension. (Del anexo 6)

Durante el enjuague posterior, se usa agua pararetirar e producto de limpiezay soltar la
suciedad de | as superficies de contacto. Ese proceso preparalas superficies limpias para
la desinfeccién. Todo producto de limpieza debera retirarse para que € agente
desinfectante sea eficaz.

Unavez limpias, |as superficies de contacto con alimentos deben ser desinfectadas para

eliminar, o por 1o menos disminuir, las bacterias patégenas.

b) Programas de limpieza y desinfeccién
L os programas de limpieza y desinfeccion deben garantizar |a higiene adecuada de todo
el establecimiento, asi como del propio equipo usado para limpiezay desinfeccion. (Del

anexo 1).

L os programas de limpieza y desinfeccion deben supervisarse de forma continuay
eficaz para verificar su adecuacion y eficiencia. Deben ser documentados especificando:
« &reas, partes del equipo y utensilios que deben limpiarse y desinfectarse;

* responsabl e para | as tareas especificas;

» método y frecuencia de limpieza; y desinfeccion

* organizacion de la supervision.

Cuando corresponda, los programas deben ser elaborados con consulta a asesores

especializados.

c) Limpieza y Desinfeccion de Equipo
Los métodos de limpiezay desinfeccion se clasifican segin el disefio del equipo.
Aquellos que poseen canaletas 0 cafierias se limpian sin desmontar |as secciones. Ese

proceso se conoce como “limpiezaen €l lugar” o CIP (clean-in-place). Los sistemas de
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procesamiento cerrado se limpian y desinfectan bombedndose una o més soluciones de
detergente o desinfectante através de las lineasy de otro equipo conectado (como los
cambiadores de calor 0 valvulas), en interval os establecidos. Laindustria l4ctea usa este
sistema paralimpiar y desinfectar las lineas de circulacion de leche. Los detergentes con
baja produccion de espuma se preparan especialmente y son necesarios paralas
aplicaciones CIP.

Cuando €l equipo necesita ser desmontado para su limpieza, se denomina “técnicade

limpieza fuerade lugar”, o COP (clean-out-of-place).

d) Limpieza y desinfeccion del lugar

El elaborador debe poseer un programa de limpiezay desinfeccidn escrito, que
especifique las areas que deben limpiarse, los métodos de limpieza, la persona
responsabley lafrecuenciade la actividad. EI documento debe indicar los

procedi mientos necesarios durante el procesamiento (por gjemplo, laremocién de

residuos en interval os entre |os turnos).

e) Sustancias detergentes

Los detergentes ayudan a remover particulas y reducen el tiempo de limpieza y el
consumo de agua. En el uso de los detergentes, deben cumplirse sus instrucciones.
Muchos productos de limpieza domeéstica, y otros elaborados para un contacto intenso
con las manos, se indican para uso general y se aconsejan para superficies pintadas, sin

embargo, son poco adecuados para ambientes donde se hace procesamiento.

Para aplicaciones en areas de procesamiento, se recomienda el uso de detergentes

alcalinos o clorados, pues son mas eficaces.

L os productos clorados son normalmente més agresivos, permitiendo que |as suciedades
compuestas de proteinas, o las més adherentes, se suelten. Se recomiendan para
superficies dificiles de limpiar debido alaforma o tamafio (como los casilleros
perforados para amacenamiento y |os recipientes para basura). Los clorados también
son acalinosy, por ser corrosivos, no deben usarse en materiales de facil corrosion
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(como e aluminio). Pese aayudar en la ruptura quimica de las suciedades, |as sustancias

cloradas son detergentes y no desinfectantes.

 Uso general
» Alcalinos o clorados
« Acidos

* Enziméaticos

En los casos donde la exposicién a condiciones excesivamente alcalinas o écidas se hace
problemética, |os detergentes enziméticos pueden ser una alternativa aceptable. Como
las enzimas son especificas para determinados tipos de suciedad, esos detergentes no son
tan eficaces como |os otros detergentes de uso general. Los detergentes enzimaticos son

adecuados para suciedades compuestas de proteinas, grasas o carbohidratos.

Para cualquier tipo de detergente y suciedad, la eficiencia de lalimpieza depende de
varios factores basicos:

1) Tiempo de contacto: |os detergentes no actlan instantaneamente, necesitan
determinado tiempo para penetrar en la suciedad y soltarla de la superficie.

2) Temperatura: lamayoria de los detergentes intensifica su eficacia con el aumento de
latemperatura.

3) Rupturafisicade la suciedad (restregado): la seleccién del detergente adecuado y los
métodos de aplicacion minimizan lanecesidad de restregado manual.

4) Quimica del agua: raras veces €l agua se considera pura, debido al gran nimero de
impurezas existentes. El agua calcarea, por ejemplo, contiene salesde calcio y
magnesio, que reaccionan con las sustancias limpiadoras y disminuyen su eficiencia.
Conocer laquimicadel agua es especia mente importante cuando se elige €l

desinfectante.

f) Agentes Desinfectantes
Hay muchos tipos de desinfectantes quimicos disponibles en el mercado. Pueden o no

necesitar enjuague antes deiniciar €l proceso, dependiendo del tipo utilizado y de su
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concentracion. Todos deben estar aprobados para uso en establecimientos de alimentos y

deben prepararse 'y aplicarse segun las indicaciones del fabricante.

El cloro y los productos basados en cloro componen e grupo mas grande de agentes
desinfectantes usados en establ ecimientos procesadores de alimentos, siendo también €
grupo mas comun. Los desinfectantes basados en cloro son eficaces contra muchos tipos
de bacterias y hongos, actlan bien a temperatura ambiente, toleran agua calcérea, y son
relativamente baratos. El blanqueador doméstico es una solucion de hipoclorito de sodio,
una forma comun de cloro. Deben observarse las instrucciones del rétulo, pues no todos
los productos clorados se aceptan para uso en establecimientos procesadores de

alimentos. Se aconseja no mezclar cloro y detergente, pues puede ser peligroso.

Deben hacerse pruebas répidas para determinar s se lograron las concentraciones

adecuadas de cloro en la solucién desinfectante.

Los compuestos de amonio cuaternario, a veces conocidos como “quats’, necesitan un
tiempo de exposicion relativamente largo para eliminar un ndimero significativo de
microrganismos. Sin embargo, eso no siempre es un problema, pues son muy estables y
siguen eliminando bacterias por mas tiempo, cuando la mayoria de los otros
desinfectantes ya perdieron su eficiencia. Debido a ese efecto residual, alin en presen-cia
de algo de suciedad, frecuentemente son seleccionados para usar en pisos 'y superficies
frias. Son bastante eficaces contra la Listeria monocytogenes y generalmente se usan en
establecimientos que elaboran productos listos para consumo. Los “quats’ también
pueden ser selectivos para los tipos de microrganismos que eliminan. Algunos
elaboradores de alimentos que cambiaron a los “quats’ tuvieron problemas con la
aparicion de coliformes u organismos ambientales nocivos. Una estrategia que muchas
veces funciona es aternarlo con otro desinfectante, una o dos veces por semana. Los
detergentes deben enjuagarse de las superficies por completo antes de aplicar los

“guats’, caso contrario se neutralizan quimicamente.

Los desinfectantes basados en iodo, conocidos como iodéforos, son formulados con

otros compuestos para reforzar su eficiencia. Poseen muchas cualidades deseables para
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un desinfectante, pues eliminan la mayoria de los diferentes tipos de microrganismos,
incluso hongos y levaduras, aln en bajas concentraciones. Toleran la concentracion
moderada de suciedades, son menos corrosivos y sensibles al pH — si se compara con €
clooo — y son mas estables durante su uso y amacenamiento.
También causan menos irritacion en la piel y, generalmente, son seleccionados para €l
lavado de las manos. Cuando son diluidos de forma adecuada, |os iodoforos tienen un
color que varia desde € ambar a marrdn claro, o que puede resultar Gtil para
controlarlo, pues el color indica la presencia de iodo activo. La principal desventaja de
los ioddforos es que manchan los materiales, principa mente los plasticos. Los iodéforos

pueden formularse, especialmente para su uso con agua calcérea.

