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GUIA DE IMPLEMENTACION DE LA NORMATIVA BPM, EN EL DISENO
CIVIL, CONSTRUCCION Y MONTAJE DE UNA PLANTA PROCESADORA
DE LACTEOS PARA AGALEC

RESUMEN

El presente trabajo es producto de la Vinculacién de la escuela de Ingenieria en
Alimentos de la Universidad del Azuay con la Colectividad, el mismo que se desarrollo
con la Asociacion de Pequefios y Medianos Productores de Leche y Carne de la
Provincia de Cafiar (AGALEC). El objetivo fue realizar el disefio civil de la planta de
derivados lacteos ITALAG CIA. LTDA., y un manual de guia de BPM donde se
especifiquen las lineas de produccién y como garantizar la calidad de los productos
elaborados. Cumpliendo con las normativas se desarrollaron las capacitaciones sobre
como proveer la materia prima y evitar las contaminaciones cruzadas, las mismas que

fueron impartidas a los miembros de la asociacién.

Palabras claves: BPM, POES, disefio Civil, IALAG.

Claudio Este%Sénchez Jauregui Fausto Tobias Parra Parra
Director del Trabajo de Titulacién Director de Escuela
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GUIDE FOR THE IMPLEMENTATION OF THE BPM STANDARD IN THE
CIVIL DESIGN, CONSTRUCTION AND ASSEMBLY OF A DAIRY
PROCESSING PLANT FOR AGALEC

ABSTRACT

This work is the result of the link between the School of Food Engineering of the
Universidad del Azuay with the community; which was carried out with the Association
of Small and Medium Producers of Milk and Meat of the Province of Cafiar (AGALEC,
as per its Spanish acronym). The objective was to perform the civil design of the
IALAG CIA. LTDA dairy plant; and produce a BPM (Business Process Management)
guide that specifies the production lines and how to ensure the quality of products.
Training to the members on how to provide the raw material and avoid cross

contamination was carried out in compliance with the standards

Keywords: BPM, PO 3, Civil design, IALAG.

Fausto Tobias Parra Parra
School Director

Author

Lic. Lourdes Crespo
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"GUIA DE IMPLEMENTACION DE LA NORMATIVA BPM, EN EL DISENO
CIVIL, CONSTRUCCION Y MONTAJE DE UNA PLANTA PROCESADORA
DE LACTEOS PARA AGALEC"

INTRODUCCION

La industria lactea tiene un papel importante en la produccion de alimentos, motivo por el
cual la Universidad del Azuay procede a aprobar el proyecto de vinculacion con la
colectividad desarrollada por “AGALEC”, firmado el 6 de noviembre del 2014. Mediante
la Ley Organica de Educacion Superior Art. 13. Garantizar el derecho a la educacion
superior mediante la docencia, la investigacion y su vinculacién con la sociedad.
(CEAACES, 2011).

Al momento de realizar el proyecto se tomé en cuenta el Plan Nacional del Buen Vivir
(PNBV, 2013) que ofrece nuevas alternativas para construir una sociedad méas justa
mejorando la calidad de vida de los participantes, toda la sociedad gozara del valor
econdmico y tendra una participacion colectiva con el fin de implicarse en el proyecto,

ademas esta ligado con los objetivos que se menciona a continuacion:
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El PNBV realiza énfasis en la transformacion de la matriz productiva para fomentar y
reactivar la industria en la zona de Cafar, asi poder promover el desarrollo de la economia
en la produccién y procesamiento de productos de la zona.

Con la inversion de proyectos como la union de socios en este caso AGALEC, generara
empleo, produccion de leche de calidad y transferencia de tecnologia para una

infraestructura sistematica.

Objetivo 8: Consolidar el sistema econdmico social y solidario, de forma sostenible

La planta de derivados lacteos impulsara los sectores productivos en conocimientos en
cada area de proceso como leche enfundada, yogurt con sus diferentes sabores, queso
fresco y mozzarella, mantequilla y manjar. Obtener permisos ambientales con el fin de
evitar dafos a la sociedad. La industria por su gran capacidad de produccion facilitara
estabilidad de empleo a los miembros de la sociedad en incluso a sus hijos o familiares
dando estabilidad como proveedores de materia prima, la distribucion de los ingresos de
la planta se realizara en igualdad de derechos con los socios de la industria y pagando el

precio justo de materia prima.

Objetivo 9: Garantizar el trabajo digno en todas sus formas

La fuente de trabajo es fundamental para el desarrollo sustentable de la economia tomando
en cuenta el proceso de transformacion de cambios en la provincia de Cafar cantdn
Biblian, donde estara ubicada la Planta de derivados Lacteos, el PNBV garantiza el trabajo
como talentos de las personas por lo tanto el personal que laborara debe tener estabilidad
personal y social para que el desempefio dentro de la planta sea eficiente.

Dentro de este objetivo se exige remuneraciones justas para los empleados, el ambiente
de trabajo debe ser cordial entre los jefes y operadores, ademas se evitara la discriminacion
total y existiran oportunidades de crecimiento en condiciones laborales. El estado

actualmente esta generando procesos de produccion a pequefias y medianas asociaciones
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que buscan subsistir en el mercado ayudando con préstamos financieros con mayor

facilidad con proyectos ya establecidos y sustentables.

Objetivo 10: Impulsar la transformacion de la matriz productiva

La matriz productiva de esta nueva planta creada propone cambios de la forma tradicional
en una estructura con nuevos procesos que promueven tecnologias de puntas. La planta
de derivados lacteos actualmente es sustentable para el desarrollo del pais ya que es un
proyecto grande con beneficiarios para una equidad justa. Para la inversion de esta
industria se debe buscar préstamos publicos como privados o incluso con inversién de los

MisMOos Socios.

Objetivo 11: Asegurar la soberania y eficiencia de los sectores estratégicos para la
formacién industrial y tecnolégica

IALAG tiene la oportunidad de gestion industrial por lo que le permitira elevar el nivel de
vida de los integrantes de AGALEC. Con una vision la industria puede realizar la
exportacion de los productos ya que estos tendran valores agregados, todos los socios
tienen bien definido la retribucién de las riquezas, la empresa comenzara con un mercado
definido pero con el tiempo se verad una expansion de mercado y se negociara la materia
prima con los proveedores en incluso con personas que deseen entregar la leche a la planta,
pero el precio de compra sera justo en incluso el pago se realizara de acuerdo a las
caracteristicas de la leche.

Una de las ventajas de la empresa es que el Pais tiene suficiente fuente de energia. El
conocimiento de cada proceso a seguir es primordial ya que cada equipo q se utilice se lo
trabaje al maximo para no tener pérdidas, asi la economia de la empresa permita seguir
sin problemas. Otros de los valores agregados de los procesos es el conocimiento
cientifico esto permitird a la planta de derivados lacteos elevar sus estrategias como
empresa, dando un mejor nivel de vida a los miembros de la Asociacion AGALEC.
(PNBV, 2013)
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La asociacion AGALEC (Asociacion de pequefios y medianos ganaderos productores de
leche y carne de la provincia del Cafiar), llamada INDUSTRIA ALIMENTICIA
ALIANZA GANADERA IALAG CIA. LTD, se dedicara a la produccion y
comercializacion de productos derivados lacteos como: leche pasteurizada, quesos,

yogurt, mantequilla y manjar los mismos que seran comercializados a nivel nacional.

La planta estara ubicada en el sector Cachuguayco Sisaloma, Parroquia Nazén del Cantén
Biblian, cabe indicar que el proceso de arranque sera de 16.0000 litros de leche. Los
proveedores de la materia prima serd AGALEC.

Se procesara aproximadamente en el futuro 40.000litros de leche diario, distribuidos en
las diferentes lineas de produccién, contara con equipos automatizados y una

infraestructura adecuada para obtener alimentos inicuos.

La Asociacién tiene 180 miembros que entregaran leche a la empresa, los directivos de la
misma son:

Sr. Ruben Asitimbay presidente y Luz Chimbay secretaria

Se asesord en la construccion de la planta de derivados lacteos para que cumpla con las
normas de BPM, ya que anteriormente se tenia un disefio que no estaba de acuerdo a las
normas establecidas.

Al momento de disefiar la fabrica se tomd en cuenta ciertas caracteristicas, con la finalidad
de reducir riegos de contaminacién en los productos y con esto evitar enfermedades de
trasmision alimentaria. La motivacion de este proyecto es consolidar la productividad
grupal de la asociacion, asi mismo generar fuente de empleo que aporten econdmicamente
a los participantes. Los miembros deben participar en cada uno de los procesos y
actividades a desarrollar dentro del programa.

La Provincia de Cafar, ubicada actualmente dentro de la Zona de Planificacion 6, cuenta

con 3.142 Km2 aproximadamente.
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Segun la divisién politica actual esta provincia, tiene 7 cantones y 33 parroquias: Azogues
(9 parroquias), Biblian (5 parroquias), Cafar (12 parroquias), La Troncal (3 parroquias),

El Tambo (1 parroquia), Déleg (2 parroquias) y Suscal (1 parroguia).

De acuerdo al dltimo Censo del afio 2010, tiene 234.467 habitantes, lo que representa el
22% de la poblacion de esta Region y el 1,6% de los habitantes del Ecuador. El 53% de
las personas vive en zonas rurales, y el 47% en zonas urbanas.

La produccién de leche en finca es un rubro significativo. La ganaderia de leche aporta el
5% a la produccién nacional, llegando a cerca de 82 millones de litros diarios de leche.
Este sector crece a tasas del 3% anual. Los rendimientos de litros por vaca se ubican en
primer lugar en la Region 6, siendo Cafiar la provincia con mayores rendimientos que
alcanzan casi los 5 litros. (MCPEC, 2011)

Tipo de pasto

Ecuador es un pais muy diverso en cuanto al clima por lo que existe varias especies de

pastos que se adapten a esta zona.

La siembra de pastos debe coincidir con la época de lluvias, para que las semillas puedan
germinar féacilmente, cabe recalcar que no se debe realizar la siembra en épocas

demasiadas fuertes de lluvias porque pueden producir el arrastre de las semillas.

Aprovechamiento del pasto
Fase |

Cuando el pasto quedo al ras del suelo. EI crecimiento de las hojas durante esta face es

muy lento, pero son extremadamente palatables y nutritivas.
Fase 11

Mayor desarrollo y crecimiento de las hojas, las mismas que contienen suficiente proteina

y energia para cubrir las necesidades de cualquier tipo de ganado.
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Fase 111

La altima fase del crecimiento y se caracteriza por la presencia de tallos, hojas

sombreadas.

La patabilidad, digestibilidad y valor nutritivo de las plantas es pobre. En las plantas de
rey grass, a medida que entran en la fase reproductiva, las proteinas. Los lipidos y
minerales disminuyen. Se recomienda que el pastoreo debe realizarse en la fase I, en el

cual el crecimiento es mas rapido, es mas rico en proteina. (Cardenas & Garzon, 2011)
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:

Fortalecer la Asociacion de pequefios y medianos ganaderos de la Provincia de Canar, a
través del incremento de la productividad y competitividad mediante el acompafiamiento
en la guia de BPM.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

a) Elaborar la guia de BPM para mejorar los procesos productivos a través de las
Buenas Préacticas de Manufactura.

b) Mejorar y estandarizar las caracteristicas actuales en las que se viene desarrollando
la organizacion en lo referente a materias primas y suministros para la produccion
lechera.

c) Capacitar en las técnicas de laboratorio, como en la recepcion de materia prima.
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CAPITULO |

MARCO CONCEPTUAL

Es importante dar a conocer la lista de requerimientos para que una planta de alimentos

pueda ejercer y en un futuro no exista problemas, en este caso la planta de derivados

lacteos debe conocer la lista de productos, responsable de la industria y tener la

categorizacién y conformacion de la planta.

1. 1 Generalidades

1.1.1 Requisitos para plantas procesadoras de alimentos:

Solicitud para permiso de funcionamiento

Planilla de Inspeccion

Copia titulo del profesional responsable (Ing. en Alimentos — Biog. Farmacéutico
) en caso de industria y pequefia industria

Certificado del titulo profesional del Senescyt

Lista de productos a elaborar

Categoria otorgada por el Ministerio de Industrias y Comercio

Planos de la planta procesadora de alimentos con la distribucién de
las areas correspondientes

Croquis de ubicacidn de la planta procesadora

Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos de la empresa
Documentar métodos y procesos de la fabricacion, en caso de industria
Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos de la empresa

Copia de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario

Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los centros de salud del Mi

nisterio de Salud
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e Copia del RUC del establecimiento

e Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos. (MSP, 2015)

1.1.2 Requisitos para la obtencion de permiso de funcionamiento

La planta no debe olvidar su permiso de funcionamiento ya que si la planta comienza a

producir sin este requerimiento la pueden clausurar y eso representa mayores gastos por

perdida de produccion y paro de equipos.

Comprobante de pago cuando corresponda después de haber completado la solicitud y

adjuntar los requisitos solicitados:

1.

NUmero de Cédula de ciudadania o de identidad del propietario o representante
legal del establecimiento.

Numero de cédula y datos del responsable técnico de los establecimientos que
lo requieren.

Ntmero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

Categorizacion del Ministerio de Industrias y Productividad, categorizacion
otorgada por el Ministerio de Turismo.

Permiso ambiental. (ARCSA, Guia de requisitos que se requieren para

obtencidn del permiso de funcionamiento, 2014).

En la planta de derivados lacteos se procesara leche enfundada, yogur con sus diferentes

sabores, queso fresco, queso mozzarella, mantequilla y manjar por este motivo

conoceremos cada una de las caracteristicas de las mismas.

1.2 Leche cruda

Leche que no ha sido sometida a ningun tipo de calentamiento, debe cumplir con la INEN

9:2012
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1.2.1 Caracteristicas

La leche cruda de vaca, debe presentar aspecto normal, estar limpia, libre de calostro,
persevantes, antibidticos, colorantes, materias extrafas, sabores y olores objetables o
extrafios. La leche se obtendrd de vacas certificadas como sanas; es decir, libres de
enfermedades infecto-contagiosas, tales como tuberculosis, brucelosis y mastitis. Después

del ordefio, la leche se sometera a filtracion y preferentemente se enfriard a 4. Grados °C.

1.3 Leche pasteurizada

Es la leche cruda homogenizada o no, que ha sido sometida a un proceso térmico que
garantice la destruccion total de los microorganismos patogenos y la casi totalidad de los
microorganismos banales (saprofitos) sin alterar sensiblemente las caracteristicas

fisicoquimicas, nutricionales y organolépticas de la misma.