Losdesinfectantes &cidos incluyen a los é&cidos anionicos y los tipos &acidos
carboxilicos y peroxiacéticos. Su principal ventgja es mantener su estabilidad a atas
temperaturas o en presencia de materia organica. Por ser &cidos, cuando se usan para
higienizar remueven solidos inorganicos, como |os que se encuentran en el agua mineral
calcéarea. Se usan normalmente en la CIP o en los sistemas de limpieza mecanica. Los
desinfectantes acidos mas recientes son los producidos por la combinacién de peréxido
de hidrégeno y acido acético, como por giemplo el acido peroxiacético. Ellos son muy
eficaces contra la mayoria de los microrganismos que preocupan a los procesadores de

alimentos, especialmente contra las peliculas biol gicas que protegen alas bacterias.

Otros agentes desinfectantes incluyen ozono, luz ultravioletay agua caliente. El ozono
es un gas oxidante inestable que debe producirse en el mismo lugar donde sera aplicado.
Su costo es relativamente alto. Es un desinfectante méas agresivo que €l cloro y exige
control méas cuidadoso para prevenir gue descargue niveles excesivos de gas toxico. El
ozono, tanto como € cloro, desaparece cuando entra en contacto con materiales
organicos. Puede inyectarse en los sistemas de agua, como una aternativa a gas de

cloro.

Algunas veces, se usa la irradiacion ultravioleta (UV) para tratamiento de agua, aire o
superficies expuestas a lamparas generadoras de UV. La luz ultravioleta no penetra en
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liquidos turbios o debajo de superficies de peliculas o solidos. No tiene ninguna

actividad residual y no puede aplicarse o bombearse hacia el interior del equipo, como la

mayoria de los desinfectantes quimicos

Tabla N°14 Limpieza, desinfeccion y mantenimiento

Valoracion (0 — 3 segun cumplimiento)

Pudi

21

2.2
23

24
2.5

26
27
28

259

210
211
212
213
2.14

LIMPIEZA, DESINFECCION, MANTENIMIENTO

IFCI'HI:I [1-3)

Limpisza
Desinfeccidn
Manienimienio de eguipos y utensilios

Existen programas escritos
para:

Se evalia la eficacia de los programas

Describa las substancias que utiliza para Equipos
la desinfeccion de: Liensilios

Esta validada la eficacia de estas substancias
Existen regisiros de estas validacionas

—_ ||| =] ===

Se determina la incompatibilidad de estas substancias con los producios gue procesa

La conceniracidn utilizada v el tiempo de contactio son adecusdos

Frecuencia con la que se Limpiaza
realiza: Desinfeccion

Tiene programas escritos de mantanimiento de equipos

Frecuencia con la gue se realiza

Tiene registros del manienimiento de los eguipos

Subsiancias ulilizadas para la lubricacion de squipos v utensilios:

T N R R [ S ]

Los lubricanies son de grado alimenticic

Se regisTan los precedimiantos de lubricacion

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.

3.4.15 REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

3.4.15.1- EL PERSONAL

Todas las personas que trabajan en contacto directo con los alimentos, superficies de

contacto con los alimentos y materidles de empague tendran que cumplir con las

précticas higiénicas apropiadas.
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Limpieza e higiene personal

Los métodos para mantener una buena limpieza incluyen pero no se limitan a los

siguientes:

1. Utilizar ropa apropiada para la operacion de manera que protga contra la
contaminacion del aimento, las superficies de contacto con los alimentos, o los

materiales para empacar alimentos.

2. Lavarse bien las manos (y desinfectarlas para proteger contra la contaminacién de
microrganismos indeseables) utilizando las instalaciones para el lavado de manos antes
de empezar a trabajar, después de cada ausencia de la linea de trabgjo, y en cuaquier

otro momento en que las manos hayan podido ensuciarse o contaminarse. (Del anexo 2)

3. No portar prendas inseguras y otros objetos que puedan caer dentro del alimento,
equipo, o recipientes, y remover prendas de las manos que no puedan ser desinfectadas
adecuadamente durante los periodos de tiempo en que las manos estén en contacto con

el alimento.

4. S se usan guantes se deben mantener integros, limpios y en condiciones sanitarias

adecuadas, deben ser impermeables.

5. Utilizar en forma efectiva redecillas, gorras, cubre barbas u otro sistema seguro que
restrinjael cabello.

3.4.15.2.- ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL

Requisitos pre ocupacionales y salud.-Se refieren al conocimiento y experiencia que €l

empleado debe tener parala actividad que va a desempefiar. La empresa debera elaborar
los términos de referencia para € cargo y funciones que este requiriendo del persona a

ser contratado.

Es importante que a cada persona que la empresa contrate se le practique un examen

meédico pre - ocupacional. Con esto se pretende identificar si las condiciones fisicasy de
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salud del trabajador le permiten desempefiar €l cargo. Algunos de los requisitos que €l

empleado debe cumplir para postular a cargo son:
- Evaluacion médica general.

- Evaluaciones médicas especificas si €l cargo asi o requiere: Examen audio visual por

gjemplo.

- Resultados de andisis en un laboratorio del estado que indique que la persona no
ocasionara riesgos para los productos que manipulard; Por eemplo: Cultivo

nasofaringeo negativo a estafilococos aureos, coprocultivo negativo a salmonellas.

- Certificados o diplomas que lo acrediten como profesional, técnico y/o manipulador

de alimentos.

L os requisitos post ocupacionales.- son los que laempresay el trabajador deben cumplir

para garantizar €l normal desarrollo de los procesos. Estén definidos por € manua de
buenas practicas de manufactura y otras normas de obligatorio cumplimiento que sean

determinadas.

Ademas cada empleado se ve en la obligaciéon de informar a su jefe de planta sobre
problemas en su estado se salud para ayudar a aseguramiento de lainocuidad.
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TablaN°15 Estado de salud
Valoracion (0 — 3 segun cumplimiento).

3|estapo pE sALUD {Art. 12) POND [1-3)

3.1 |El personal gque |abora en la planta tiene carnet da salud vigente

3.2 |Aplica programas da medicina preventiva para el parsonal

3.3 |Con qué frecuencia | |

3.4 |Registros da la aplicacion del programa

3.5 |Eziste un registno de accidenies

3.6 |Existen grupos especificos para atender situacionss de emergencia

3.7 |Grupos contra incandios

38 |Grupos para primeanos auxilios

1g Al parsonal quea tiene enfermedades infectocontagiosas o lesiones culaneas se le

aisla temporalmentie

3.10|5e lleva un registro de estas situacionas

2.11|En caso de reincidencia se invastigan las causas

3.12|5Son registradas las cawsas identificadas

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.

3.4.15.3.- HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCION DEL PERSONAL.

Para ingresar a la planta, todo €l personal debe bafiarse. La empresa debe fomentar tal
habito dotando los vestidores con duchas, jabdn y toalas. No se permite trabgjar a

empleados que no se hayan bafiado.

- Una vez que el empleado se ha bafiado, debe ponerse su uniforme completo limpio

(pantal6n, camisa, gorro o gorra, tapabocas, botas de hule, delantal).

- Lavarse las manos y desinfectarlas antes de iniciar el trabajo, cada vez que vuelva ala
linea de proceso, especialmente si viene del bafio y en cualquier momento que estan
sucias 0 contaminadas.

- Mantener las ufias cortas, limpias y libres de esmaltes o cosméticos. No usar
cosméticos durante las jornadas de trabajo.
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- Cubrir completamente el cabello, barba y bigote. Las redes deben ser simples y sin
adornos; los 0jos de la red no deben ser mayores de 3 mm y su color debe contrastar con
el color del cabello que estan cubriendo.

- No se permiten chicles, dulces u otros objetos en la boca durante € trabajo, ya que
pueden caer en los productos que estan procesando.

- Por la misma razén no se permiten plumas, |apiceros, termometros, sujetadores u otros

objetos desprendibles en los bolsillos superiores del uniforme o detras de la oregja.

- No se permite €l uso de joyas, adornos, broches, peinetas, pasadores, pinzas, aretes,
anillos, pulseras, relojes, collares, o cualquier otro objeto que pueda contaminar €

producto; incluso cuando se usen debajo de alguna proteccion.

- Evitar toser o estornudar sobre los productos; € tapaboca ayuda a controlar estas
posibilidades; Sin embargo cada vez que un operario tosa, estornude, se rasque o vaya a
servicio deberdlavar y desinfectar las manos.

- Las heridas leves y no infectadas, deben cubrirse con un material sanitario, antes de

entrar alas |abores de proceso.
- Las personas con heridas infectadas no podran trabajar en contacto directo con

los productos. Es conveniente algjarlos de los productos y que efectlien otras actividades

gue no pongan en peligro los alimentos, hasta que estén curados.

- Es obligatorio que los empleados y operarios notifiquen a sus jefes sobre episodios
frecuentes de diarreas, heridas infectadas y afecciones agudas o cronicas de garganta,

nariz y vias respiratorias en general.

- Cuando los empleados van al bafio, deben quitarse el mandil antes de entrar a servicio

y asi evitar contaminarlay trasladar ese riesgo ala sala de proceso.
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Uniformes

Son los elementos béasicos de proteccion y constan de: redecilla para cabello, barbas y
Bigotes; gorra o gorro que cubratotalmente el cabello, tapabocas que cubra nariz y boca,
camisa/ blusay pantalon u overol, delantal impermeable, botas impermeables segin sea

el caso.
Recomendaciones para el uso del uniforme
- Para colocarse e uniforme debe retirarse laropa de calle que se traiga puesta.

- El uniforme que se debe usar en las areas de proceso de la planta es € siguiente:
Pantal 6n blanco, camisa blanca con manga %4, gorro blanco con refuerzo en dulce abrigo

anivel delos oidos, tapaboca blanco, botas blancas.

- No se permite usar la camisa del uniforme sin haberse puesto un centro color blanco y
limpio.

Ademas se recomienda una buena sefializacion de toda la planta para evitar accidentes
del personal, una correcta sefializacion evitara muchos contratiempos. (Del Anexo 3)
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Tabla N° 16 Higiene y medidas de proteccion

Valoracion (0 — 3 segun cumplimiento).

4|HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCION [Art. 13)

IF‘EHI:I [ 9=3] .

4.1

Posee normas escritas de impiaza & higiena para al parsonal

42

Conoce el personal estas normas

4.3
4.4
4.5
4.6

4.7

4.8
4.9
4.10
4.1

4.12

413
4.14
4.15

4186

4.17
4.18

4.19
420
4.

422

Provee la emprasa uniformes adecuados para el parsonal

Da colores gua permiten visualizar su limpieza

Son lavablas Son dasechables

Perfecio estado de limpiaza da los uniformes

El lavado de En la propia planta
uniformas es: Sarvicio externo

El tipo de procaso exige el uso de guanies por parte del personal

El material del que estan hechos no genera ningun fipo de contaminacidn

Za restringe |a circulacidn del personal con uniformes fuera de las areas de trabajo

El tipo de calzado que usa el personal de plania es adecuado

Existen avisos o leftreros & instrucciones en lugares visibles para el personal que
indiguen:

La necesidad de lavarse adecuadaments las manos anfes da comenzar el frabajo

Cada vaz que salga y regrese al area de trabajo asignada

Cada vaz gue usa los senvicios sanitarios

Daspués de manipular cualguisr material u objeto que pueda contaminar al alimento

423
4.24

Se dispone la necesidad de lavarse las manos antes de ponerse guantes
El tipo de procaso obliga a la desinfeccion de las manos
Que substancias ufiliza Lavado da manos
parac Desinfecdan da manos
Se valida la eficacia de las substancias utilizadas para la desinfeccian
El parsonal Gorras
utiliza: Mascarillas
|Lavablas Dasechables
Limpias

En busn estado

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.

3.4.15.4.- EDUCACION Y CAPACITACION:

Se deberéa realizar capacitaciones continuas de BPM para todo € personal nuevo y para

el persona antiguo minimo una vez a afio, también es de suma urgencia capacitar al

personal cuando ha llegado ala planta un nuevo equipo 0 maguinaria: Esta capacitacion

estard a cargo de laempresay sera de caracter obligatorio.
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El personal responsable de identificar fallas en las condiciones sanitarias o
contaminacion del alimento debe ser capacitado o tener experiencia, que provea el nivel
de competencia necesario para producir alimentos limpiosy seguros.

Los manipuladores y supervisores deben recibir entrenamiento adecuado sobre técnicas
correctas de manejo de alimentos y principios de proteccion.

La responsabilidad de asegurar el cumplimiento por todo el persona de los requisitos

anteriormente listados sera asignada a una persona competente y paratal efecto.

Tabla N°17 Educacion

Valoracion (0 — 3 segiin cumplimiento).

2 EDUCACION {Art. 11) POMND (1-3)

2.1 |Tiene definidcs los requisitas qua dabe cumplir &l personal para cada area da trabajo

Tiene programas da capacifacion y adiestramianio sobra BPM Propio

2z Exfemo

2.3 |Posee programas de evaluacion del personal

24 Existe un programa o procedimiento especihco para el personal nuevo en relacion a
; las |abores, tareas v responsabilidadas que habra de asumir

La capacitacidn inicial es reforzada v actualizada periddicamenta

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.

3.4.15.5.- COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL:

1.- Acciones no permitidas durante el Proceso

Quedan totalmente prohibidas las siguientes acciones durante el proceso:
e Rascarse lacabezau otras partes del cuerpo.

e Usar bisuteriani joyas.
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e Usar lasunaslargasy esmaltes.
e Introducir los dedos en las orgjas, nariz y boca.
e Arreglarse el cabello, jalarse los bigotes.
e Tocarselosgranosy exprimir espinillas.
e Escupir, comer, fumar, mascar o beber en €l érea de cocina.
e Tosery estornudar directamente sobre los alimentos.
e Apoyarse sobre paredes, equiposy productos.
e Tocarse o secarse el sudor de lafrente con las manos.
2.- Es totalmente obligatorio lo siguiente:
e El personal masculino debe lucir cabello y patillas cortos, barba rasurada.
e El personal femenino debe llevar el cabello bien sujetado durante las horas
e delabores.
e No sedeben llevar |as ufias pintadas durante |as horas de trabajo.
e No portar |gpices, cigarrillos u otros objetos detras de las orgjas.
e Conservar limpios los servicios higiénicos del personal y los vestuarios.
e Jalar lapalancadel inodoro y urinario después de haberlos utilizado.
e Nollevar puesto e uniforme de trabajo fuera del area de proceso.
e Mantener y conservar los uniformes en adecuadas condiciones.
¢ No portar lapiceros u otros objetos en los bolsillos superiores del uniforme.

Todas las personas extrafias al area de manipulacion de la leche debe ingresar con

mandil, cofiay botas de caucho, tbmese esto como obligatorio.
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Debe exigtir un sistema de sefidizacion y normas de seguridad, ubicados en sitios

visibles para conocimiento del personal de la plantay personal geno aella. (anexo 3)

Tabl

Valo

51

52
53
5.4
55
5.6
5T

5.8

54
3.10
511

a N°18 Comportamiento del personal

racion (0 — 3 segun cumplimiento).

COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL (Art. 14) IF'{H'.I:I [13)
Existen avisos Fumar o comer en las dreas de trabajo

o lefreros Circular personas extrafias a las dreas de produccion

instrecciones  Usar ropa de calle, a los visitantes en las areas de produccion
visibles sobre  Usar barba, bigole o cabello descubierios en dreas de produccion
la prohibicion  Usar joyas

dae: Usar maquillaje

Se amplean sistemas de sefializacion

Para evacuacion del personal

Para flujo da matariales

Para diferendiar |as oparacionas

Exisien normas escriias de seguridad

Conoce el personal estas normas

Dispona de equipos de Extinfores

saguridad completos y Hidrantes

apropiados (permisc de Puertas o salidas de escape
bomberms): Oftros (Alarma, valvulas springle)

En condiciones dplimas para su wso

ropiadamants distribuidos
El parsonal esta adiestrado para &l manejo de esios equipos

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.

3.4.16.- MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (RECEPCION)

Pruebas de campo en la recepcion de la materia prima.

Procedimiento:

Primero a llegar los tanqueros o carros recolectores se toman muestras de 150ml por

cada contenedor para posterior realizar las siguientes pruebas. (Ver anexo 8)
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Se procede a realizar una revision organol éptica a la muestras de leche n® 3y 4,

lacual consiste en una percepcion visual, olfativay gustativa.

Se realizala prueba de reduccion de azul de metileno (TRAM). Se agregan 10 ml
de cada muestra en un tubo de ensayo, luego se adicionan 1 ml de azul de
metileno, luego se tapan ambos tubos y se llevan aincubacién por 1 hora a 36°C

mas menos 1°C.