1.3.1 Leche pasteurizada y homogenizada

Leche que previamente a la pasteurizacion, ha sido sometida a un proceso fisico
(homogenizacion) de reduccion del tamafio de los globulos de grasa por efecto de la
presidn y temperatura para estabilizar la emulsién de la materia grasa y cumplir con las

normas establecidas para este tipo de leche. (INEN10, 2012).

Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.
Olor. Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extranos.

Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extrafias.



4[ RECEPCION DE LECHE

Herrera Dutan11

|

» Acidez de 14 - 18°D

4[ MEZCLADO

|

« Sacarosa, VitaminaAY D

FILTRADO

PASTEURIZADO

ENVASASO

EMBALAJE

ALMACENAMIENTO

4[ DESPACHO

)

Figura 1.1: Diagrama de flujo de leche pasteurizada

Fuente: (Industrialactea, 2011)
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1.4 Yogur

Es el producto coagulado obtenido por fermentacion lactica de la leche o mezcla de esta

con derivados lacteos, mediante la accion de bacterias lacticas Lactobacillus delbrueckii

subsp. bulgaricus y Sreptococcus salivaris subsp. thermophilus, pudiendo estar

acompafadas de otras bacterias benéficas que por su actividad le confieren las

caracteristicas al producto terminado; estas bacterias deben ser viables y activas desde su

inicio y durante toda la vida util del producto. Puede ser adicionado o no de los

ingredientes y aditivos indicados en esta norma. Ademas, debe cumplir con NTE INEN
2395:2011.

1.4.1 Caracteristicas

A las leches fermentadas podran afadirse: azlcares o edulcorantes permitidos,
frutas frescas enteras o en trozos, pulpa de frutas, frutas secas y otros preparados
a base de frutas.

El contenido de fruta adicionada no debe ser inferior al 5 % (m/m) en el producto
final.

Se permite la adicion de otros ingredientes como: hortalizas, miel, chocolate,
cacao, coco, café, cereales, especias y otros ingredientes naturales.

El peso total de las sustancias no lacteas agregadas a las leches fermentadas no
sera superior al 30% del peso total del producto.

La leche fermentada con frutas u hortalizas, al realizar el anélisis histoldgico deben
presentar las caracteristicas propias de la fruta u hortaliza adicionada. (INEN,
2011).

La elaboracion de yogurt consta de 4 etapas: Pasteurizacion, Inoculacion, Fermentacion y

Refrigeracion.
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Las bases microbiologicas del yogurt son las bacterias, estos microorganismos
transforman la lactosa de la leche acido lactico; esto acidifica el medio facilitando la

coagulacién de las proteinas y dando como resultado el aroma y sabor tipico del yogurt.

(VERA, 2011).
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FILTRADO |

* Acidez 16 - 18°D

PESADO

N/ N/

NORMALIZACION

* Grasay ST > 14%

CALENTAMIENTO

-/

FILTRACION |
PASTEURIZACION |
+ 80 - 85°C X 20
ENFRIAMIENTO |
« 42°C
INOCULACION |

« Adicion de cultivo 2gr/100Il

INCUBACION |

* 42°C X 5h, pH 4.5

101 A A e L 1R

ENFRIAMIENTO |

» <10°C, Adicion de colorante y saborizante

{ BATIDO |
« Adicion de conservante 0.01%
— ENVASADO |
« 5°C X 48h
I—[ ALMACENADO |

Figural.2: Diagrama de

Fuente: (Mallqui, 2014)

flujo del yogurt
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1.5 Mantequilla

Se entiende por mantequilla el producto graso derivado exclusivamente de la leche y/o de
productos obtenidos de la leche, principalmente en forma de emulsion del tipo agua en
aceite. (INEN161, 2011).

1.5.1 Caracteristicas

La mantequilla es un alimento beneficioso en la estimulacion de las vitaminas liposolubles
A, D, E y Ky en su biodisponibilidad. En si, la mantequilla contiene vitamina D, que es
esencial para la salud de nuestros huesos, ya que aumenta la absorcion de calcio. Todos
estos son esenciales para diferentes procesos corporales metabdlicos relacionados con el
crecimiento. La mantequilla, ademas contiene selenio que ha dado promesas en algunos
estudios en la reduccion del crecimiento del cancer, pero estas afirmaciones ain no son
del todo fiables. (Losalimentos, 2014).
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RECEPCION DE LECHE

DESCREMADO

PASTEURIZACION

» 85°CX 10m

BATIIDO

DESUERADO

_[ LAVADO

« Agua limpia 5 - 10%

Ne——

—[ AMASADO

« Sal2-3%

) N

MOLDEADO

EMPAQUE

ALMACENAMIENTO

Figura 1.3: Diagrama de flujo de la mantequilla

Fuente: (Industriaslacteas, 2011)
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1.6 Manjar de leche

Es el producto obtenido a partir de leches adicionadas de azucares que por efecto del calor

adquiere su color caracteristico, y otros ingredientes permitidos. (INEN700, 2011)

RECEPCION DE LECHE
ANALISIS
NEUTRALIZACION

 Bicarbonato de Sodio

4[ CALENTAMIENTO

) N

» Azlcar
4[ CONCENTRACION ]
* 65-70°Brix
BATIDO/ENFRIAMIENTO
ENVASADO

» Envases esterilizados

4[ ALMACENAMIENTO ]

Figura 1.4: Diagrama de flujo del manjar

Fuente: (FAOQ, 2012)
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1.7 Queso

Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado 0 no
madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporcién entre las proteinas de

suero y la caseina no sea superior a la de la leche.

1.7.1 Queso tipo fresco

Es el queso no madurado, ni escaldado, moldeado, de textura relativamente firme,
levemente granular, preparado con leche entera, semidescremada, coagulada con enzimas
y/o &cidos organicos, generalmente sin cultivos lacticos. También se designa como queso

blanco.

1.7.2 Caracteristicas

Para la elaboracion de los quesos frescos no madurados, se pueden emplear Leche y/o

productos obtenidos de la leche.

e Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de &cido lactico y/o aromas
y cultivos de otros microorganismos inocuos

e Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas e idoneas; a) Cloruro de sodio; b)
Vinagre. (INEN1528, 2012)
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RECEPCION DE LECHE

ANALISIS

PASTEURIZACION

» Cloruro de Ca 20-30cc, 65°C X 30m

ENFRIAMIENTO

ADICION DEL CUAJO

* Cuajo liquido 7-10cc

COAGULACION

+ 20-30m

CORTE Y BATIDO

e 10m

DESUERADO

» 70 - 80%

LAVADO DE LA CUAJADA

«Agua potable 35°C

SALADO

» Sal 400 - 5009

MOLDEO

EMAPQUE

ALMACENAMIENTO

Figura 1.5: Diagrama de flujo del queso

Fuente: (FAO, 2012)
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CAPITULO Il

2.1 Primer disefio de la planta procesadora de derivados lacteos AGALEC

*

EMPLAZAMIENTO

Figura 2.1: Primer disefio de planta lacteos

Fuente: (Carrillo, 2016)
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En la reunién con los socios de AGALEC y los representantes de la misma el Arquitecto
presento un primer disefio, el cual no estaba de acorde con las normas establecidas de
BPM, la planta no tenia definido los diagramas de proceso, las areas no estaban ubicadas
correctamente, el cuarto de maquinas tenia demasiada distancia de separacion con la
planta. Este plano solo era un bosquejo ya que el arquitecto que lo realizo no tenia
conocimientos en area de alimentos por lo tanto solo se sabia el area total de la planta.
Cabe recalcar que por peticion de los socios se aumento en el disefio cafeterias cancha de

recreacion y salon de eventos

A continuacion, se explica los cambios realizados en el trascurso del tiempo para la
realizacion del plano tomando en cuenta las fuentes de contaminacion y perdidas de

economia.

EMLALAME HTOCENE AL T LAMLANTAROCE SA0RATE.
FROCUCTOSLALTEDS

Figura 2.2: Plano del terreno de la planta de lacteos

Fuente: (Carrillo, 2016)
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ELEVACION SUR

"

P

ELEVACION NORTE

Figura 2.4: Vista lateral de la planta de l&cteos

Fuente: (Carrillo, 2016)
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o ' | | [ ||

ELEVACION ESTE

I — ﬁn'_|

CORTE B-B

Figura 2.5: Vista frontal de la planta de lacteos

Fuente: (Carrillo, 2016)

Para los cambios del plano se tomé en cuenta las normas de BPM que menciona como

evitar las contaminaciones y el confort del operador a la hora de laborar para evitar

accidentes.

El cuarto de maquinas se acerco a la planta para ahorrar en instalaciones de cables y redes

de agua.



Herrera Dutan25

Se definio6 la bodega de desinfeccion para los productos de limpieza, se separ6 los bafios
tanto para hombre como para mujeres cada uno con sus respectivas duchas y vestidores
fuera del area de proceso para evitar asi cualquier tipo de peligro para los productos a
procesar. Un factor importante es el area de desinfeccion del calzado y manos por lo que
se agrego a la entrada del area de proceso. Para que los operarios no tengan que salir de la
empresa a la hora de la alimentacién se cre6 un comedor con el motivo de evitar
contaminacion cruzada.

Para los insumos necesarios para el proceso se disefié la bodega.

Se realiz0 del diagrama de proceso de cada linea a procesar esto se hizo de forma
horizontal para que el proceso no retroceda y se cred contaminaciones, para que el proceso
del queso que se utilizara cuajos y en el yogurt fermentos los mismos que se pueden cruzar
por medio del ambiente se colocara paredes para separacion de cada producto.se realixo
el dimensionamiento de cada area de la planta.

2.2 Los equipos que se utilizaran en la planta:
En el &rea de recepcién de materia prima estaran los silos, en el area de proceso estaran:
2.2.1 Leche en funda

e Intercambiador de calor
e Homogeneizador

e Silos

e Descremadora

e Bombas

e Pasteurizador

e Silos de almacenamiento

e Enfundadura

2.2.2 Yogurt

e Marmitas

e Silos
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e Empacadora

2.2.3 Mantequilla

e Silos

e Tambor
2.2.4 Quesos

e Silos

e Marmitas para cuajada
e Prensadora

e Mesas de trabajo

e Piladora de quesos

e Empacadora

2.2.5 Manjar
e Silos
e Marmita

e Envasadora de manjar

2.3 Actividades realizadas

Dentro del plan de actividades se realizd cada objetivo planteado para esto se dio
constancia de ello mediante informes mensuales entregados al departamento de
vinculacion.

A continuacion, se explicara el trabajo realizado por medio de un informe global.

El disefio de la planta es el tema fundamental ya que el proceso de produccidn depende de

las formas de distribucion de cada area para evitar contaminaciones cruzadas, para que el
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plano este acorde a las normas establecidas se reviso el manual de Buenas Practicas de
Manufactura, tomando en cuenta que los procesos son diferentes se coloco en el disefio
paredes de separacion para cada proceso. Para que esta actividad se realice
satisfactoriamente se viajé varias veces a Biblian a reuniones con el Arquitecto encargado
y demas directivos de la Asociacion.

El disefio de la planta de derivados lacteos debe ir acompafiado de los informes
Hidrosanitario y Eléctrico para la total aprobacion del Municipio de Biblian para
comenzar a construir la planta, los mismos estan encargados por parte del consultor.
Como constancia que la planta sera construida se coloco la primera piedra el 12 de
diciembre del 2015, donde asistieron diferentes dignidades de la Provincia de Cafar.
Finalmente se obtuvo el disefio de planta de Procesadora de Lacteos, el cual fue aprobado
por el Municipio.

Las capacitaciones y charlas a los miembros de la Asociacion AGALEC, se lo hizo de
manera didactica con exposiciones, con documentos y videos sobre los temas como:
higiene, medidas de prevencion, conservacion, contaminacion cruzada, limpieza y
desinfeccion, ademés se concientizo a los proveedores de la forma de entregar la materia
prima y se tomé en cuenta las buenas practicas de Ordefio cabe indicar que hizo un
seguimiento de recoleccion de leche.

Para el adiestramiento en las técnicas de laboratorio asistieron dos miembros de la
Asociacion donde se realizaron analisis como densidad, acidez, Ph, punto de crioscopia y
coliformes totales en leche cruda. Los andlisis se lo realizo en los laboratorios de Lacteos
y Microbiologia de la Escuela de Ing. en alimentos. Dando un buen resultado y
cumpliendo con las normas INEN de leche cruda. Para dar a conocer los avances del

proyecto se convoco varias reuniones con los miembros de la Asociacion.

2.4 Manual de guia para planta de procesadora de derivados IALAG CIA. LDTA

El manual esta basado en la norma ARCSA-DE-042-2015-GGG. La norma técnica

sustitutiva de buenas practicas de manufactura para alimentos procesados.
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2.4.1Ambito de aplicacion

Este reglamento se aplicara a las actividades de procesamiento, envasado, empacado,

almacenamiento, transporte y distribucion de los derivados lacteos en territorio nacional.
b) Los equipos, utensilios y personal

d) Los productos utilizados como materias primas e insumos en la fabricacion,

procesamiento, preparacion, envasado y empacado de alimentos de consumo humano.

2.4.2 Definiciones

Las definiciones estan contempladas en la Ley Organica de la Salud y en el Decreto
Ejecutivo No. 4114 publicado en el Registro Oficial Nro. 984.

2.4.2.1 Actividad Acuosa (Aw)

Es la cantidad de agua disponible en el alimento que favorece el ¢ de microorganismos.
Se determina por el cociente de la presion de vapor de la sustancia dividida por la

presidn de vapor de agua pura a la misma temperatura, o por otro ensayo equivalente.

2.4.2.2 Ambiente

Cualquier éarea interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacién, al procesamiento, a la preparacion, al envase,

almacenamiento y expendio de alimentos.

2.4.2.3 Area Critica

Son las areas donde se realizan operaciones de produccidn, envasado o empaque en las

que el alimento esta expuesto y susceptible de contaminacidn a niveles inaceptables.
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2.4.2.4 Buenas Préacticas de Manufactura (B.P.M.)

Conjunto de medidas preventivas y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan asi los riesgos potenciales o peligros para su

inocuidad.

2.4.2.5 Contaminante

Cualquier agente quimico o bioldgico, materia extrafia u otras sustancias agregadas
intencionalmente o no al alimento, las cuales pueden comprometer la seguridad e

inocuidad del alimento.