Se procede arealizar a ambas muestras la prueba del alcohol, mezclando iguales
volumenes de leche y alcohol ( 2 ml ) en un tubo de ensayo. Agitar y observar si

hay coagulacion de la caseina.

Se rediza la determinacion de la acidez mediante e método del licor de
recepcion. Se agrega igual volumen de leche (ambas muestras) y licor de

recepcion ( 3 ml.) en dos tubos de ensayo. Mezclar, agotar y observar e color.

Determinar el ph de ambas muestras, lo cua se rediza con e peachimetro,
previamente calibrado con solucion tampén 4 y 7. La temperatura de ambas
muestras N°3 y 4 debe ser de 25°. Introducir los electrodos en ambas muestras,
hasta cubrir e bulbo sensible a pH , dgjarlo a lo menos por 45 seg. Y leer

directamente el pH.

Determinar la acidez titulable a ambas muestras. Agregar 5 ml de cada muestra
de leche (en 2 vasos precipitados por separado) mas 3a5 gotas de fenolftaleina 'y
titular con NaOH 0.1 N hasta €l virge del indicador. Anotar €l gasto de NaOH
0.1N.

Determinar densidad a cada muestra. Calentar aproximadamente 350 ml de cada
muestraa 40 °C y luego enfriar hasta 20°C . Sellenala probetalo méximo que se
pueda para que al introducir € lactodensimetro se rebalse € contenido. Leer
directamente la densidad a ambas muestras.
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Ficha Técnica de tirillas para antibi6ticos en leche: El kit ECLIPSE 3G es un test
de cribado que permite detectar un amplio espectro de antibioticos en leche. El
método ECLIPSE ha sido validado siguiendo las directrices de la 1SO
1369:2003(E) y se basa en la inhibicién del crecimiento microbiano. El kit se
presenta en formato de placa microtiter, cuyos pocillos contienen un medio de
cultivo especifico con esporos de Geobacillus stearothermophilus y un indicador
acido-base. Tras la incubacion de la placa a 65°C, los esporos germinan y se
multiplican acidificando € medio y provocando €l virge del indicador de un
color azul a amarillo. Si la muestra de leche contiene una concentracion de
antibiotico superior a limite de deteccion del test, e crecimiento del
microorganismo se inhibe y por lo tanto no se producira el viraje del indicador
del medio. (Del anexo 9).

Hay que tomar en cuenta que en la descarga de la leche, tenemos €l proceso de
filtrado donde este es muy importante ya que aqui es donde se tratara de retener
la mayor parte de particulas solidas contaminantes como, yerba, piedras, lodo,
heces fecales, etc.

Para éste proceso es necesario usar mallas de acero inoxidable con un espesor de

0,4 mm.

Unaleche de buena calidad higiénico-sanitaria es aquella que redine las siguientes
caracteristicas segun lanorma INEN 009.

3.4.16.1 REQUISITOS DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Requisitos especificos

Requisitos organolépticos

Color. Debe ser blanco opal escente o ligeramente amarillento.
Olor. Debe ser suave, |acteo caracteristico, libre de olores extrafios.

Aspecto. Debe ser homogeéneo, libre de materias extrafas.
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Requisitos fisico quimicos se detallan en la tabla 1.

La recepcion de materias primas e insumos debe realizarse en condiciones de manera
gue eviten su contaminacion, alteracion de su composicion y dafios fisicos. Las zonas de
recepcion y almacenamiento estaran separadas de las que se destinan a elaboracion o
envasado de producto final.

Tabla N°19 Materias primas e insumos

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (Capitulo 11}

REQUISITOS FOMD {1-3)

[Ceriifica a los (roveedores de Malenas Prmas e INSmos
E=1an regtstréaa B5laE CErilCRCIONSs

Tiene requisitos escritos para proveedores de malenas primas e insumos
Tiene espaciiceciones OEchlas pars cada malena pams

Ectas especificeciones 52 enmarcan en Bs nomativas oficiales
IMEDI‘IE ¥ Clasiica a8 matenas primas durante su TECEpCan

Realiza andlisis de inocuidad y calidad de las matenias primas

b ok b kb ok kb
(=R TRE - T Ry R

Cion que frecuencia

Existen regisiros de estos analisis

s
H

=
=]

Tiene establecido un mistonal de curmplimeenio de las especificaciones cuandao:
Hay un cambio en el provesedor
Hay cambio de origen de los ingredientes de un proveedor conocido
La verificacitn laboratornial revela contradiceion al certificado de analisis

1.1
1.12

Cads lote de materia prima recibido &5 analizado con un plan de musesireo
Se registran los resultados de bos analisis

1.13

Para el almacenamiento de lzs materias primas considera la naturalezade cada una de ellas

1.14
1.15

Se registran |as condiciones especiales que requieren las materias primss

Clasifica las materias primas de scusrdo & sU Uso

1,16

Estan debidamends En sus envases extamos |secundanos)
identificadas: En sus envases internos (primarkos} -

1.17

Cionstan las fechas de wencimiento (cuando comesponda)

1.18

Ausencis de materias primas slieradas o no aptas para el consumo humanos

Los Mo suceptibles al deteriono
recipientes/anvasesicon Mo desprenden substancias a materias primas en contacto
tenedoresiempagues  Die facil destruccidn o limpieza

120

Sistema aplicedo para la rotacion efectiva de los lotes almacenados

121

Limpieza
Temperatura
Humedsad
Ventilackin
lluminacidn

Se registran las
condickones ambientales
de las areas de
almacenamienbo:

122

E=tas dreags estén separadas de las dreas de produccidn

1.23
124

Tiene una polltica definida para el Caso 08 devoILCIoNEes 08 MAalenas primas que esien Tuers
de las ex caciones establecidss:
Lleva un registro de lxs deolucionss

1.25

126

Tiene un procedimients escnio para ingQresar matenas pnmas a areas de alto nesgo de
contaminacitn
El descongelamiento de Tiemipo

las materias primas bo Temparatura
hace bajo condiciones Citros

1.27
128
1.28

Materias primas descongeladas no se re elan
TO= aoiivos GNMEntanos aimacenaoos Son 106 SUIDNEE00s para U US0 en 108 Simenins gue

stan debldaments rotulados

1.30

Esta registrado su periodo de vida Otil

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.
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3.4.16.2- AGUA

Suministro de agua

En una industria lactea, €l agua es considerada como la principal fuente de

contaminacion, ya que la misma estara en contacto con 1os equipos e implementos. Es

por esto que la planta debera tener una fuente de agua potable como suministro, la cua

tiene que estar en conformidad con lanorma INEN para agua potable.

Tabla N°20 Agua

Valoracion (0 — 3 segun cumplimiento).

2 AGUA  (Capitulo Il-Art. 28)

21
22

23

24
25
26
27
248
24
210
R
212
213
214
215

216

217

218
214
220
2
222
223
224

POMD {1-3)

El agua gue utiliza como materis prima es potabla?

Sus especificaciones comesponden & las gue establecse la Morma INEN respectiva

Fisico quimicos

MicrobiokSgicos

Ewaliia kos parametnos:

Lion qu& frecuencia

iztra estas evaluaciones

Sistema de tratamiento ulilizado para potabilizar el agua:

Se monitorea el tratamiento del agua

Cion que frecuencia

Se r&EiEtra este monitoreo

El hielo es fabricedo con agua potable

El hielo s producido, manejado v slmacenado en condiciones aséplicas

Verifica la inocuidad del hielo

Cionitroles que aplica
Eislr*a gstos controles

El vapor para entrar en contacto con bos alimentos es generado a partir de agus potabla

Las substancias INEN
quimicas utilizades para Oiros onganismos internacionales reconocidos

La limpieza v lavado de materias primas, equipos  Potable
y materiales es con agua: Tratada

Reutiliza agua recuperada de los procesos productivos

TE'I'IE un sistemna de almacenamienio ES-FI'ECi'-ﬁGEI para esta agua

Realiza controles quimicos y microbicldgicos de esta agua

Cion qué frecuencia

Registra estos controles

Los resultados de los controles aseguran ba aptitud de uso

El sistema de distribucion de esta agua esta separado e identificado

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.




Paredes Quintero 66

3.4.17.- OPERACIONES DE PRODUCCION

Las condiciones para aceptar la leche en € centro de acopio “La Gloria’ son las

siguientes segiin norma INEN 009.
Aqui podremos ver los diferentes procesos en el diagrama de flujo. (Del anexo 7)

v Control de densidad 1.028 g/ml a 1.032 g/ml. Norma INEN 0011.

v Acidez (0.13 a0.17 grados dornic) norma INEN 0013.

v Prueba de alcohol (no se coagulara por la adicién de un volumen 68% en peso o
75% en Volumen. INEN 1500).

v No presentar materia extrafia, conservadores ni sustancias neutralizantes.
Cualquier presencia de estos objetos se puede determinar deficiente limpieza en
los tanques o0 envases a utilizar por parte del proveedor, también es necesario
realizar pruebas de antibidticos. (Del Anexo 8)

Tabla N°21 Requisitos Microbiologicos de la leche.

Requisitos microbiologicos de la leche cruda tomada en hato

Requisito Limite maximo Método de ensayo
Recuento de microorganismos 1,5x 10° NTE INEN 152895
aerdbios meséfilos REP, UFC/em®
Aecuento de células 7.0 10° ADAC = 978,26
somaticasiem’

Fuente: Hato

Se debe dar énfasis a control de las condiciones de operacion necesarias para reducir €l
crecimiento potencial de microorganismos, esto se lo realizara controlando una hora

antes de que ingrese el producto ala planta, |0s siguientes puntos:
e Losequipos debidamente [impiosy sonetizados.

e Termdmetros en buen funcionamiento.
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e Potenciémetros calibrados.
Registros necesarios para ingresar datos de volumen, temperaturas, densidades,

acidez y proveedor. (Del anexo 5).

3.4.17.1.- NORMATIVAS INTERNAS DEL CENTRO DE ACOPIO
ESTAS ESTAN BASADAS EN LA NORMA INEN 009 PARA LECHE CRUDA
(Ver anexo 4)

1.-Requisitos para la recepcion:
Requisitos organol épticos
e Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.
e Olor: debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extranios.

e Aspecto. Debe ser homogeéneo, libre de materias extrafias.



Tabla N°22 Requisitos fisicos y quimicos de leche cruda

Paredes Quintero 68

TABLA 1. Requisitos fisicoquimicos de la leche cruda.

REQUISITOS UNIDAD MIM. MAX. METODO DE ENSAYD
Densidad relativa: NTE INEN 11
ais°C - 1,029 1,033
A20°C 1,028 1,032
Materia grasa % (fraccion 30 E NTE INEM 12
de masa)*
[Acidez titulable como acido lactico % (fraccion 0,13 017 NTE INEM 13
da masa)
[Solidos wtales % (fraccion 1.2 E NTE INEN 14
de masa)
ISalidos no grasos %% (fraccion B.2 . *
de masa)
ICanizas % (fraccion 0,65 E NTE INEM 14
e masa)
Punto de congelacian °C - 538 0,512 NTE INEM 15
Npunto crioschpico) ** °H 0,555 -0,530
Prateinas % (fraccion 29 . NTE INEN 18
de masa)
Ensayo de reductasa (azul de metilena)™ h 3 - NTE INEN 018
[Reacciin de estabilidad proteica (prueba  |Para leche destinada a pateurizacién: No se coagulara NTE INEN 1500
de alcohol) por la adicion de un volumean igual de alcohol neutro de
58 %6 en peso o 75 % en volumen; y para la leche
destinada a ulirapasteurizacién: No se coagulara por a
Eﬂiciﬁn da un volumen igual de alcohol neutro de 71 %
peso o 78 % en voluman
Presencia de conservantes’ - Megativo INTE INEN 1500
Presencia de neutralizantes” - Megativo NTE INEN 1500
Presencia de adulterantes™ - MNegativo NTE INEN 1500
(Grasas vegetales - MNegativo NTE INEN 1500
ISuero de Lache - Megativo NTE INEM 2401
Frueba de Brucelosis - Megaltivo Prueba de anillc PAL (Ring
[Test)
RESIDUOS DE MEDICAMENTOS ugfl - IMAL, establecidos  |Los establecidos an el
VETERINARIOS ® n el CODEX compendio de métodos de
meniarius isis  identificados  como
AC/MRAL 2 dmeos para respaldar  los

R del codex®

*  *C="H -, donde f=0,9656

**  Aplicable a la leche cruda antes de ser sometida a enfrismiento
1} Conservantes: formaldehido, perdsido de hidrdgeno, clore,  hipocloritos, cloraminas, lactoperoxidosa adicionada y didxido de clom.
) Meutralizantes: orina, carbonatos, hidrixido de sodio, jabones.
Bl Adulerantes: Harina y almidones, soluciones azucaradas o solucionsas salinas, colorantes, lache en pohvo, suero de leche, grasas vegetales.
i) “Fraccidon de masa de B, Wa: Esta cantidad s expresa frecusntements en por ciento, 9. La notacion "% (mém” no deberd usarse”.

Bl Serefiere a aguellos medicamentos veterinarios aprobados para uso en ganado de produccitn lechena.
Bl Estsblecidos por el comité del Codex sobre residuos de medicamentos velberninanios en los alimenios

Diferenciz entre el contenido de solidos totales y el contenido de grasa.

Fuente: Norma INEN 009

NOTA 1. Se podran presentar variaciones en estas caracteristicas, en funcién de la raza, estacion climatica o alimentacian,
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Tabla N°22 Contaminantes de leche cruda

tps://law.resource.org/pub/ec/ibr/ecnte.0009.2008. pdf
MNTE INEN 9 204 2-01

£.1.3 Contaminantas. Fl limite maxima para contaminantes es el que se indica en la tabla 2

TABLA 2. Limites maximo para contaminantes

Requisito Limite mdsimo (LK) Método de ensayo
Plomo, ma/kg 0,02 ISO/TS 6733
Aflatoxina M1, pafkg 0.5 150 14674

B6.1.4 Requisitos microbiologicos. La leche cruda debe cumplir con los requisitos especificados on la
tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbioldgicos de la leche cruda tomada en hato

Requisito Limite maximo Método de ensayo

Recuento de microorganismos 15x10° NTE INEM 1529:-5
aardbios mestfilos REP, UFC/cm®

Recuento de células 7.0 x10° AOAC = 97826

soméaticas/cm®

£.2 Requisitos complementaries. El almacenamiento, envasado y trangporte de la leche cruda debe
realizarse de acuerdo a lo que sefiala el Reglamerto de leche y productos lacteos del Ministerio de
Salud Poblica.

6. INSPECCION

6.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 4.

6.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los requisitos indicados en esta
norma, caso contrario sc rechaza.

Fuente: norma INEN 009

3.4.18- ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

3.4.18.1- PROCESO DE ALMACENAMIENTO DE LA LECHE
Hay que tomar en cuenta que siempre es importante aplicar un programa PEPS (primero

en entrar primero en salir)
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L os tanques de almacenamiento deben ser de material inocuo como el acero inoxidable,
no deberdn contener soldaduras asperas que faciliten la acumulacion de grasa y
suciedad. Asimismo, se deben tener cuidados especiales en disponer de un sistema
adecuado de limpieza (CIP). El tanque debera estar habilitado con un sistema de
agitacion apropiado para garantizar una mezcla homogénea de la leche en cuaquier
punto del tanque y asi evitar gradientes de concentracion de grasa. También tiene un
sistema de aislamiento térmico capaz de mantener laleche a unatemperaturade 2 a4°C.

Tabla N°23 Influencia de la temperatura de conservacion en el crecimiento

bacteriano en leche cruda almacenada en granja.

Leche almacenada durante 24 h. a una Bacterias/ml
temperatura de: (en "C)

] 2.400

4 2.500

5 2.600

f 3100

10 1 1600

13 1R800

16 180,000
20 450,000
30 1. 400,000,000
15 25.000.000.000

Fuente: Ponce de Ledn, requisitos leche cruda.

Es interesante analizar €l periodo de tiempo que la leche realmente permanece desde que
se ordefia hasta que es recogida por la central lechera. En la figura 1 se ha reflegjado el

numero de horas que laleche de cada ordefio.
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3.4.18.2 TRASPORTE

El transporte de alimentos debe cumplir con las siguientes condiciones:

1. La leche a ser trasportada hasta la planta de nuestro cliente vigjara en un

3.

vehiculo que contenga un tanque con sistema de refrigeracion con capacidad de
10000 litros, construido de acero inoxidable grado alimenticio, con termoémetro y
reglilla de medida.