2.4.2.6 Contaminacion cruzada
Es la introduccion involuntaria de un agente fisico, biolégico, quimico por corrientes de
aire, traslados de materiales, alimentos, circulacion de personal, que pueda comprometer

la higiene o inocuidad del alimento.

2.4.2.7 Desinfeccion - Descontaminacion

Es el tratamiento fisico o quimico aplicado a las superficies limpias en contacto con el
alimento con el fi n de eliminar los microorganismos indeseables a niveles aceptables, sin

que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

2.4.2.8 Higiene de los Alimentos

Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud de los

alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.
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2.4.2.9 Infestacién

Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o deteriorar las materias

primas, insumos y los alimentos.

2.4.2.10 Inocuidad

Condicidén de un alimento que no hace dafio a la salud del consumidor cuando es ingerido

de acuerdo a las instrucciones del fabricante.

2.4.2.11 Insumo

Comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos.

2.4.2.12 Limpieza

Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias

extrafas o indeseables.

2.4.2.13 Operacion de Produccion

Etapa de fabricacion en la cual se realiza un proceso de transformacion, preparacion y

preservacion del alimento.

2.4.2.14 Peligro

Es una condicion de riesgo de que un agente biol6gico, quimico o fisico presente en el
alimento, o bien la condicion en que este se halla, pueda causar un efecto adverso para la

salud.



Herrera Dutan31

2.4.2.15 Punto Critico de Control (PCC)

Fase en la que debe aplicarse un control y que es esencial para prevenir o eliminar un

peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

2.4.2.16 Validacion

Procedimiento por el cual se demuestra que una actividad cumple el objetivo para el que

fue disefiada con una evidencia técnica y cientifica.

2.4.3 Instalaciones y requisitos de buenas practicas de manufactura

El terreno y sus alrededores, donde se construird la planta debera estar libre de

contaminantes como:

a) La planta debera ser construida, disefiada y distribuida de manera que cada area
facilite su limpieza y desinfeccion.

b) Los materiales a utilizarse en el proceso y producto no deben contener sustancias
toxicas que puedan hacer dafio al consumidor.

c) Realizar un mantenimiento periddico a las instalaciones, control de roedores y

plagas para evitar la contaminacion.

2.4.3.1 Localizacion

La planta procesadora de derivados lacteos serd responsable de producir alimentos
inocuos, por lo tanto, debera estar alejados de zonas peligrosas como polvo, malos olores
no estar cerca de viviendas de viviendas. También contara con una extensién amplia para
descarga de materia prima como insumos. Estara ubicada en la Parroquia Nazén, Cantdn
Biblian.
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2.4.3.2 Disefio y construccién

La construccion de la planta de lacteos IALAG CIA LTA garantizara proteccion contra

polvos, insectos, roedores y materias que causen peligros para el producto final.

La planta tendra el espacio suficiente para los equipos pensando que en un futuro la
produccidn crecera, ademas deber tener el espacio suficiente para el traslado del personal.
El personal que labora en la planta debera cuidar su higiene personal. Cada una de las
areas seran dividas segun el proceso de produccién asi se evitard la contaminacion
cruzada, y estar disefiada para que las operaciones se efectlen desde la Ilegada de materia

prima hasta la obtencién de producto terminado.

Debe tener barreras de anti plagas como cortinas de aire, mallas, trampas para roedores.

2.4.3.3 Condiciones de las areas

Cada area debera constar con su respectiva sefializacion y estar separada de otras areas

como el servicio sanitario, comedor, oficinas.
Las oficinas de administracion estaran ubicadas en zonas separadas

El flujo de procesamiento debera ser hacia delante, 6sea desde la recepcion de materia
prima hasta obtener el producto terminado se recomienda que cada proceso tenga su

propia linea recta.
La planta procesadora de derivados lacteos contara con areas como:

a) Zona de descarga de materia prima, donde tendra su laboratorio y se realizara los
andlisis de calidad

b) Area de produccion para cada uno de los productos

¢) Camara de producto terminado

d) Cuarto de almacenamiento de insumos para el proceso.

e) Vestidores y bafios tanto para hombres y mujeres, para que puedan realizarse el
aseo antes de comenzar del proceso.

f) Comedor para los empleados.

g) Oficinas de administracion.
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h) Cuarto de productos de limpieza que estara separado por medio de paredes al area
de proceso para evitar cualquier contaminacion.

i) Planta de tratamientos de agua residuales e industriales

j) Cuarto de méaquina para caldera, banco de agua helada y otras maquinas quedaran
energia, por lo estara alejada de la planta.

2.4.3.4 Pisos

Los pisos seran impermeables para que la humedad del subsuelo no pase a la planta con

el objetivo de la proliferacion de microorganismos

Los pisos deberan ser disefiados para que su limpieza sea la adecuadamente. La

construccidn no presentara fisuras ni irregularidades en el piso.

Debera tener una inclinacién del 2% hacia el drenaje, para evitar acumulacion de agua, se

recomienda un piso concreto liso, antideslizante con pintura epdxica.

Los pisos deben tener resistencia quimica para evitar su deterioro. (LEON, 2009).

2.4.3.5 Paredes

Las paredes deberan ser construidas de manera que permita la limpieza. Ser impermeables,

lisas para evitar acumulacion de polvos o cualquier materia extrafia.

Las uniones entre pared y pared o pisos deberan ser concavas para facilitar su limpieza.
Se recomienda que se recubra con pintura epoxica o se ponga baldosa hasta una altura

minima de 1.5m.

2.4.3.6 Techos

Los techos seran construidos con la finalidad d evitar contaminacion, ademas no debe
tener goteras, condensacion, desprendimiento de goteras. Si se desea poner techo falso ser

liso y facilitar su limpieza.
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2.4.3.7 Drenajes

Los drenajes del piso deben estar disefiados para facilitar su limpieza. Si el caso debe tener

instalado el sello hidraulico, trampas de grasa y solidos.

2.4.3.8 Ventanas

Las ventanas deberan ser construidas de material inoxidable, sin bordes de manera y con
un desnivel que evite el polvo y que facilite la limpieza y desinfeccion. Con proteccion
para moscas. No debe permitir la entrada de agua ni plagas. No se recomienda colocar
ventanas de madera porque puede dar lugar al crecimiento de microorganismos los
mismos que pueden causar dafio al proceso, si la ventana es de vidrio debera tener una

malla de proteccion que pueda retener en caso de quebrarse.

2.4.3.9 Puertas

Las puertas deberan ser lisas, impermeables y de facil limpieza y desinfeccion, de
preferencia color claro, deben abrir hacia afuera con cierre automatico, debe evitar la
entrada de plagas y roedores. En todas las puertas de acceso al area de proceso debe tener
sistema de limpieza y desinfeccion.

Si se necesita tener la puerta abierta se debe poner cortinas de plastico, se debe tener en
cuenta que puerta necesita mayor diametro para entrada y salida de producto terminado o
insumos. No se recomienda puertas de madera ya que es fuente de contaminacion para el

proceso.

2.4.3.10 Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias

Sera construido de forma que no causen contaminacién y facilite su limpieza y

desinfeccion, demas debe permitir el flujo de proceso y no impedir el paso al personal.
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Si la planta de l&cteos tendra rampas estas no deben exceder una pendiente del 10%
respecto horizontal, el material sera antideslizante. Debera tener pasamanos, en ancho sera

de 1.2 m como minimo.
Las escaleras deben permitir que le personal transite con fluidez y tener sus pasamanos.

Si hay estructuras complementarias sobre la linea de produccion es necesario que tengan

proteccion para evitar la caida de materiales extrafios.

2.4.3.11 Instalaciones Eléctricas y Redes de Agua

Las instalaciones eléctricas deberan tener un procedimiento de limpieza, con tuberias
aisladas a prueba de agua. No deberan existir cables colgantes sobre las areas de

produccion o pueda haber riesgo de contaminacion.

Se recomienda una planta generadora de energia, para evitar que se suspenda el proceso
por falta de energia. Se debe contar con un abastecimiento de agua potable, para el
almacenamiento se recomienda una cisterna si se suspende el servicio, la cisterna no

permitira que el proceso se suspenda.

Ajustarse a lanorma INEN 1 108:2011, para agua potable. El vapor de agua no debe tener

sustancias toxicas para evitar dafios a las tuberias o equipos.

2.4.3.12 Tuberias

Las lineas de flujo como tuberias de agua, vapor, combustible, tendran su respectivo color

de identificacion de acuerdo a la norma INEN 440.

Las tuberias se encargaran de llevar el agua y vapor a la planta o a las areas que se
requieran, estas no deben causar de contaminacion. Las tuberias de transporte de leche

deben ser disefiadas de tal manera que facilite su limpieza y desinfeccion.

Evitar que existan reflujos o conexidn cruzada en el sistema de tuberias.
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2.4.3.13 lluminacién

Todas las areas tendran una adecuada iluminacion, si es posible con luz natural y si es

necesario luz artificial, para que el personal realice sus trabajos de forma correcta

La luz artificial que esté en el area donde pueda causar contaminacion con el producto

terminado debe tener seguridad en caso de rotura.

Las conexiones eléctricas deben estar cubiertas por tubos aislantes, no se permitiré cables

colgantes sobre las areas de proceso ya puedan causar fuentes de contaminacion.
La intensidad de la luz no debera ser menor de:

540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspeccion.

220 lux (20 bujias pie) en las areas de trabajo.

110 lux (10 bujias pie) en otras areas.

(MSP, 2004)

2.4.3.14 Calidad del Aire y Ventilacion

La planta debe tener una ventilacion adecuada, para la remocion de calor y permita la

circulacién de aire y asi poner evitar las condensaciones de vapores

Deberan estar disefiados y ubicados de tal forma que la direccion no contamine el aire
sucio del limpio. Los sistemas de ventilacién no deben permitir la entrada de olores que
pueden contaminar al producto, ademas se debe controlar la temperatura de ambiente y la
humedad relativa.

Las aberturas para la ventilacion deben estar protegida con mallas y deben ser de facil

limpieza.

El aire que se ingresara a la planta debe ser filtrado y revisado cada cierto periodo. Los

filtros se deben cambiar periddicamente.
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2.4.3.15 Control de Temperatura y Humedad Ambiental

En una planta de lacteos debe existir un sistema de control de temperatura y humedad

relativa para garantizar del proceso.

2.4.3.16 Instalaciones Sanitarias

Deberan existir instalaciones higiénicas tanto para hombres como mujeres que aseguren
la higiene del personal y asi poder evitar la contaminacion de los productos, estara

ubicadas de forma independiente de las demas areas de proceso

Las instalaciones sanitarias deberan tener duchas y vestidores con sus respectivos
casilleros, suficientes para la cantidad de personal que labora en la planta. Los servicios
higiénicos deben tener dispensadores de jabon, implementos desechables, basureros, este

debe ser separados del area de produccion

En las zonas de areas que pueden contaminar deberan existir desinfectantes que no afecte

la salud del personal y no contamine al alimento.

Las instalaciones deben mantenerse limpias y ventiladas, ademas los lavamanos deben ser
suficientes para que le personal pueda lavarse las manos después de ir al servicio de los
sanitarios, tocarse el cabello, la nariz y antes de ingresar al proceso ya que pueden ser

fuentes de contaminacion.

Se recomienda que en la entrada del area de proceso exista un sistema de limpieza como
lavamanos que tengan los medios adecuados como: jabon liquido colocados en un
dispensador, tener toallas de papel, rétulos que indiquen al personal de como lavarse las

manaos.

El nimero de elementos necesarios para el aseo personal,

Elementos Relacion por nimero de trabajadores

Excusados 1 por cada 25 varones o fraccion
1 por cada 15 mujeres o fraccion

Urinarios 1 por cada 25 varones o fraccion
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Duchas 1 por cada 30 varones o fraccion
1 por cada 30 mujeres o fraccion

Lavabos 1 por cada 10 trabajadores o fraccion

(IESS, 2001)

2.4.4 Servicios de plantas
2.4.4.1 Suministro de Agua

La planta procesadora de derivados lacteos debe tener la cantidad de agua suficiente, se
realizara un sistema de limpieza de la cisterna cada cierto periodo. El agua utilizada en el

area de proceso ya sea como parte de materia prima o lavados de equipos debe ser tratada.

Se podra utilizar agua no potable para el control de incendios, estas deben ser

identificadas.

2.4.4.2 Suministro de Vapor

El vapor y agua caliente se utilizara para el proceso y lavado de equipos, estan debe estar

identificas para evitar algin accidente de quemaduras.

En caso de contacto directo de vapor con el alimento, se debe disponer de sistemas de
filtros, antes que el vapor entre en contacto con el alimento y se deben utilizar productos
quimicos de grado alimenticio para su generacion. No debera constituir una amenaza para

la inocuidad y aptitud de los alimentos.

2.4.4.3 Disposicion de Desechos Liquidos

Se recomienda tener un sistema de manejo de desechos liquidos como aguas negras y
efluyentes industriales, estas estaran disefiados y construidos de manera que evite la

contaminacion con los alimentos o el agua potable.
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2.4.4.4 Aguas residuales en la industria lactea

Las aguas residuales de las industrias lacteas se categorizan en:
Aguas de enfriamiento

El agua esté libre de contaminantes por lo tanto se descarga en los colectores de aguas

pluviales
Aguas residuales sanitarias

Estas aguas se recogen en colectores que van directamente a la planta de tratamiento de

aguas residuales.

2.4.4.7 Aguas residuales industriales

Estas proceden de reboses de leche y de productos lacteos. La concentracion y la
composicion, de los métodos de operacion y del disefio de la planta de proceso.
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Figura 2.6: diagrama de tratamientos de aguas industriales

Fuente: (TETRAPAK, 1996)

© © N o g bk~ w DN PE

Canal de entrada
Tamiz grosero
Desarenado
Aireacion

Silo para el floculante
Pre-precipitacion

Pre- sedimentacion
Tratamiento bioldgico
Aireacion

Herrera Dutan40



Herrera Dutan41

10. Post-sedimentacion

11. Efluente clarificado para vertido

2.4.5.1 La etapa mecéanica

Comprende un tamizado, un desarenado y unas balsas de sedimentacién primaria.
Tamiz: retiene las materias de solidos grasos

Desarenado: es una balsa que separa materias gruesas sedimentandolas y las materias
flotantes se eliminan por palas de arrastre. Se inyecta aire en el desarenador para evitar

putrefaccion.

2.4.5.2 Tratamiento quimico

Se lo conoce como precipitacion, donde la eliminacion del fosforo, la precipitacion se lo
AZ2realiza con floculantes a base de hierro y aluminio esto se realiza en los tanques de

floculacioén.

Los floculas se precipitan en balsas de pre-cipitacion: es el tratamiento combinado y

quimico.

2.4.5.3 Tratamiento bioldgico

Las sustancias organicas se eliminan ya que las bacterias se eliminan de ellas.
Los microorganismos deben tener oxigeno para desarrollarse

Los microorganismos se reproducen en forma de lodo activo. El lodo recircula a las balsas

de aireacion para mantener activo el proceso de degradacion biologica.

El lodo se separa por agua porgue se precipita al fondo en las balsas de post-sedimentacién
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2.4.5.4 Tratamiento de lodos

El lodo se recoge en tanques de espesamiento en donde se afiaden agentes quimicos, los

lodos se bombean a un digestor donde las sustancias organicas se degradan.
El lodo saliente del digestor no tiene olor, color oscuro.
La humedad del lodo se separa por medio de decantacion centrifuga.

El lodo deshidratado se puede utilizar como fertilizante o ser vertido como residuo.
(TETRAPAK, 1996).

2.4.5.5 Disposicion de Desechos Sélidos

Debe existir una adecuada recoleccion de productos sélidos, recipientes con tapa y su

identificacion para cada tipo de basura.

Las areas de desperdicios seran ubicadas fuera de la planta para evitar malos olores y

contaminacion con el proceso.

2.4.6 Equipos y utensilios
2.4.6.1 Equipos

Los equipos de la planta de derivados de lacteos, seran construidos de material inoxidable,

que no trasmitan olores, ni sabores, ni reacciones con el alimento.

Los utensilios a utilizar no deben presentar fuentes de contaminacion para el proceso. Por

lo que se debe evitarse el uso de madera.

Los equipos deben ser faciles de limpieza, desinfeccion e inspeccién y contar con un
sistema de control o instructivo para el uso del equipo. Si se necesita algun lubricante

deberé ser de grado alimenticio y establecer barreras para evitar la contaminacion.

Las tuberias para el traslado de materias primas, seran de materiales resistentes, no

porosos y desmontables para su limpieza y desinfeccion.
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En caso de que exista alguna anomalia en el funcionamiento del equipo la persona
encargada debe informa al area de mantenimiento para su reparacion y este no debe
permitir que haya contaminacion cruzada. Cada tarea tomada como accion preventiva o

correctiva debe ser registrada.

La planta debera contar con un sistema de planificaron para el mantenimiento de los

equipos.

La instalacion de los equipos debe permitir el flujo de proceso y evitar la confusién del

personal para su traslado.

El equipo usado para mediciones deber ser calibrado de acuerdo a las recomendaciones

del proveedor y registrar dicha calibracion.

Las camaras de refrigeracion deben tener un control de temperatura.

2.4.7 Requisitos higiénicos de fabricacion obligaciones del personal
2.4.7.1 Obligaciones del personal

La calidad de derivados lacteos dependera de la responsabilidad del personal que manipule
los alimentos. Sera obligacidn del personal mantener su higiene y cuidado personal para

evitar enfermados trasmitidas por alimentos.

Debe existir procedimientos si es necesario forma gréfica, pegados en las zonas de bafios,
produccion, envasado y almacenamiento para que le personal tenga acceso a la

informacion

En el momento de la produccion del alimento, el personal juega un papel importante ya

que entra en contacto con el alimento por lo que debe:

e Mantener su higiene
e Tener un buen comportamiento de aseo
e Estar capacitado sobre la manipulacién del alimento, normas alimentarias y evitar

las contaminaciones.
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El operario de la planta de lacteos tendré la ropa adecuada la misma que proporcionara la
empresa. La ropa de calle serd cambiada antes de ingresar al area de produccién, de igual
forma debera cambiarse de ropa de trabajo para salir a la calle y sera responsabilidad del
empleado cuidar y mantener su uniforme bien cuidado. La empresa tendra normas de

sefializacion y seguridad.

2.4.7.2 Educacion y capacitacion del personal

El operario debe estar capacitado sobre la manipulacion e inocuidad de los derivados

lacteos de acuerdo a las normas de BPM.

Las capacitaciones se realizaran cada cierto tiempo establecido por la empresa.

2.4.7.3 Estado de salud del personal

El personal que estara en contacto con el alimento debe realizarse exdmenes medicos
periddicamente antes de comenzar a laborar. Si el operario tiene una lesion abierta o
heridas infectadas tendra que ser cuidada y cubierta, por tal motivo sera trasladado a otra

area donde no ponga el riesgo del alimento.

El personal tendré la obligacion de informar a su jefe de algin problema de salud para
tomar medidas preventivas. Se recomienda tener un botiquin de primero auxilios para

cualquier emergencia.

Si el personal esta con alguna enfermedad no se permitira el contacto con el alimento se
podra cambiar de puesto o recomendarle visitar al médico para que vea la necesidad de
reposar. Si la planta tuviera 25 0 mas trabajadores simultaneos, dispondra, ademas, de un

local destinado a enfermeria.

2.4.7.4 Higiene y medidas de proteccion

La planta esta obligada a garantizar la inocuidad del alimento y evitar cualquier tipo de

contaminacion cruzada por lo tanto el personal debe cumplir las normas:
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El personal debe tener su propio uniforme dependiendo el &rea a trabajar, la vestimenta
debe contar con: Pantalén, camisa y delantales, se recomienda que sea de color claro y de

material que no cause dafio al personal si existe alguna quemadura.

Contar todos sus accesorios como gantes, calzado adecuado, mascarillas, cofias estas debe

estar en un buen estado.

El personal de la planta debe lavarse las manos con agua y jabon antes de comenzar el

proceso despues de ir al bafio, si se usa guantes de igual manera de hacerlo.

2.4.7.5 Comportamiento del personal

El personal que labora en la planta debe tomar en cuenta las normas establecidas como:

No comer, no fumar, no utilizar accesorios electronicos dentro de la planta ya que puede

ser fuentes de contaminacion.
El cabello debe estar totalmente cubierto, las ufias deben estar siempre listas y sin esmalte

No se debe portar maquillaje ni joyas, si el personal tiene barbilla usar una mascarilla

como protector.

Si hay visitantes deben utilizar el uniforme que la planta le asigne, este debera ser diferente

al uniforme de los operarios.

La empresa tendrd un comedor asignado para los empleados.

2.4.7.6 Prohibicion de acceso a determinadas areas

Debe haber avisos que comunique a personas extrafias el acceso a areas de procesamiento,

sin la autorizacion y precaucion adecuada.
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2.4.7.7 Sefalética

Deben existir normas de sefializacion y de seguridad, para que el personal tenga en cuenta

y conozca cada uno de ellos. Se tomara en cuenta la norma INEN 439:1984.

2.4.7.8 Obligacion del personal administrativo

Todos los visitantes y el personal administrativo que transitan dentro de la planta donde
se procesa los alimentos, deben estar bien equipados para evitar la contaminacion y acatar

las normas de sefalizacion.

2.4.8 Materias primas e insumos

No se aceptar4 materia prima o ingredientes que estén contaminados con paréasitos o
microorganismos, sustancias toxicas o materias extrafias menos que dicha contaminacion

pueda reducirse a niveles aceptables mediante las operaciones productivas validadas.

La leche debe tener buena calidad, si se almacena se mantendra a 4°C para evitar la

proliferacion de microorganismos

El personal que trasporta la leche hasta la planta lo debe hacer en tanques refrigerados o
alcantarillas de acero inoxidable.

Antes del ingreso de la leche al area de proceso se realizara andlisis de fisicos quimicos
como: color, olor, temperatura, acidez, pH, materia grasa, densidad, antibiético, punto de

crioscopia.

2.4.8.1 Agua

El agua que utilizara para la limpieza y lavado de equipos y objetos que entran en contacto

directo con el alimento debe ser potabilizada o tratada de acuerdo a normas nacionales.
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b) El agua que se recupera de la elaboracidn de alimentos por procesos como evaporacion,
congelacién, pueden ser reutilizada, siempre y cuando no se contamine en el proceso de

recuperacion y se demuestre su aptitud de uso.

2.4.9 Operaciones de produccion

Las operaciones que se realizaran en el proceso de leche como:

e Recepcion

e Inspeccion

e Preparacion

e Empaque

e Almacenamiento

e Transporte

Deben estar conformes con los principios de inocuidad que aseguren que el alimento

tendré buena calidad y no causara dafio al consumidor.

Se debe tomar en cuenta todos los procesos para prevenir la contaminacion fisica, quimica

o bioldgica.

Para los procesos térmicos tanto como calor o frio deben ser controlados para que su
temperatura requerida se mantenga y el tiempo sea el necesario para cada operaciéon y

evite la proliferacion de microorganismos.

Las areas de proceso deberdn estar limpias y desinfectadas antes y después de cada
proceso. Se recomienda realizar un analisis de verificacion de equipos antes de comenzar

el proceso, este analisis lo puede hacer el departamento de calidad.

Todos los insumos deben estar bien identificados y almacenados correctamente para evitar

contaminacion.

Dentro de los procedimientos cada operacidbn como pasteurizacion, esterilizacion,

refrigeracion, control de pH, entre otros se realizara en condiciones adecuadas.
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Se recomienda tener manuales de operacion y es necesario ser supervisado por el personal

capacitado que realice el monitoreo, las acciones correctivas se registraran.

Para prevenir la contaminacion cruzada se tomard en cuenta las siguientes

recomendaciones.
Evitar el traslado de las areas sucias de las areas de proceso.

Las personas que realizan la recepcion de materia prima no estaran en contacto con los

productos semielaborados.

El personal encargado del area de limpieza, mantenimiento no debe estar donde se produce

los alimentos.

2.4.9.1 Envasado, etiquetado y empaquetado

Estas etapas de proceso se efectuardn bajo controles, para evitar la contaminacién del
producto final.

Una vez que el producto esté listo se mantendra a una temperatura de 4°C para evitar el

crecimiento de microorganismos.

Los materiales para empacado y envase deben ser grado alimenticio y estos deben ser bien

almacenados y protegidos de plagas, roedores o polvos.
Los envases deberan ser revisados antes de su utilizacion.

En el area de envasado no debe haber otros materiales extrafios que pueden contaminar

esta operacion.

El envase debe estar identificados para ello debe contener la informacion sobre la fabrica,
nombre del alimento, fecha de elaboracion, fecha de caducidad, numero de lote, niUmero
de registro sanitario, codigo de barras, lista de ingredientes, segin la norma técnica de
rotulado NTE INEN 1334-1, 2014.
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2.4.10 Almacenamiento, distribucion, transporte

El almacenamiento, distribucion y transporte de los derivados lacteos se realizaran bajo

condiciones que protejan al alimento.
El area de almacenamiento debera de ser de facil limpieza y desinfeccion.

El personal debe estar capacitado para realizar correctamente el almacenamiento del
producto final.

La temperatura, humedad y circulacion de aire, deben ser controladas para asegurar la
conservacion del alimento, aplicar el sistema primero en entrar, primero en salir y tener

un manual de limpieza

Para la colacion del producto se utilizara estantes de material que no cause contaminacion,
a una altura que evite el contacto con el piso y estaran alejados de la pared para facilitar

el paso al personal para la limpieza.

Dentro del almacenamiento se dispondré de una bodega para las sustancias toxicas, estar
deben manipuladas por personal capacitado, estas deben estar ben identificadas y contener
informacién sobre el grado de toxicidad, forma de uso y precauciones. Deben estar

alejadas del area de proceso.

La leche como materia prima serd transportada en vehiculos con tanque de acero

inoxidable y con la temperatura de refrigeracion adecuada para garantizar la conservacion.

El medio de transporte sera de facil limpieza y desinfeccion evitar la entrada de sustancias
ajenas la leche. No se podra transporta los alimentos junto con sustancias peligrosas.

La distribucion del producto final asegurara la cadena de frio para evitar que se dafie el
alimento, se revisara el vehiculo que este en buenas condiciones y la temperatura sea la

adecuada.
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2.4.11 Garantia de calidad aseguramiento y control de calidad

Todas las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado, almacenamiento y
distribucion de los alimentos deben estar sujetas a un sistema de aseguramiento de calidad
apropiado.

Los productos lacteos deben estar sometidos a controles fisico-quimico y microbioldgico

por ello se debe contar con un laboratorio.

Se debe contar con un programa de niveles de aceptacion, liberacion o retencién y rechazo
de materia prima y producto final.

Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio y métodos de ensayo deberan
ser reconocidos oficialmente o validados, con el fi n de garantizar o asegurar que los

resultados sean confiables.

Se debe llevar un registro limpieza, calibracion y mantenimiento preventivo de cada

equipo o instrumento.

Se debe tener un sistema de control de plagas o roedores la fabrica lo puede hacer
directamente o contratar una empresa externa, que no ponga en riesgo con el proceso de

alimentos.

2.4.12 Procedimiento para la certificacion de las buenas préacticas de manufactura
2.4.12.1 Seleccion del Organismo de Inspeccion Acreditado

Para iniciar el proceso de obtencion del certificado de BPM el propietario/gerente o
responsable técnico de la planta procesadora de alimentos deberd seleccionar el

Organismo de Inspeccion Acreditado registrado en la ARCSA.

2.4.12.2 Comunicacion a la ARCSA

El propietario/gerente o responsable técnico de la planta procesadora de alimentos debera
comunicar a la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, en el
término de cinco dias antes de la inspeccion, la fecha, hora y el inspector designado. En
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caso de que no se dé cumplimiento a lo dispuesto en este articulo, la ARCSA previo a
registrar el Certificado de Buenas Practicas de Manufactura, podra verificar in situ que se

cumplan las condiciones higiénicas sanitarias.

2.4.12.3 Acompafiamiento de ARCSA

La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, cuando considere
necesario y en cualquier momento, a través de su personal técnico podra acompafar en
las inspecciones que realice el organismo de inspeccion, o cuando lo solicite el

establecimiento.

2.4.12.4 Entrega del Informe

Una vez concluida la inspeccion el organismo de inspeccion acreditado debera entregar el
acta, el informe favorable, la guia de verificacion y el certificado a la planta o

establecimiento al usuario o propietario.

2.4.13 Procedimiento para el registro del certificado de las buenas practicas de

manufactura
2.4.13.1 Solicitud de Registro en ARCSA

El propietario/gerente o responsable técnico de la planta procesadora de alimentos debera
solicitar a la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria el registro
del certificado en sus archivos, adjuntando a la misma lo siguiente:

a) Copia del certificado emitido por el Organismo de Inspeccion Acreditado;

b) Copia del informe favorable de la inspeccion, con la declaracion de las lineas y

productos certificados;
c) Copia del acta de inspeccion;

d) Copia de la guia de verificacion; y
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e) El plan de trabajo para el cierre de las no conformidades menores, de ser el caso.