Es necesario que el tanquero tenga un sistema de refrigeracion para mantener la
leche entre 0 y 4 grados centigrados durante el vigje y la espera en recepcion para

los andlisis respectivos.

Es indispensable e tener un programa para el lavado de los vehiculos, € tanque
puede ser sanitizado siguiendo |os mismos pasos que se utilizan para los tanques
estaticos de la planta, Las llaves de salida 'y entrada y sus conexiones a tanques

de recibo serén de acero inoxidable, faciles de desarmar, limpiar y desinfectar..
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Tabla N° 24 Almacenamiento, distribucion y transporte de la leche
Valoracion (0 — 3 segun cumplimiento).

H.- ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE (Capitulo V) PORD [1-3)
Los almacenasfbodegas de producto terminado estan an condicionas higignico-
sanitarias adecuadas

Limpigza & higiena del almacén/bodaga
Control de plagas

2 ‘II Existen programas escritos para:

22 |5a aplican estos programas

2.3 |Con gue frecuencia | |

Las condiciones ambiantales son apropiadas para garantizar la estabilidad da los
alimeantos

Sa mantisnan condiciones espaciales de temperatura y humedad para aquelios
alimenios qua por s5u naturaleza lo requisrsn

4.1 [Se verilican estas condiciones

42 |Con qua frecuencia

4.3 |Sa regiistran estas verificaciones

Exista an al almacén'/bodeqga procedimientos escritos para el manejo da los productos
almacanados

(=)

Cuarantena

Producios aprobados

Productos rechazados
Devoluciones de marcado

T|Cada area cuanta con estantes o tarimas para almacanar los alimentos

B Estan separadas Fisa {minima 10 cm.)

convenientementa dal: Las paredes
81 Entre allas

8| Existe un procedimianto que garantice qua lo primero que antre salga (F.1LF.0.)

B|Existen areas especificas para:

10|Los alimentos almacenados estan debidamente identificados indicando su condicion

11|Exsts un aimacén/bodaga exclusiva para devalucionas da mearcado
12| Tiene procedimientos escritos para las devoluciones
Los transpories de malteria prima, semislaborados y producio terminado cumplen
condiciones. higiénico-sanitarias apropiadas
Ezstan construidos de materiales que no represantan peligro para la inocuidad v
calidad de los alimantos
13.2|Estos matenales permiten una facil impieza dal vehicula
Las condiciones da temperatura v humedad garantizan la calidad a imocuidad da los
producios que transporta
Existan vehiculos destinados axclusivamanta al transporte da materias primas o
alimeanios de consumo humano

15{Existen programas escritos para la limpieza de los vehiculos

16| Con qué fracuencia s& realiza la impiaza |
16.1|5a registra esta frecuencia

13

131

13.3

14

PUNTAJE TOTAL
% DE CUMPLIMIENTO

Fuente: Lista de verificacion del ministerio de salud publica.
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3.4.19.- GARANTIA DE CALIDAD DEL ASEGURAMIENTO Y CONTROL

Se analizarén registros, ademas de tomar en cuenta cada y uno de los proveedores para
que la capacitacion sea de prioridad con este importante grupo de personas y crear una
cultura del cuidado del producto demostrando asi que calidad es igual a utilidad, luego
de esto enfocarnos en los problemas y acciones correctivas que se han presentado en un
determinado periodo de tiempo, como podemos mejorar el modelo de centro de acopio
para su funcionalidad, otorgar capacitacion continua a persona ayuda a reducir los
riesgos y errores que pueden producir un dafio a producto y la salud del consumidor. Se
recomienda tomar todas las acciones correctivas necesarias, ademés que para control de
calidad, validacion de detergentes y desinfectantes, mantenimiento de equipo,
calibraciéon de equipos, control de plagas, estudios medio ambientales, se recomienda

hacer una contratacion externa.

Todas las fébricas de alimentos deben contar con un sistema de control y aseguramiento
de lainocuidad, € cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas las etapas de
procesamiento del alimento, desde la recepcion de materias primas e insumos hasta la

distribucion de alimentos terminados.

El sistema de aseguramiento de la calidad debe, como minimo, considerar |os siguientes

aspectos:
1. Documentacion sobre la planta, equiposy procesos (ver anexo 10).

2. Manuales e instructivos, actas y regulaciones donde se describan los detalles

esenciales de equipos, procesosy procedimientos requeridos par

a e acopio de la leche, métodos y procedimientos de laboratorio; es decir que estos
documentos deben cubrir todos los factores que puedan afectar la inocuidad de los
alimentos.
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3. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones y
métodos de ensayo deberan ser reconocidos oficialmente o normados, con € fin de

garantizar o asegurar que los resultados sean confiables.
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CAPITULO IV

DISCUSION:

Las tendencias més relevantes detectadas dentro de una planta de acopio que manga un
producto dimenticio en nuestro caso la leche se deben implementar normas para salvaguardar
laintegridad inocuade producto, Sendo adgunas de estas la locdizacidn de la planta que debe
ser de facil acceso, con los servicios sanitarios necesarios para controlar focos de
contaminacion e insalubridad, no deberan existir cerca de la planta botaderos de basura o
chatarra donde puedan abergarse plagas y malos olores, la planta no tendra que ser

construida en lugares susceptibles ainundaciones.

El centro de acopio La Gloria esta ubicado en el km 10,5 de la via Cuenca Girdn, es de
facil acceso peatona y vehicular ya que se encuentra en la via principal, segin la
ordenanza municipal ésta es un érea rural gque consta con todos los servicios bésicos.
(luz, agua potable y acantarillado). Otro aspecto importante son las instalaciones la
planta constara de una construccion solida, € disefio y distribucion de las areas deben
permitir un mantenimiento, limpieza, desinfeccion y control de plagas apropiado, |os
materiales de construccion no deberén trasmitir ninguna sustancia indeseable a los
aimentos, se deberd realizar mantenimiento periodito para € buen uso de las
instalaciones, se permitira una eficaz limpieza y desinfeccion de los mismos, dejando
espacios para el ingreso de agua y detergentes, que el piso tenga una caida de agua hacia
largjilla evitando la formacion de charcos de agua, dentro del centro de acopio la Gloria
no se cuenta con el espacio adecuado para una eficiente limpieza puesto que no existe
una buena construccion y disefio; la planta deberd contar con un control efectivo de
plagas para lo cual debera ser contratado a una empresa particular, en la planta
investigada se constato que existe un buen control de plagas ya que existe un contrato
con una empresa externa. Al momento del transporte los vehiculos deben contar con
tanques de frio para mantener una buena conservacion de leche, sin embargo en la planta
investigada no se cuenta con tanques de frio por lo cua es probable deterioro del

producto lo que afectala calidad del mismo.
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Dentro de las causas mas probables de las faencias de la planta de acopio la Gloria
congtituyen los costos elevados, |a fata de capacitacion hacia @ persond, la poca seleccion
de proveedores, fata de documentacién de procesos , una construccion y disefio

inadecuados.

Con respecto alos resultados de estas falencias se darén |os siguientes problemas:
e Deterioro y contaminacion cruzada del producto
e Personal sin capacitacion que comete reiterados errores y dafia el producto.
e Falencias en limpieza y sanitizacion de la planta por ateraciones en € disefio,

materiales y construccion de la planta.
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CONCLUSION

Laleche es un producto alimenticio rico en vitaminas y minerales de consumo global en
nuestro pais, por lo tanto las plantas de procesamiento de leche requieren tener las
normativas adecuadas para e manegjo de la misma, preservando las propiedades de

origen y evitando contaminaciones |l atentes en nuestro medio.

Para €l manejo de alimentos se ha implementado las Buenas Précticas de Manufactura
gue son una herramienta béasica para la obtencién de productos seguros para el consumo
humano, que se centralizan en la higiene y forma de manipulacién del producto, son
tiles para e disefio y funcionamiento de plantas y para e desarrollo de procesos y
productos relacionados con la alimentacion.

Estas herramientas contribuyen al aseguramiento de la calidad en la produccion de

alimentos, por lo tanto al aplicarlas tendremos como resultado:

¢ Alimentos saludables e inocuos para el consumo humano.

e Aumento de la productividad, procesosy gestiones controladas.