Se generard la orden de pago correspondiente a los derechos de certificacion de acuerdo a
la categorizacion de la planta o establecimiento.

2.4.13.2 Derechos econémicos

Los derechos por concepto de certificacion de Buenas Practicas de Manufactura que se
otorgue a las plantas de alimentos o establecimientos, considerando su categorizacion, se

establece en Salarios Basicos Unificados del Trabajador en general de la siguiente manera:

Tabla 2.1: Categorizacion de costos de certificacion

Categoria Costo de certificacion
Industria 5SBU
Mediana Industna 4 SBU
Pequetia Industria 3 SBU
Microempresa 2 5BU
Artesanos 1 SBU

Fuente: (ARCSA, 2015)

2.4.13.3 Plazo de vigencia

El certificado de operacion sobre la utilizacion de buenas practicas de manufactura de
alimentos tendra una vigencia de cinco afios a partir de la fecha de su concesion, y en el

mismo se hara constar el alcance para el que se otorga dicho certificado.
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2.4.14 Certificado de operacion sobre la utilizacion de buenas précticas de

manufactura
2.4.14.1 Contenido del certificado

El certificado de operacion sobre la base de la utilizacion de Buenas Practicas de

Manufactura deberd tener la siguiente informacion:

a) Numero secuencial del certificado;

b) Nombre del organismo de inspeccién acreditado;

¢) Nombre o razon social de la planta o establecimiento;
d) Lineas(s) de produccion(es) certificada(s)

e) Direccion del establecimiento: provincia, cantén, parroquia, calle, nomenclatura,

teléfono y otros datos relevantes para su correcta ubicacion

f) Nombre del propietario o representante legal de la empresa titular
g) NUmero de permiso de funcionamiento vigente

h) Numero de RUC y de establecimiento certificado

i) Tipo de alimentos que procesa la planta

j) Fecha de expedicion del certificado

k) Firmas y sellos: Representante del organismo de inspeccion acreditado
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2.4.15 Procedimientos operacionales estandarizados de sanitizacion

Tabla 2.2: Control de la inocuidad del agua

Caodigo
POES PRE-OPERACIONAL Revision

Fecha
CONTROL DE LA INOCUIDAD | Pagina
IALAG | DEL AGUA

Preparado por: Revisado por: Aprobado por:
Firma: Firma: Firma:
OBJETIVO:

Garantizar la calidad de agua en cada una de las etapas, reduciendo la
contaminacion fisica, quimica y bioldgica a niveles aceptables.

ALCANCE:

El procedimiento se aplica tanto para el agua de proceso y limpieza.
RESPONSABILIDADES:

Es responsabilidad del departamento de control de calidad verificar el
cumplimiento del mismo
DEFINICIONES:

Agua potable. Es el agua cuyas caracteristicas fisicas, quimicas
microbioldgicas han sido tratadas a fin de garantizar su aptitud para consumo

humano.

Agua cruda. Es el agua gque se encuentra en la naturaleza y que no ha recibido
ningun tratamiento para modifica r sus caracteristicas: fisicas, quimicas o

microbioldgicas.

UFC/ml. Concentracion de microorganismos por mililitro, expresada en

unidades formadoras de colonias.

Cloro residual. Cloro remanente en el agua luego de al menos 30 minutos de

contacto.
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Sistema de abastecimiento de agua potable. El sistema incluye las obras y
trabajos auxiliares construidos para la captacion, conduccién, tratamiento,

almacenamiento y sistema de distribucién. (INEN1108, 2011)

FRECUENCIA:

El monitoreo se realizard una vez al dia durante el procesamiento, y se

revisara la cantidad de cloro residual presente.

El técnico de mantenimiento realiza inspecciones visuales diarias de las

tuberias de agua, para detectar fugas o alguna anomalia.

El personal de laboratorio toma muestras semanales para verificacion

microbioldgica.

Cada 6 meses se debe realizar un analisis de validacion de los
parametros mas relevantes de acuerdo a la norma INEN 1108, en un

laboratorio externo certificado o acreditado.

PROCEDIMIENTO:

Para el monitoreo del cloro residual se realizara la técnica de DPD mediante un

Kit de comparacion

1. Colocar unatableta en la camara de prueba y afiada unas pocas gotas

del suministro de agua clorada que se va a analizar.

2. Triture la tableta y, luego, llene la cdmara con el suministro de agua

clorada que se va a analizar

3. Coloque una mayor cantidad del mismo suministro de agua
analizada (sin tableta) en la segunda camara. Este es el control en

blanco para la comparacion de colores.

4. Elnivel de cloro residual (R) en mg de cloro por litro de agua (mg/L)
se determina mediante la comparacion del color de la analizada en
la camara (a) con la tableta que se afiadio y los colores estandar en

el recipiente.

5. El nivel de cloro residual debe estar en su limite maximo permitido
de 0.3a 1.5 mg/l

RESPONSABLE DEL MONITOREO
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Laboratorista

Técnico de Mantenimiento

ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS:

Si se detecta conexiones cruzadas corregir de inmediatas

Si se detecta un rompimiento de alguna tuberia tomar una accion

inmediata para prevenir la contaminacion.

Mantener archivos de los registros de calidad del agua

Monitoreo de las fuentes de agua antes de usarse en las operaciones de

procesamiento y luego, en conformidad con las normas establecidas

Vigilar las pruebas de calidad del agua usadas en el procesamiento y

lavado de la planta.

REGISTROS:

Registros mensuales de control
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Tabla 2.3: Limpieza y desinfeccion de las superficies en contacto con los alimentos

Caodigo
POES PRE-OPERACIONAL Revision
Fecha
LIMPIEZA Y DESINFECCION DE | Pagina
LAS SUPERFICIES EN CONTACTO
IALAG | CON LOS ALIMENTOS

Preparado por: Revisado por: Aprobado por:
Firma: Firma: Firma:
OBJETIVO:

Limpiar y Sanitizar las superficies de los equipos que tienen contacto con los
alimentos y materias primas, reduciendo la carga microbiana a niveles
aceptables, evitando la contaminacién de los alimentos y su posterior reaccion
en la salud de los consumidores.

ALCANCE:

Este procedimiento se aplica para limpieza pre y post-operacional: mesas de

trabajo, moldes, tanques, balanzas, bandejas, marmitas y equipos.
RESPONSABILIDADES:

Todo el personal de planta debe limpiar su area de trabajo

DEFINICIONES:

Limpieza: La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u

otras materias objetables

Desinfeccion: Proceso de tratamiento que elimina o reduce el riesgo de
enfermedad que pueden presentar los agentes microbianos patdgenos,

constituye una medida preventiva esencial para la salud publica.
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Contaminante: Cualquier agente biologico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias no afiadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan

comprometer la inocuidad o la aptitud de los alimentos

Contaminacion: La introduccién o presencia de un contaminante en los
alimentos o en el medio ambiente alimentario. (ARCSA, Guia de requisitos que

se requieren para obtencion del permiso de funcionamiento, 2014)

FRECUENCIA:

Se verificara el monitoreo diario de limpieza antes de comenzar el proceso,

presencia de alguna suciedad y al finalizar la jornada de trabajo.

El personal de laboratorio toma muestras diarias antes de comenzar el proceso,
para verificacion microbioldgica de superficies mediante el método hisopado.

PROCEDIMIENTO:

1. Despejar el area de alrededor de los equipos a limpiar

2. Desarmar y desconectar los equipos para permitir el acceso a todas las
areas, mover de sus lugares mesas para facilitar la higienizacion de todas

sus partes.

3. Remocion de los restos de alimentos, recogiendo todos los desperdicios

solidos

4. Enjuagar las superficies con agua fria.

5. Aplicar las grasas con un agente quimico aprobado

6. Enjuagar todas las superficies con agua caliente (88°C).

7. Aplicacion de la solucion del desinfectante adecuado.

8. Los utensilios seran lavados con un jabdn para remover grasas. Enjuagar
con agua caliente y luego desinfectar dos veces al dia al inicio y final de

la jornada.
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9. La desinfeccion se realizard después de la limpieza, se expondra la
superficie tratada el tiempo y la concentracion indicada por el fabricante
y se garantizara la total eliminacion de los desinfectantes de las

superficies que contactaran con los alimentos antes de ser utilizados.

10. Los envases que contengan las sustancias para la limpieza y la
desinfeccion estaran debidamente identificados y se manipularan de
forma que no contaminen los alimentos. Se almacenaran separados de
los productos alimenticios de forma que no ofrezcan riesgos de

contaminacion para éstos ni para aquellos que ejecuten esta actividad.

11. El personal de limpieza debe estar adiestrado en realizar correctamente
las operaciones de limpieza y desinfeccion de los equipos, Utiles y areas

que les corresponda.

12. Los equipos y Utiles de la limpieza y desinfeccion, después de ser
utilizados se deben lavar y enjuagar, para ser almacenados hasta su
nueva utilizacion en un éarea separada de donde se manipulan o

almacenan alimentos.

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

e Laboratorista

e Jefe de produccion

ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS:

e Si se detecta que alguna superficie se encuentra sucia limpie y

desinfecte, ninguna superficie debera estar sucia al empezar el proceso.

e Adiestrar a los empleados si lo indica el monitoreo

e Comprobar las  concentraciones de los  desinfectantes.
A los empleados que no cumplen con la limpieza adecuada de la planta
seran sancionados inmediatamente, asi mismo si no cumplen con la

limpieza con los desinfectantes adecuados.
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e Sialgun equipo de corroe reemplazarlo de inmediato.

REGISTROS

e Registro diarios y mensuales de control de saneamiento

e Registro de capacitacion a los empleados.
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Tabla 2.4: Prevencién de la contaminacion cruzada

Caodigo
POES OPERACIONAL Revision
Fecha
PREVENCION DE LA|
. Pagina
IALAG | CONTAMINACION CRUZADA
Preparado por: Revisado por: Aprobado por:
Firma: Firma: Firma:

OBJETIVO:

Evitar la contaminacion cruzada mediante el mantenimiento de la inocuidad de

las instalaciones, materiales y equipos a utilizar, asi como la higiene y salud del
personal que manipula materias primas y productos.
ALCANCE:

e Este procedimiento se aplica en todo el proceso

e Limpieza prey post-operacional, bodega de materias primas e insumos,
producto terminado y adiestramiento del personal
RESPONSABILIDADES:
Operarios del area de toda la planta
DEFINICIONES:

Contaminacién Cruzada: la transferencia de agentes de riesgo de una fuente

contaminada a otra que no los contiene.

Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio
al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se
destinan. (ARCSA, Guia de requisitos que se requieren para obtencion del
permiso de funcionamiento, 2014)

FRECUENCIA:

Se realiza el monitoreo diario dentro de cada area de la planta de derivados

lacteos.
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El personal de laboratorio toma muestras diarias para verificacion

microbiologica.

PROCEDIMIENTO:

1. Cada éarea de proceso debera estar identificadas y restringidas, no se

permite el cruce entre empleados, el flujo de proceso debe ser continuo.

2. El area de proceso debera tener lavado de manos, el cual se debe hacer

de forma correcta.

3. Lavar y desinfectar las superficies y utensilios que entren en

manipulacion con el alimento.

4. Se deberan usar equipos, utensilios, moldes, mesas, para producto, o

limpiarlos y desinfectarlos entre uso y uso.

5. Separar los alimentos en mal estado

6. Eliminar los solidos del piso y barrer los derrames producidos con

cepillos.

7. Lavar con agua toda el area de produccion

8. Aplicar de la solucion del detergente espumante

9. Aplicar el desinfectante apropiado

10. Dejar actuar segun las indicaciones del producto.

11. Enjuagar con agua con ayuda de secador dirigiendo el agua residual

hacia los desagues.

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

Jefe de Produccion

Laboratorista

ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS:

e Si se detecta una contaminacién cruzada se debe detener el proceso o

actividades de manipulacion con el alimento hasta corregir la situacion

e Separar los alimentos crudos de los alimentos listos para consumir

e Adoptar medidas para prevenir la contaminacion cruzada.
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e Evaluar la seguridad del producto y si se descubre alguna anomalia

reprocesarlo

e Destruir los alimentos que hayan sufrido contaminacion con

microorganismos patdgenos.

REGISTROS:

e Registros diarios de capacitacion

e Registros de capacitacion a los empleados
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Tabla 2.5: Agentes toxicos

Cddigo
POES OPERACIONAL Revision
Fecha
AGENTES TOXICOS Pagina
IALAG
Preparado por: Revisado por: Aprobado por:
Firma: Firma: Firma:
OBJETIVO:

Verificar una rotulacion adecuada en el almacenamiento y utilizacion de los
agentes toxicos.
ALCANCE:

Se aplica en las areas donde los productos toxicos son almacenados y

utilizados.
RESPONSABILIDADES:
Bodegueros de la planta
DEFINICIONES:

Jabdn de tocador normal. Es el jabon de tocador que tiene un minimo de 76%

en masa de materia grasa total y que cumple con las otras especificaciones de
la Tabla 1.

Jabon de tocador compuesto: Es el jabon de tocador que tiene un minimo de

50% en masa de materia grasa total y, ademas, puede incluir en su composicion
aditivos aprobados para uso en productos higienicos de acuerdo a su formula
declarada. (INEN N., 1988)
FRECUENCIA:

Diaria
PROCEDIMIENTO:
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1. El manejo se llevara a cabo mediante hojas de registro

2. Todos los productos quimicos, incluidos para limpiar se almacenaran en

una jaula cerrada y bajo llave lejos de materiales de proceso

3. Solo el personal de autorizado tendré acceso a la jaula

4. Los productos quimicos adquiridos para el uso deben rotularse

RESPONSABLE DE MONITOREO:

Jefe de bodegas

ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS:

e Siseencuentra a un empleado con sustancias toxicas dentro de la planta
y este no ha sido autorizado para el uso debera retirarse inmediatamente,
y sancionado por dicho acto.
Si se encuentra en los resultados de laboratorio que en alimento hay
sustancias toxicas debera ser descartado todo el lote de produccién

inmediatamente 'y buscar el agente que causo dicho error.

e Si se presenta contaminacion potencial del alimento o del material de

empaque el producto alimenticio sera destruido

e Mover los compuestos toxicos incorrectamente almacenados

e Regresar al proveedor los compuestos con rotulacion inadecuada

e Rotular correctamente los agentes toxicos

e Evaluar el impacto del uso inadecuado de los compuestos toxicos

e Reforzar la capacitacion de los empleados en el manejo y conceptos

inapropiados.

e Controlar cada cierto tiempo el uso adecuado de los compuestos

e La etiqueta del envase debe contener el nombre del compuesto o

solucion y las instrucciones de su uso.

REGISTROS:

Registros diarios de control de saneamiento

Registros de capacitacion de empleados
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Tabla 2.6: Salud de los trabajadores

Caodigo
POES OPERACIONAL Revision
Fecha
SALUD DE LOS TRABAJADORES | Pagina

IALAG

Preparado por: Revisado por: Aprobado por:
Firma: Firma: Firma:
OBJETIVO:

Asegurar que el personal que labora en la planta de procesamiento tenga en
cuenta las normas de salud y evitar la contaminacion de los productos.

ALCANCE:

e Este procedimiento se aplica en todo el personal de la planta
RESPONSABILIDADES:

e Operarios del area de toda la planta

e Jefes de produccion

e control de calidad
DEFINICIONES:
Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para

asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena

alimentaria

Buenas Préacticas de Higiene: Conjunto de medidas preventivas y principios
basicos necesarias para garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos en
cualquier etapa de su manejo, incluida su distribucion, transporte y
comercializacion. (ARCSA, Guia de requisitos que se requieren para obtencién
del permiso de funcionamiento, 2014)

FRECUENCIA:

Se verificara el monitoreo diario para que el personal no ingrese a la planta con

alguna enfermedad o heridas.
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La salud del personal se verificara cada 6 meses con examenes medico

Cada 6 meses los operarios se deben realizar un analisis microbiologico con

laboratorios aprobados por parte de la planta.

PROCEDIMIENTO:

Salud del personal

e Los empleados que tengan cortes o heridas abiertas no pueden manipular
alimentos o superficies que tengan contacto con los alimentos; a menos
que estas heridas sean pequefias y que se encuentren totalmente cubiertas,
en este caso es obligatorio el uso de guantes quirdrgicos.

e Todo el personal del cual se sospeche o se afirme por medio de examenes
médicos que representan peligro de contaminacién por enfermedades
contagiosas no podran no podran ingresar a las areas donde se reciba,

procese, despache o transporte materia prima o producto terminado.

e Todo el personal de la planta debe someterse a los examenes que
requieren los representantes del Ministerio de Salud Publica para otorgar
el certificado de Salud que certifica que pueden manipular alimentos, los
empleados nuevos también deben obtenerlo para ingresar a trabajar, este

certificado se obtiene cada afio.

e EI Ministerio de Salud Publica o entidades estan autorizadas para
recolectar muestras de orina, heces y se encargaran de tomar pesos,

presion sanguinea y muestra de sangre; para su posterior analisis.

e Losresultados obtenidos del andlisis de las muestran se entregarén al jefe
de produccion junto con los carnets de los trabajadores. Si se presenta
alguna enfermedad o anomalia los empleados deberan seguir algun
tratamiento; en el caso de enfermedades contagiosas se impedira el acceso

a las areas de la planta hasta su recuperacion.

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

Jefe de produccion

Departamento medico

ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS:
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Si se determina que un empleado tiene alguna enfermedad o infecciones puede
contaminar al proceso por lo tanto debe ser reasignado o ir inmediatamente al

médico para que analice al empelado si necesita reposo.

Si se incumple este procedimiento se sancionara al infractor de acuerdo a la

gravedad o numero de infracciones.

REGISTROS:

Registrarse el estado de salud de los empleados
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Tabla 2.7: Mantenimiento sanitario de las estaciones de lavado y servicios sanitarios

Cadigo
POES OPERACIONAL Revision
Fecha
MANTENIMIENTO SANITARIO DE | Pagina
LAS ESTACIONES DE LAVADO Y
SERVICIOS SANITARIOS.

IALAG

Preparado por: Revisado por: Aprobado por:
Firma: Firma:

OBJETIVO:

Establecer métodos de limpieza y desinfeccidn de los servicios sanitarios, con el

fin de reducir las contaminaciones.

ALCANCE:

e este procedimiento se aplica en todos los servicios sanitarios de la planta

RESPONSABILIDADES:

Departamento de limpieza

DEFINICIONES:

Limpieza: La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u

otras materias objetables

Desinfeccidn: Proceso de tratamiento que elimina o reduce el riesgo de
enfermedad que pueden presentar los agentes microbianos patégenos, constituye

una medida preventiva esencial para la salud publica.

Contaminacién: La introduccién o presencia de un contaminante en los
alimentos o en el medio ambiente alimentario. (ARCSA, Guia de requisitos que

se requieren para obtencion del permiso de funcionamiento, 2014)

FRECUENCIA:

Se realiza el monitoreo diario 0 sea necesario
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PROCEDIMIENTO:

1.

El personal encargado deberéa identificar los desinfectantes para realizar

el trabajo

Remover la suciedad con escobas

Utilizar, detergente y desinfectante

2
3.
4

Para los inodoros se utilizara cepillos adecuados

5.

enjuagar con agua a temperatura ambiente

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

Jefe de limpieza

ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS:

Si no incumple con estas disposiciones se sancionara al empleado encargado de

la limpieza de las areas respectivas.

REGISTROS:

Registro de limpieza de los servicios sanitarios
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Tabla 2. 8: Higiene de los trabajadores

Cddigo
POES OPERACIONAL Revision

Fecha

HIGIENE DE LOS TRABAJADORES |Péagina

IALAG

Preparado por: Revisado por: Aprobado por:
Firma: Firma: Firma:
OBJETIVO:

Garantizar que el personal de la planta de derivados lacteos no actie como
fuente de contaminacion y mantenga su higiene personal.
ALCANCE:

e Este procedimiento se aplica para todo el personal de la planta
RESPONSABILIDADES:

Jefe de produccion

Departamento de control de calidad
DEFINICIONES:

Contaminacién Cruzada: la transferencia de agentes de riesgo de una fuente

contaminada a otra que no los contiene.

Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio
al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se
destinan. (ARCSA, Guia de requisitos que se requieren para obtencion del
permiso de funcionamiento, 2014)

FRECUENCIA:

Se realiza el monitoreo diario que el personal cuide su higiene y este con el
uniforme adecuado y limpio
PROCEDIMIENTO:
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Higiene personal

Todo el personal debe:

Mantener uniformes limpios y completos

Aseo personal en casa (bafio diario)

Ufas cortas, limpias y sin esmalte.

Uso de cofias

Uniforme del Personal

e Todo el personal de produccion debe utilizar obligatoriamente su
uniforme que consta de: pantalon, camiseta, pechera plastica, botas de

caucho de color claro, cofia, guantes y mascarilla.

e El personal que trabaja en cuartos frios debe utilizar uniforme térmico:

chompa, guantes y pantaldn; zapatos antideslizantes y cofia.

e EI personal de despacho y transportistas dentro de su uniforme de

trabajo tienen: pantaldn, camiseta, cofia, y zapatos antideslizantes.

e Laentrega de uniformes debe ser registrada y es responsabilidad de cada
empleado lavar los uniformes en casa y mantenerlos limpios, la entrega

de cofias, mascarillas y guantes es diaria.

e La entrega de otro par de guantes se realiza al cambiar el operario de
proceso, por cortes 0 pequefias heridas, cuando salen del proceso en el
que se encontraban trabajando; se deben pedir al lider de proceso y

especificar la talla.
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e Alos visitantes se les entregara una cofia, una mascarilla, cubre zapatos
y mandiles. Deberdn higienizar sus manos y cumplir con los

reglamentos de la planta.

Lavado de Manos

e El personal debe lavarse las manos en las siguientes situaciones:

e Antes de ingresar a la planta.

e En cambios de proceso

e Después de toser, estornudar o tocar alguna parte de su cuerpo

e Al salir del area de produccion

e Después de ir a los servicios sanitarios y vestidores

e Después de comer

e Si se ensuciaron con alguna superficie 0 materia prima

e Después de manipular basura o al realizar actividades de limpieza

e Después de periodos de descanso, manipulacion de contenedores sucios

o uso del teléfono

Al momento de ingresar a las instalaciones el personal debera:

Ingresar al area de vestidores y quitarse sus prendas de calle, tanto ropa como
accesorios, las cuales se guardaran en sus casilleros y los zapatos se colocaran

en sus respectivas estanterias
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El operario se colocara su uniforme limpio y completo, después seguira el
instructivo de lavado de manos que se encuentra en la parte superior de las

paredes con respecto al lavamanos.

3.4.2.2.1 Instructivo Lavado de Manos

e Abrir las llaves, humedecerse hasta los codos

e Pulsar el dispensador de jabdn liquido y restregarse entre los dedos, bajo

las ufias y hasta los codos, durante 20 segundos.

e Retirar el jabon liquido con abundante agua.

e Secarse las manos con toallas desechables y botar las toallas usadas al

basurero.

e Pulsar el dispensador de gel antiséptico y frotar hasta que desaparezca.

Una vez cumplidas estas disposiciones el personal podra dirigirse a su area de
trabajo y el supervisor de Control de Calidad sera el encargado de verificar
diariamente el cumplimiento de estas disposiciones y de llegar y mantener los

respectivos registros.

Conducta del Personal

El personal debe evitar:

e Introducir los dedos en nariz, boca y orejas.

e Masticar o salivar dentro de la planta

e Fumar, comer e ingresar alimentos a la planta.

e Ultilizar accesorios como: anillos, cadenas, pulseras; y maquillaje.
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e Mantener limpios y ordenados los vestidores.

e Jalar las cadenas de los inodoros después de cada uso.

e Tienen prohibido sentarse o arrimarse a los equipos, utensilios y mesas

de trabajo.

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

Jefe de produccion

Laboratorista

ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS:

El personal mantendra su uniforme completo limpio para evitar cualquier tipo

de contaminacion.

Si el personal no cuida su higiene se comunicard al jefe inmediato y sera

sancionado por no cumplir con las normas

REGISTROS:

Registro de higiene de los empleados
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Tabla 2.9: Control de plagas y roedores.

Cadigo
POES OPERACIONAL Revision
Fecha
Pagina
CONTROL DE PLAGAS Y

IALAG | ROEDORES.

Preparado por: Revisado por: Aprobado por:

Firma: Firma: Firma:

OBJETIVO:

Obtener medidas preventivas para evitar las plagas dentro de las

instalaciones y se pueda convertir contaminacién para el proceso.
ALCANCE:

Se aplica alrededor de la planta
RESPONSABILIDADES:

Empresa contratada por parte de la planta de derivados lacteos.
DEFINICIONES:

Inspeccion: esta etapa sirve para obtener una evaluacion acertada del

problema; para identificar las plagas objetivo, las zonas en las que se

estableceran medidas de sanidad y los métodos de control.

Medidas de sanidad: proteger las fuentes de alimentos es un componente

clave para alcanzar un control de roedores eficaz.

Proteccion contra roedores: el control de roedores mas eficaz y
permanente consiste en mantener los roedores fuera de la planta, las
ventanas, puertas. (RODRIGUEZ, 2009)

FRECUENCIA:

La empresa contratada realizara de forma mensual
PROCEDIMIENTO:
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1. La empresa debe mantener el control de las diferentes clases de

plagas

2. La planta contratard una empresa externa experta en el control de

roedores

3. Seinstalara cortinas de plastico, de aire, y electrocutores de insectos

en areas necesarias para evitar la entrada de los mismos.

La planta contratada debe entregar los reportes de actividades estas deben

contener:

o Nombre del Operador de Control de Plagas

e Servicio que realiza.

« Método de aplicacion.

o Fecha del servicio.

 El quimico que utiliza, la cantidad y concentracion de quimicos

« El &rea donde se aplica el quimico.

o Accion correctiva a tomar.

o Observaciones.

RESPONSABLE DEL MONITOREO:

Empresa contratada

ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS:

e Almacenar adecuadamente los equipos y materiales a utilizar

e Eliminar correctamente la basura y materiales de desecho

e Corte el pasto y las malezas segun sea necesario

e Eliminar adecuadamente las plagas y comunicar con el servicio de

control de plagas

1. REGISTROS

Registro diario de control de saneamiento.
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CAPITULO 111

3.1 DISCUSION

De acuerdo a las plantas procesadoras de alimentos creadas anteriormente no
cumplian con las normas de Buenas Précticas de Manufactura, los cuales tenian
diferentes tipos de problemas como sanciones por parte de Organismos de Salud,
ya que las instalaciones de las plantas no eran aptas para procesar alimentos, estos
tipos de sanciones le llevaban hacer cambios en la estructura de la planta como
construir nuevas areas o incluso destruir en gran cantidad la planta llevando a los
socios de la empresa a perder grandes cantidades de dinero por no realizar primero
un disefio de la planta con las aplicaciones de las normas establecidas, uno de los
ejemplos es el autor (Erazo, 2013), que realizo un manual de Buenas Préacticas de
Manufactura para una planta de L&cteos que dice las instalaciones no se han
manejado y creado para el proceso de produccién, se puede observar notorias
falencias como: no existir separacion de la recepcion de leche cruda con el area de
produccidn, ademas las instalaciones no cuentan con un disefio apropiado como
dosificadores de jabon y desinfectante, falta de lockers, duchas y sanitarios tanto
para hombres como mujeres. Se observa facil acceso para plagas, todo esto
provoca riesgo en la inocuidad del alimento’’.

Por esta razon la planta de derivados lacteos IALAG CIA. LTDA, se planteo
comenzar desde el disefio de la empresa, cumpliendo con las normas de Buenas
Préacticas de Manufactura, por lo que la planta contara con area de recepcion de
materia prima, laboratorio donde se analizara las muestras antes de entrar a
proceso, area de produccion para cada producto, camara de producto terminado,
cuarto de insumos, comedor para los operarios, bodega de quimicos ,vestidores y
bafios para hombres y mujeres, con el motivo que sea dptima para la produccion
y no perder tiempo ni recursos econdémicos con cambios en un futuro. Las Buenas

Précticas de Manufactura son obligatorias y su legislacion rige de acuerdo a cada
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pais, es el recurso méas importante para garantizar la seguridad y calidad de los
diferentes procesos de una planta procesadora de alimentos.

Uno de los resultados favorables es la motivacion y la ayuda a la Asociacion, ya
que este proyecto tenia mucho tiempo sin ejecutar, en la actualidad es una realidad
que la planta comience a construirse.