¢ Reduccion de costos, disminucion de los desperdicios.

¢ Disminucién de la contaminacion y cambios de propiedades del producto.

e Control de higiene de areas y equipos donde se manipula el producto.

e Personal Capacitado y educado para manipular el producto con un manejo
saludable y correcto de lalechey sus derivados.

e Cumplimiento con el reglamento sanitario y con los requisites dados por
el MInisterio de Salud.

e Conservar los registros de proveedores y de los procesos realizados como
respaldo de una Buena trasavilidad, evitando asi posibles conflictos de
tipo legal, que pueden ser producidos por venta de productos en mal
estado.
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RECOMENDACIONES.

Para un adecuado manejo de una planta de leche se siguieren las siguientes

recomendaciones:

1.- Un excelente suministro de agua potable, de no existir este, se tomara la decisién
de construir una area de potabilizacién de agua; tomando en cuenta de realizar
controles de calidad del agua con un laboratorio particular; Con un control minimo por

semestre de ser posible se recomienda mensual.

2.- Para construir una planta de acopio se tomaran muy en cuenta muchos aspectos de
ubicacidn fisica para una adecuada logistica con la materia prima, asi también tomese
en cuenta si esta cerca de basureros, carpinterias, criaderos de animales, lugares
humedos, huertos, maleza, plagas o simplemente en un lugar donde pueda existir un
agente peligroso que pueda afectar la produccién y contaminar mis productos o

malograrlos no es adecuado, revise nuevas propuestas con su inmobiliaria.

3.- Para las instalaciones tenemos que tomar en cuenta lo el diagrama de flujo de
nuestro proceso y la facilidad para limpiar determinadas areas, los camerinos y bateria

sanitaria se recomienda en areas externas a la planta.

4.- tomar en cuenta las instalaciones eléctricas y los proveedores de energia que
cumpla con las recomendaciones técnicas de nuestros equipos, se recomienda contar
con un generador de energia que tenga la capacidad para soportar el consumo de toda

la planta, asi evitaremos el deterioro del mismo por el factor energia eléctrica.

5.- De preferencia se recomienda que el control de plagas debe realizarlo personal

calificado, de preferencia externo al centro de acopio.
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6.- Capacitar al personal sobre el manejo del producto, sus temperaturas de
conservacién, sanitacion de la planta, cuidado personal, seguridad industrial,
salubridad, y uso del manual de BPRCT una adecuada capacitacidon ayudara a corregir

fallas humanas.

7.- Contratar los servicios de calibracion y mantenimiento de equipos segun
recomendaciones del fabricante, esto ayudara a evitar el deterioro del producto por

paras no programadas en el proceso.

8.-Los controles a proveedores se deben realizar de manera obligatoria tratando de
tomar una muestra homogénea para los diferentes analisis, estos documentos de

resultados deben de ser archivados para controlar y seleccionar nuestros proveedores.

9.- Para el trasporte de el producto se tiene que realizar en tanqueros refrigerados y

utilizando la ruta mas cercana para entregar el producto.

10.- se recomienda al jefe de planta archivar todos los controles y registros de la planta

para manejar una adecuada trazabilidad, minimo por 2 afios como respaldo.
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5.-ANEXOS

(ANEXO 1)
Tabla N°25 Registro de mantenimiento de equipos

REGISTRO DE MANTENIMIENTO DE EQUIPOS

Nombre del Centro de Acopio: "LA GLORIA™

Responsable:

Nombre del equipo:

FECH | EQUIP | TIPO DE | PROX. OBSERVACIONE
A O MANTENIMIENT | MANTENIMIENT | S
O O

Fuente: autor.




ANEXO 2

Figura N°10 Lavado correcto de manos

@ Duracion del proceso: 40 a 60 segundos

(o N\ (1 N =
& N\ b i 38
Humedezca las manos Aplique suficiente jabon para Frote sus manos
con agua cubrir toda la superficie de las palma con palma,
manos.
g = \ N (a I '@ s
- J\L A N
Cologue la mano derecha Ahora enltrelace los dedos Apoye el dorso de los
encima del dorso de la mano palma con palma. dedos contra las palmas d
izquierda, entrelazando los las manos con los dedos
dedos. Y viceversa. entrelazados

con la mano derecha, frote  y hacia delante, con la yema de
° 11
(o

Apriete el pulgar izquierdo  Frote circularmente hacia atras Enjuague con agua,
circularmente has lo mismo los dedos de la derecha para

con a otra mano. con la izquierda y viceversa.
Seque las manos conuna  Use la toalla para cerrar la lave Manos limpias protegen
toalla desechable del agua. nuestra salud.

Paredes Quintero 83

Fuente: Carmona, L., Cifuentes, B., & DelaFuente, N. (2010). Buenas préacticas de Ordefio.
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ANEXO 3

Figura N°11 Colores, sefializacion y simbolos de seguridad

TABLA 3. Seiiales de sequridad

Seiales y significado Descripcion

Fondo blanco circulo y barra inclinada rojos.
El simbolo de seguridad sera negro,
colocado en el centro de la sefal, pero no
debe sobreponerse a la barra inclinada roja.
La banda de color blanco periférica es
opcicnal. Se recomienda que el color rojo
cubra por lo menos el 35% del area de la
sefial. Aplicaciones ver en Anexo B.

Fondo azul. El simbolo de seguridad o el
texto seran blancos y colocados en el centro
de la sefial, la franja blanca periférica es
opcicnal. El color azul debe cubrir por lo
menos el 50% del area de la sefial. Los
simbolos uwsados en las sefiales de
obligacion presentados en &l Anexo B
establecen tipos generales de proteccion.
En caso de necesidad, debe indicarse el
nivel de proteccion requerido, mediante
palabras y nimeros en una sefial auxiliar
usada conjuntamente con la sefial de

seguridad.

Fonda amarillo. Franja triangular negra. El
simbolo de seguridad sera negro y estara
colocado en el centro de la sefial, la franja
periférica amarilla es opcional. El color
amarillo debe cubrir por lo menas el 50%
del area de |a sefial.

Fondo verde. Simbolo o texto de seguridad
en blance y colocada en el centro de la
sefial. La forma de la sefial debe ser un
cuadrado o rectangulo de tamafio adecuado
para alojar el simbolo ylo texto de
seguridad. El fondo verde debe cubrir por lo
menos un 50% del area de la sefial. La
franja blanca periférica es opcional.
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Aviso y sefal pars maguimas como 2
cerradora de envases de vidrio y latas,
asiockve, a0 mana, marmita
basculante, noria quimica, pasadora o
famizadora

CTILHCE
GUANTES

Senal para rona de tanques de gas y
coim bie stible y labaratario.

NO FUMAR

Senal para el moline helicoidal, la
famizadors o pasadora,  marmRz
basculanie, moria quimica, — premsa
hidrautica.
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Aviso para todas las maguinas en general

de la planta.
CONTROL Aviso para el control de encendido y
ELECTRICT D4 ;
MADUINAS operacion de maquinas.

Sefal para mangueras de limpieza y

lavadaor de manos.

AGL A MITARLE
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FROGEITBEDY EL PASD
L PARTICULARES
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Aviso y senal para la puerta de entrada a
la planta y para el area de calderos.

EXTINTOR

Este aviso y senal sera implementado en
la zona de calderos y dentro de la planta
en la zonma junio a los mesones ubicacion
del extractor de citricos.

LABRRATORER

Senal para ubicacion del laboratorio.

NG ESAR OO WA N

Aviso para ingresar a la plama y al
laboratorio.