Otro punto importante son las capacitaciones a los socios de AGALEC, esta fue
realizada en Biblian en diferentes dias, por lo tanto, se concluye que los
participantes obtuvieron conocimientos sobre los temas tratados los mismo que les

serviran al momento de producir alimentos inocuos.

Tabla 3.1: Temas de las capacitaciones

TEMA RECURSOS DIRIGIDOS

Revision de las normativas | Documentacion Miembros de la Asociacion

para el disefio de la planta

Higiene y medidas de | Documentacion, Miembros de la Asociacion
prevencion powerpoint, videos,

fotografias

Capacitacion  sobre  la | Documentacion, Miembros de la Asociacion
entrega de Materia prima | powerpoint, videos,

fotografias

Conservacion, Documentacién, Miembros de la Asociacion
contaminacion  cruzada, | powerpoint, videos,

limpieza y desinfeccion fotografias

Adiestramiento en las | Documentacion, Sefiores Pablo Tacuri y

técnicas de Leche cruda materiales, métodos Manuel Chimbay

Cabe indicar que los resultados obtenidos sirven para la empresa comience su
produccién y la matriz productiva de Cafiar surja ya que esta Regién es una de las
productoras de leche con mayor cantidad, una de las falencias es que no cuentan

con una Industria, lo que genera que las ganancias salgan fuera de la Provincia.
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Este proyecto tiene un impacto social y econdmico, ya que todo Cafiar se
involucrarad en la produccion de leche y los recursos econdmicos se quedaran
dentro de la misma aumentando el estilo de vida de cada proveedor de leche,
ademas creara fuentes de trabajo dentro y fuera de la empresa, la economia de la
zona subira ya que se pagard la materia prima de acuerdo a la calidad y se

mantendra el precio justo.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones:

e Se elaboro el manual de Buenas Practicas de Manufactura de acuerdo a la norma
ARCSA-DE-042-2015-GGG, para la planta procesadora de derivados lacteos
AGALEC, siendo una herramienta necesaria que ayudara al personal a producir
alimentos inocuos, cabe indicar que el manual es general ya que la planta no esta

construida y no esta definido los equipos de produccion.

e Se realiz6 el plano arquitecténico de la planta de derivados Lacteos, cumpliendo

con las normas de BPM.

e Para el mejoramiento de la materia prima se realiz6 un seguimiento de los
proveedores de la manera de entregar la leche y en qué condiciones debe hacerlo,
ya que la produccion de la planta depende de la calidad de leche para que los
productos no tengan ninguna alteracion con esto se logré mejorar y estandarizar
las caracteristicas actuales en las que se viene desarrollando la organizacion en lo

referente a materias primas, suministros e insumos para la produccion lechera.

e De las capacitaciones realizadas a los miembros de la Asociacion, se pudo
observar que no tenian conocimientos de BPM, por lo cual se estableci6 un plan
de capacitacion que permitié dar a conocer las normas de higiene en el proceso de
elaboracion de lacteos, dando un buen resultado ya que los socios ahora estan

informados sobre el mejoramiento de los procesos de produccion.

e Se cumplio con el adiestramiento de las técnicas de analisis de materia prima, en
los laboratorios de la universidad del Azuay. En representacion de la Asociacion

los sefiores Pablo Tacuri y Manuel Chimbay, asistieron a realizar los analisis de
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leche cruda, cabe indicar que la muestra analizada fue propia de la asociacion,
dando como resultado:

Densidad: 1,030 gr/ml

Acidez: 0,15

Punto de crioscopia: -0,54

Coliformes totales: 82

En comparacion los resultados con la norma INEN 9 para leche cruda, los datos
estan dentro de los rangos establecidos. Por la tanto la leche de la asociacion tiene
una buena calidad. Para saber la higiene de la leche se realiz6 coliformes totales,
comparando con (Anderson, 2000) esta dentro del rango por lo tanto la leche tiene

una higiene adecuada.



Herrera Dutan83

Recomendaciones:

Se recomienda a los miembros de la Asociacion AGALEC formar parte de los
departamentos Administrativos y Marketin incluyendo a sus hijos y familiares, con
el fin de beneficiar a las familias que integran la sociedad. Para formar parte de
estos departamentos de la empresa la Universidad del Azuay en la siguiente etapa

dara capacitaciones para cada cargo.



Herrera Dutan84

BIBLIOGRAFIA:

Abril, A., & Pillco, V. (2013). Calidad Fisicoquimica de leche cruda que ingresa a la
ciudad de Cuenca, para su Comercializacion. Obtenido de
http://dspace.ucuenca.edu.ec/bitstream/123456789/4825/1/TESIS.pdf

Anderson, M. d. (2000). Microbiologia Alimentaria. Obtenido de

http://www.diazdesanto.es

ARCSA. (Agosto de 2014). Guia de requisitos que se requieren para obtencion del
permiso de funcionamiento. Obtenido de Agencia Nacioanl de regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria: http://www.controlsanitario.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2014/08/Guia-Requisitos-que-se-requieren-para-

obtener-el-permiso-de-funcionamiento.pdf

ARCSA. (30 de Julio de 2015). Obtenido de http://www.oficial.ec/resolucion-arcsa-042-
2015-ggg-expidese-norma-tecnica-sustitutiva-buenas-practicas-manufactura

Cardenas, A., & Garzon, J. (2011). Guia de manejo de pastos para la sierra sur
Ecuatoriana. Obtenido de
http://www.iniap.gob.ec/nsite/images/documentos/Gu%C3%ADa%20de%20man
£j0%20de%20pastos%20para%201a%20Sierra%20Sur%20Ecuatoriana..pdf

CEAACES. (01 de 09 de 2011). Ley organica de educacién superior. Obtenido de
http://www.ceaaces.gob.ec/sitio/wp-content/uploads/2013/10/rloes1.pdf

Erazo, A. G. (02 de Diciembre de 2013). Elaboracion de un Manual de Buenas Practicas
de Manufactura para la Unidad Eduproductiva de Lacteos de la Ficaya - UTN.
Obtenido de
http://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/3442/1/03%20E1A%20340%2
OTESIS.pdf

FAOQO. (2012). Procesados de lacteos. Obtenido de http://www.fao.org/3/a-aul70s.pdf



Herrera Dutan85

Herrera, A. (02 de Diciembre de 2013). Elaboracion de un manual de buenas précticas
de manufactura para la unidad eduproductiva de lacteos de la Ficaya- UNT.
Obtenido de
http://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/3442/1/03%20E1A%20340%2
OTESIS.pdf

IESS. (30 de octubre de 2001). Decreto Ejecutivo 2393. Obtenido de

http://www.utm.edu.ec/unidadriesgos/documentos/decreto2393.pdf

INDUSTRIASLACTEAS. (19 de diciembre de 2011). Leche pasteurizada.Obtenido de
http://es.slideshare.net/BorhaCM/industrias-lacteas

INEN. (1984). Colores, Sefales Y Simbolos de Seguridad. Obtenido de
file:///C:/Users/Usuario/Downloads/ec.nte.0439.1984.pdf

INEN, N. (1988). Agentes tensoactivos. Obtenido de
https://law.resource.org/pub/ec/ibr/ec.nte.0841.1989.pdf

INEN, N. (2011). Leches fermentadas. Obtenido de
https://law.resource.org/pub/ec/ibr/ec.nte.2395.2011.pdf

INEN10. (2012). Leche pasteurizada. Obtenido de
https://law.resource.org/pub/ec/ibr/ec.nte.0010.2012.pdf

INEN1108. (Junio de 2011). Agua potable. Obtenido de
https://law.resource.org/pub/ec/ibr/ec.nte.1108.2011.pdf

INEN1528. (2012). Norma general para quesos frescos no madurados. Obtenido de
https://law.resource.org/pub/ec/ibr/ec.nte.1528.2012.pdf

INEN161. (2011). Mantequilla. Obtenido de
https://law.resource.org/pub/ec/ibr/ec.nte.0161.2011.pdf

INEN700. (2011). Manjar. Obtenido de
https://law.resource.org/pub/ec/ibr/ec.nte.0700.2011.pdf



Herrera Dutan86

Ledn, E. D. (Abril de 2009). Manual Técnico sobre buenas practicas de manufactura
para empresas procesadora de alimentos. Obtenido de
http://repiica.iica.int/DOCS/B2215E/B2215E.PDF

Losalimentos. (2014). Mantequilla. Obtenido de http://alimentos.org.es/mantequilla

Mallqui, L. A. (2014). Manua de productos L&cteos industriales. Obtenido de
https://luisartica.files.wordpress.com/2011/11/manual-de-productos-lacteos-
industriales-2014.pdf

MCPEC. (mayo de 2011). Agendas para la transformacion productiva territorial.
Obtenido de http://www.produccion.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2013/02/ AGENDA-TERRITORIAL-
CA%C3%91AR.pdf

MSP. (28 de Mayo de 2004). Normas Técnicas Sanitarias para la Autorizacion y control
de establecimientos alimentarios. Obtenido de
http://asp.salud.gob.sv/regulacion/pdf/norma/Normas_autorizacion_y control_es

tablecimientos_alimentarios.pdf

MSP. (2015). Requisitos para establecimientos nuevos. Obtenido de
http://www.aeo.org.ec/PDF/REQUISITOS%20ESTABL%20NUEVOS.pdf

MSP. (2015). requisitos para establecimientos nuevos. Obtenido de
http://www.aeo.org.ec/PDF/REQUISITOS%20ESTABL%20NUEVOS.pdf

MSP. (2015). Requisitos para establecimientos nuevos. Obtenido de
http://www.aeo.org.ec/PDF/REQUISITOS%20ESTABL%20NUEVOS.pdf

Munguia, J. (30 de agosto de 2010). Manual de procedimientos para analisis de calidad
de leche. Obtenido de
http://www.cuentadelmilenio.org.ni/cedoc/02negrural/02%20Conglomerado%?20
Pecuario/05%20Manuales/20%20Manual%20de%20Procedimientos%20para%?2
0Analisis%20de%?20calidad%20de%20la%20Leche.pdf

Pamplona, U. D. (s.f.). Manual de Limpieza y Desinfeccion . Obtenido de

http://www.unipamplona.edu.co/unipamplona/hermesoft/portalIG/home_9/recurs



Herrera Dutan87

0s/01_general/contenidos/laboratorios/guiasyfichas/25022008/manualdelimpieza

ydesinfeccion.pdf

PNBV. (2013). Obtenido de http://www.buenvivir.gob.ec/objetivo-11.-asegurar-la-
soberania-y-eficiencia-de-los-sectores-estrategicos-para-la-transformacion-

industrial-y-tecnologica

RODRIGUEZ, C. (02 de FEBRERO de 2009). Implementar y Desarrollar un plan de
saneamiento en una planta productora de alimentos productos rapido LTDA.

Obtenido de http://javeriana.edu.co/biblos/tesis/ciencias/tesis233.pdf
TETRAPAK. (1996). Manual de industrias lacteas.

Vera, M. (octubre de 2011). elaboracion y aplicacion gastronomica del yogur. Obtenido
de file://IC:/Users/Usuario/Downloads/tgas18.pdf



Herrera Dutan88

ANEXOS

Anexo 1: Iméagenes de evidencia de las reuniones
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Anexo 2: fotos de andlisis fisicos quimicos y microbiolégicos
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Anexo 3: Fotos de recoleccion de materia prima
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Anexo 4: Fotos de colocacion de la primera piedra de la planta de lacteos

4
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Anexo 5: Acta de aprobacion de proyecto de Vinculacion

UNIVERSIDAD DEL
AZUAY

UNIVERSIDAD DEL AZUAY
FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS
ACTA DE APROBACION DE PROYECTO DE VINCULACION CON LA COLECTIVIDAD

En la ciudad de Cuenca a los 06 dias del mes de noviembre de 2014, siendo las 13H00, la Junta
Académica de la Escuela de Ingenieria en Alimentos de la Universidad del Azuay, con la presencia
del representante estudiantil, en sesién ordinaria, procede a APROBAR el Proyecto de Vinculacién
con la colectividad a ser desarrollado en la Asociacion de Pequefios y Medianos Productores de
Leche y Carne de la Provincia del Cafiar “A@ALEG”, cuyo convenio ha sido firmado por las partes, y
que seré desarrollado bajo la direccién del Ing. Claudio Sanchez J. Su reporte consta con el
numero 3886 del sistema de la Universidad y cuya copia se adjunta.

Para constancia firman los integrantes de la Junta Académica de la Escuela de Ingenieria en
Alimentos y ¢ Representante Estudiantil de la carrera.

DE LAJUNTA

Ing. Fausto Parra P. Sr. Xavier Galindo
DIRECTOR DE LA ESCUELA REPRESENTANTE ESTUDIANTIL
Cédigo: 48273
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Anexo 6: Convenio entre la Universidad del Azuay y AGALEC

CONVENIO DE PASANTIAS ENTRE LA UNIVERSIDAD DEL AZUAY Y AGALEG

En la ciudad de Cuenca, 4 los seis dias del'mes de noviembre de 2014, comparecen: el St. José Rubén
Asitimbay Palaguachi, en su calidad de Presidente de la Asociacion de Pequefios y Medianos
Ganaderos Productores de Leche y Came de la Provincia del Canar “AGALEG”, persona juridica
con domicilio en el cantén Biblian, de la Provincia del Cafiar, de conformidad con el Nombramiento
de Presidente; que se adjunta como documento habilitante y, por otra parte, la Universidad del
Azuay, legalmente representada por su Rector, ¢l Econ. Cados Cordero #9imz, quienes convienen en
celebrar el presente convenio de pasantas y pricticas pre profesionales al tenor de las cliusulas que
constan a continuacién:

ANTECEDENTES:

Conforme al Azt. 87 de la Ley Orginica de Educacion Superior (LOES) sobre los requisitos previos
a la obtencién del dtulo, que expresa: “Como requisito previo a la obtencidn del titwlo, los y Jas estudiantes
deberdn acreditar servicios a la comunidad msdiante pricticas o pasantias pre profesionales, debidamente monitorsadas
en los campos de s especialidad, de conformidad con las limeansientes generales definidos por of Conseo de Educacion
Superior, Dichas actividades se realizaran en coordinacion con orgamigaciones comunilarias, empresas ¢ instituciomes
puiblicas y privadas relacionadas con la respectiva especialidad”,

La Universidad del Azuay dene ¢l intesés y necesidad de que sus estudiantes, realicen pricticas pre
profesionales y de vinculacién con la comunidad, para aplicar sus conocimientos, habilidades y
aptirudes mediante el desempefio en una situacion real de trabajo.