Fuente: norma INEN 009
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ANEXO 4

Tabla N° 26 Caracteristicas fisicas de la leche

ESPECIFICACIONES

PARAMETRO

LECHE ENTERA

Prueba de alcohol 68% a 70% en peso 0

75 - 78% en volumen

Negativa

Acidez (expresada como é&cido |&ctico)

Min. 1,3- Méax. 1,6 g/L

Grasapropiadelaleche

Min. 30 g/L

Punto crioscopo

-0,530 a-0,560*H

Densidad Minimo 1,028g/mL
Reductasa Minimo 120 minutos
Antibidticos (inhibidores bacterianos) | Negativo

Proteinas Minimo 30g/L
Prueba de limpieza Ausente

Prueba de coccién

Negativa, sin coagulacion

Fuente:

AflatoxinaM 1 Max. 0,5 g/L

CONSERVADORES

Per6xido de hidrégeno Negativa

Derivados clorados Negativa

Salees de amonio Negativa

NEUTRALIZANTES

Compuestos alcalinos Negativa

ADULTERANTES

Suero de queseria Ausente

Grasas vegetales Ausente
http://prezi.com/mhsc2cbhlu5l/analisis-fisicoquimico-de-la-leche-teniendo-en-

cuenta-parametros-de-calidad/
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Tabla N°27 Registro de recepcion y entrega de la leche

REGISTRO DE RECEPCION Y ENTREGA DE LECHE

Nombre del Centro de Acopio: "LA GLORIA™

Responsable:

Fecha

Proveedor

Prox.

Entrega

Volumen

Dens

Tem

ACi

P.crios Observacione

S

Acciones

correctivas

Fuente: autor.
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ANEXO 6
Clasificacion quimica de los detergentes

Los detergentes se clasifican en tres grandes grupos, dependiendo de la carga
eléctrica de los tensioactivos.

DETERGENTES ANIONICOS

Detergentes anionicos tipicos son |os sulfonatos de alquilbenceno. La porcién de
alquilbenceno de estos aniones es lipéfilo y el sulfonato es hidrofilo. Dos variedades
diferentes se han popularizado, aquellos con grupos alquilo ramificados y los que
tienen grupos alquilo lineales. Los primeros fueron eliminando gradual mente en gran
parte en las sociedades econ6micamente avanzadas, ya que son poco biodegradables.
Se estima que unos 6 mil millones de kilogramos de detergentes ani6nicos se dan
anualmente a los mercados nacional es.

Los acidos biliares, tales como acido desoxicélico, detergentes anidnicos son
producidas por el higado para ayudar en la digestién y la absorcién de las grasas y
aceites.

LOS DETERGENTES CATIONICOS

L os detergentes cationicos son similares a los aniénicos, con un componente
hidréfobo, pero, en lugar del grupo sulfonato aniénico, |os tensioactivos catidnicos
tienen de amonio cuaternario como el extremo polar. El centro de amonio esta
cargado positivamente.

DETERGENTES NO IONICOS Y ZWITTERIONICOS

Detergentes no idnicos se caracterizan por sus grupos de cabeza hidréfilos no
cargados,. Detergentes no idnicos tipicos se basan en polioxietileno o un glucésido.
L os ejemplos méas comunes de la antigua incluyen Tween, Triton, y la serie Brij.
Estos material es también se conocen como etoxilatos o PEGylates. Glucésidos tienen
un azUcar como su grupo de cabeza hidréfilo no cargado. Los ejemplos incluyen
octil-tioglucdsido y maltésidos. HEGA y detergentes serie MEGA son similares,
poseen un alcohol de azlicar como grupo principal.

Detergentes bipolares poseen una carga neta cero de la presencia de un numero igual
de 1y -1 grupos quimicos cargados. Los ejemplos incluyen CHAPS.

Ver tensioactivos para mas aplicaciones.
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1. Las principales aplicaciones de detergentes
DETERGENTES

Una de las mayores aplicaciones de detergentes para laropa es lalimpieza. Las
formulaciones son complejas, |o que refleja las diversas demandas de |la aplicacion y
el mercado de consumo altamente competitivo. En general, |os detergentes para ropa
contienen ablandadores de agua, agentes tensioactivos, blanqueadores, enzimas,
abrillantadores, perfumes, y muchos otros agentes. La formulacién esta fuertemente
afectada por la temperatura del agua de limpiezay varia de pais a pais.

ADITIVOS DE COMBUSTIBLE

Los dos carburadores y componentes de inyeccién de combustible de los motores
Otto benefician de detergentes en los combustibles para evitar incrustaciones. Las
concentraciones son aproximadamente 300 ppm. Detergentes tipicos son aminas de
cadena larga y amidas tales como polyisobuteneamine y
polyisobuteneamide/succinimida.

REACTIVO BIOLOGICA

Detergentes de grado reactivo se emplean para el aislamiento y la purificacion de las
proteinas integrales de membrana que se encuentran en las células bioldgicas. Los
avances en la purezay sofisticacion de los detergentes han facilitado la
caracterizacion estructural y biofisica de proteinas de membrana importantes como
canales ionicos, transportadores, receptores de sefializacién y fotosistema ll.

JABON SIN JABON

Jabon sin jabon se refiere a un limpiador liquido soapfree con un pH ligeramente
acido. Jabones sin jabon se utilizan en una gran variedad de productos.
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Figura N°12 Diagrama de flujo del proceso de recepcién de leche

Recibo de la leche

Agitacion y toma de
muestra

Analisis fisico - quimico
De la muestra

Tomade decision

rechazo

aceptacion

descarga

filtrado

enfriamiento

almacenado

despacho

Fuente: http://lacteos osandes45.bl ogspot.com/2013/02/como-mantener-la-produccion-

de-lacteos.html
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ANEXO 8
TIRILLAS PARA LA DETECCION DE ANTIBIOTICOS EN LA LECHE

Uno de los andlisis también arealizarse y muy importante es la de antibidticos con las tirillas de

papel.

La deteccién de residuos de medicamentos veterinarios en leche tiene una gran importancia
debido a sus repercusiones en la Salud Publica, asi como también sobre algunos procesos
tecnoldgicos de fermentacion. El uso de este tipo de substancias en e tratamiento de procesos
infecciosos del ganado es recomendado y generalizado para € control de las enfermedades.
Dichos tratamientos pueden producir la presencia de los inhibidores en los aimentos y
especialmente en la leche, que incluso pueden encontrarse en concentraciones por encima de los

[imites maximos de residuos (LMR) permitidos.

CARACTERISTICAS

Método sencillo

Cumple con el Real Decreto de Letra Q 1728/2007

Amplio rango de deteccidn de antibi6ticos

Listo parausar.

Placa microtiter de 96 pocillos (divisible en pocillos individuales) Kits de 96 y 288 tests
(1y 3 placas)

Tipo de muestra: Leche de vaca, ovejay cabra

Tiempo de ensayo: 2:15 - 2:45 horas

Resultados: Lecturavisua y fotométrica (590 nmy 650 nm)

Fuente: http://utep.inifap.gob.mx/pdf YMANUAL %20L ECHE.pdf
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ANEXO 9

Tabla N° 28 Registros de temperatura del tanque de frio, de mantenimiento de equipos, de

control de roedores, de recepcion entrega de la leche, de limpieza y desinfeccion.

REGISTRO DE TEMPERATURA DEL TANQUE FRIO

Nombre del Centro de Acopio: LA GLORIA™
Rango permitido: 1 - 5°C

Responsable:

Hora Fecha T°c Observaciones Volumen Caracteristicas Responsable Observaciones Acciones

correctivas

REGISTRO DE MANTENIMIENTO DE EQUIPOS

Nombre del Centro de Acopio: "LA GLORIA™

Responsable:

Nombre del equipo:

FECHA EQUIPO TIPO DE PROX. MANTENIMIENTO OBSERVACIONES ACCION
MANTENIMIENTO ES
CORRE

CTIVAS
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REGISTRO DE CONTROL DE ROEDORES O INSECTOS

Nombre del Centro de Acopio: LA GLORIA™

Responsable:

FECHA TIPO DE RESULTADO PROX. CONTROL OBSERVASIO ACCIONE
CONTROL S
CORREC
TIVAS
REGISTRO DE RECEPCION ENTREGA DE LECHE
Nombre del Centro de Acopio: ""LA GLORIA"
Responsable:
FECHA CLIENTE PROVEEDOR PROX. ENTREGA | VOLUMEN CARACTERISTICAS OBSERVASI ACC
ION
ES
co

RRE
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REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LA PLANTA.

Nombre del centro de acopio: “La Gloria”

Responsable:

FECHA

ENCARGADO

AREA DE
TRABAJO

LIMPIEZA/DESINFECCION

DETERGENTES O
DESINFECTANTES

OBSERVAS.

ACCIO
NES
CORRE

CTI
VAS
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Fuente: Autor.
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ANEXO 10

Figura N° 13 Plano e imagen de la planta de acopio La Gloria
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Fuente: centro de acopio La Gloria, fotos tomadas por el autor.