La Asociacién de Pequefios y Medianos Ganaderos Productores de Leche y Carne de la Provincia del
Cafiar “AGALEG", concordante con su politica de cooperacidn, solidasidad ba contribuido con
estos propasitos para beneficio social y de desarrollo de la comunidad, por lo que acepta colaborar
con la Universidad en su tarea formativa y prictica.

PRIMERA:

El nimero total de pasantes seri de cuatro estudiantes, Los mismos que se irin renovando cada
semestre. La Universidad deberd certificar que los estudiantes asignados a la Asociacion AGALEG,
serdn los que tengan el mejor promedio de calificaciones de entre sus compafieros.

SEGUNDA:

Para el efecto del presente Convenio de Pasantias, la Asoctacion AGALEG, se obliga a cumplis con
lo establecido en la Ley de Pasantias en el Sector Empresarial.

Por lo tanto entre la Compaiiia y los pasantes NO EXISTE RELACION LABORAL, conforme lo
establece el Arr. 4 de la invocada ley, que dice:

“Art. 4.- Exclusion laboral.- La relacion juridica entre las empresas y los pasantes s¢ establecerd mediante un
vontrato de pasantia y te regird sinica y exclusivamente por las dispasiciones de esta Ly y las de aquelias a lus que
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expresamente se remite sus disposiciones. No serd de cardcter laboral; por lo tanto, no seran aplicables a éta, Jas
normas del Cédigo de Trabajo y demds leyes laborales.” '

“Tampoco habri responsabilidad solidaria alguna emtre el estudiante y el sentro de estudios de mivel superior o
intermedio.”

TERCERA:

Para cfectos del presente convenio los Pasgntes desarrollarin las pricticas pre profesionales con
disciplina y responsabilidad, acatando las disposiciones administrativas internas que schale la

Compaiiia.
CUARTA:

Son obligaciones de la Universidad: -

1. Planificar y desarrollar los programas formativos que respondan a las necesidades del mercado
laboral con participacién del sector productivo.

2. Dirgir y conducir las actividades de formacién del pasante en coordinacién con la Asociacion
AGALEG.

3. Supervisar, cvaluar y certificar las actividades formativas.

4. Coordinar con la Empresa el mecanismo de monitoreo y supervisién de las actividades que
desarrolle el pasante.

5. Reemplazar al pasante en caso de que exista informe negativo del responsable de la empresa en
los siguientes casos:

- Que ¢l pasante esti inmiscuyéndose en actividades o procesos de la Asociacion AGALEG
que no le compete,

- Incumplimiento de las normas intemas de seguridad y permanencia al interior de las
Instalaciones, o;

- Que el proceder del pasante ponga en riesgo a personas, Procesos 0 maquinaria.

QUINTA:
Son obligaciones de la Asociacién:

1. Tratar con el debido respeto a los pasantes.

2. Hacer que las pasantias contribuyan al perfil profesional de los pasantes.

3. Cumplir con la Ley de Pasantias y la resolucién C.D. 380 del Conscjo Directivo de Insdruto
Ecuatoriano de Segundad Social RSV

4. Justificar la inasistencia del estudiante en los periodos de eximenes de los pasantes.
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La duracién del convenio de pasantias seri de dos afios, pudiendo el mismo ser renovado para un
nuevo perodo, en caso de asi convenir a las partes.

SEPTIMA:

Son causas de terminacion del convenio de pasantias:
1. El cumplimiento del plazo estpulado.
2. Por mutuo acuerdo entre la Asocia€ién AGALEG y la Universidad del Azuay.

OCTAVA:

Para todos los efectos relacionados con el presente convenio, las partes sefialan como su domicilio
los siguientes: —
Universidad del Azuay:

Direccién: Av. 24 de mayo Nro. 7-77 y Hernin Malo

Teléfono: 4091000

Asociacién AGALEG:
Direccién: Calle 20 de diciembre y Alberto Ochoa, ¢l cantén Biblian, provincia del Casiar.
Teléfono: 0722310060

NOVENA:

En caso de suscitarse alguna controversia entre las partes, derivada del presente instrumento y de las
obligaciones aqui contenidas, los comparecientes, de forma expresa renuncian fuero y domicilio, y
acuerdan expresamente acudir al trimite de mediacion en el Centro de Arbitraje y Mediacidn de hs
Céamaras de la Produccién del Azuay, no obstante, de no llegar a un acuerdo mediante este proceso,
se someten al Arbitraje en Derecho, el cual se sustanciard, en ¢l Centro de Arbitraje y Mediacion de
las Camaras de la Produccidn del Azuay, de conformidad con la Ley de la materia y los Reglamentos
del Centro.

Tanto la Asociadén AGALEG como la Universidad, declaran en forma expresa que aceptan los
términos, obligaciones y derechos del presente convenio.

Las partes, después de leido el presente convenio, se ratfican en su contenido y lo suscriben en sefal
de conformidad en dos ejemplares de igual valor y tenor,

DEL AZUAY
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Anexo 7: Permiso de Bomberos

Fundado el 25 de Febrero de 1969

Direccién: José Benigno Iglesias Telf: 2230102,2230798, Biblidn Ecuador

Biblian, 21 de Marzo del 2016

Quien suscribe el presente TntCrnl (B) Romeo Fernindez Oriiz, PRIMER JEFE DEL
CUERPO DE BOMBEROS DE LA CIUDAD DE BIBLIAN.

CERTIFICO

Que dando cumplimiento a lo que establece la Ley de Defensa contra Incendios en su
reglamento y de acuerdo a los Art. 25,26,35,45,49 y 53 de Prevencion, Defensa Contra
Incendios, mediante normas de prevencién y proteccion para las vidas y los bienes de
los ciudadanos en todo el territorio nacional y determinar las medidas de seguridad
contra incendios que deben ser adoptadas en la Planificacién de las edificaciones 2
construirse, asi como a la modificacién, ampliacién, remodelacién de las ya existentes a
fin de que dichos lugares retnan las condiciones de seguridad y ficil desocupacion en
caso de incendios, desastres y consecuentemente sean autorizadas por el Cuerpo de
Bomberos, mediante el visto bueno de edificacién, asi como, lo que dicta el Art. 9 del
capitulo IIT de este mismo reglamento, en lo referente a aprobacién de planos, los GAD
Municipales no deberdn aprobar los planos de estos establecimientos sin antes haber
obtenido el VISTO BUENO del Cuerpo de Bomberos en materia de prevencién de
incendios.

Con estos antecedentes y una vez realizada la verificacion correspondiente por parte del
DEPARTAMENTO DE PREVENCION, con lo que respecta al plano presentado por
¢l Arg. Juan Dutin Sanango, se procede a dar el VISTO BUENO, para Ia aprobacién
de los planos de construccién de comercio de Industria Alimenticia Gamadera
IALAG CIA.LTDA.

Particular que pongo a su conocimiento para los fines legales pertinentes. f;;g 5 F;‘-«\
fis (2
Atentamente A \3’2‘ ‘“ER"?]
[-n @ &5
o< {0
ABNEGACION, HONOR Y DISCIPLINA i a@?z /s
oy £ = LS cf?
R A «@/ bﬂp‘zf“)o
M) omeo Femandez O.
PRIMER JEFE DEL CUERPO DE BOMBEROS DE BIBLIAN ,_..-—————'—"’""

CUE|RP
CC. DEPARTAMENTO DE PREVENCION



Anexo 8: Permiso Ambiental

REGISTRO AMBIENTAL

1. INFORMACION DEL PROYECTO

1.1 PROYECTO, OBRA O ACTIVIDAD
INDUSTRIA ALIMENTICIA ALIANZA GANADERA IALAG CIA. LTDA

1.2 ACTIVIDAD ECONOMICA
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MAE-RA-2015-228832
jueves, 24 de diciembre 2015

CONSTRUCCION Y/U OPERACION DE FABRICAS PARA PASTEURIZACION DE LECHE Y/O PROCESAMIENTO DE
LECHE PARA LA OBTENCION DE QUESOS, MANTEQUILLA Y SUS DERIVADOS MAYOR A 1000 Y MENOR A

25000 LITROS/DIA

1.3 RESUMEN DEL PROYECTO, OBRA O ACTIVIDAD
Tratamiento, produccion, comercializacién y exportaciéon de leche y toda la gama de sus derivados

2. DATOS GENERALES

Sistema de coordenadas

Este (X)

Norte (Y)

Altitud

1444312.74409577

9966380.78521802

2680

(FASE):

Estado del proyecto, obra o actividad

- Construccion

Direccion del proyecto, obra o
actividad:

Sector "Cachiguayco Sisaloma", Parroquia Nazon del Canton Biblian

Direccién
Provincia Canton Parroquia
CANAR BIBLIAN NAZON

Tipo zona: Rural

Datos del promotor

Nombre:

DUTAN SANANGO

Domicilio del promotor:

Calle Cuenca y Urbanizacion Argudo

Correo electronico del promotor:

aliciadutan3@hotmail.com

| Teléfono: 072230906

Caracteristicas de la zona

Area del proyecto (ha): 0.5

Infraestructura (residencial, industrial, agropecuaria u otros): Industrial

Area Total del proyecto (ha): 0.5

Area de implantacion: 0.14 ha

Agua potable: Si

Consumo de agua por mes (m3): 1500.00

Energia eléctrica: Si

Consumo de energia eléctrica por mes (Kv): 5000.00

Acceso vehicular: Si

Tipo de via de acceso: Vias secundarias

Alcantarillado: Si

SITUACION DEL PREDIO

Situacion del predio:

Propia
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Anexo 9: Permiso de Uso de Suelo

’.. N
K

:
¢

Que,

Que,

El uso de

Art. 1

Art. 2

RESOLUCION Nro. GPU-2015-936
PREFECTO £
GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO PROVINCIAL CANAR
CONSIDERANDO
el articulo 14 de la Constitucién de la Republica del Ecuador, reconoce el derecho de la poblacién a vivir en un ambiente sano
ecoldgicamente equilibrado, que garantice la sostenibilidad y el buen vivir, sumak kawsay. Se declara de interés publico la preservacién d
ambiente, la conservacion de los ecosistemas, la prevencién del dafio ambiental y la recuperacion de los espacios naturales degradados;

el numeral 27 del articulo 66 de la Constitucién de la Republica del Ecuador, reconoce y garantiza a las personas el derecho a vivir en u
ambiente sano, ecolégicamente equilibrado, libre de contaminacién y en armonia con la naturaleza;

en el numeral 4 del articulo 276 de la Constitucién de la Republica del Ecuador, sefala que tendra como uno de los objetivos del régime
de desarrallo, el recuperar y conservar la naturaleza y mantener un ambiente sano y sustentable que garantice a las personas
colectividades el acceso equitativo, permanente y de calidad al agua, aire y suelo, y a los beneficios de los recursos del subsuelo y de¢
patrimonio natural;

el articulo 136 del Cédigo Organico de Organizacion Territorial, Autonomia y Descentralizaciéon — COOTAD, sefiala que: "De acuerdo con |
dispuesto en la Constitucién, el ejercicio de |a tutela estatal sobre el ambiente y la corresponsabilidad de la ciudadania en su preservacié:
se articulara a través de un sistema nacional descentralizado de gestién ambiental, que tendré a su cargo la defensoria del ambiente y .
naturaleza a través de la gestién concurrente y subsidiaria de las competencias de este sector, con sujecién a las politicas, regulacione
técnicas y control de la autoridad ambiental nacional, de conformidad con lo dispuesto en la ley. Corresponde a los gobiernos auténomo.
descentralizados provinciales gobernar, dirigir, ordenar, disponer, u organizar la gestién ambiental, la defensoria del ambiente y I
naturaleza, en el &mbito de su territorio; estas acciones se realizarén en el marco del sistema nacional descentralizado de gestién ambiente
Yy en concordancia con las politicas emitidas por la autoridad ambiental nacional. Para el otorgamiento de licencias ambientales deberé
acreditarse obligatoriamente como autoridad ambiental de aplicacién responsable en su circunscripcién (...)"

el articulo 19 de la Ley de Gestion Ambiental, establece que las obras publicas, privadas o mixtas, y los proyectos de inversién publicos ¢
privados que puedan causar impactos ambientales, seran calificados previamente a su ejecucién, por los organismos descentralizados de¢
control, conforme el Sistema Unico de Manejo Ambiental, cuyo principio rector ser4 el precautelatorio;

el articulo 20 de la Ley de Gestién Ambiental, sefala que para el inicio de toda actividad que suponga riesgo ambiental se debera conta
con la licencia respectiva, otorgada por el Ministerio del Ambiente;

el articulo 12 del Acuerdo Ministerial No. 061 de 07 de abril de 2015, mediante el cual se reforma el Libro VI del Texto Unificado de
Legislacion Secundaria del Ministerio del Ambiente, sefiala que el Sistema Unico de Informacién Ambiental (SUIA), es la herramients
informatica de uso obligatorio para las entidades que conforman el Sistema Nacional Descentralizado de Gestion Ambiental; seré
administrado por la Autoridad Ambiental Nacional y sera el inico medio en linea empleado para realizar todo el proceso de regularizacion
ambiental, de acuerdo a los principios de celeridad, simplificacién de tramites y transparencia;

el articulo 14 del Acuerdo Ministerial No. 061 de 07 de abril de 2015, mediante el cual se reforma el Libro VI del Texto Unificado de
Legislacion Secundaria del Ministerio del Ambiente, establece que los proyectos, obras o actividades, constantes en el catalogo expedido
por la Autoridad Ambiental Nacional deberan regularizarse a través del SUIA, el que determinara automaticamente el tipo de permiso
ambiental pudiendo ser: Registro Ambiental o Licencia Ambiental;

el articulo 24 del Acuerdo Ministerial No. 061 de 07 de abril de 2015, mediante el cual se reforma el Libro VI del Texto Unificado de
Legislacion Secundaria del Ministerio del Ambiente, determina que el Registro Ambiental es el permiso ambiental otorgado por la Autoridad
Ambiental Competente mediante el SUIA, obligatorio para aquellos proyectos, obras o actividades considerados de bajo impacto y riesgo
ambiental. Para obtener el registro ambiental, el promotor debera llenar en linea el formulario de registro asignado por parte del Ministerio
del Ambiente;

las atribuciones stabalecidad en el articulo 136 del COOTAD

RESUELVE

Aprobar el Registro Ambiental y Plan de Manejo Ambiental PARA EL PROYECTO OBRA O ACTIVIDAD INDUSTRIA ALIMENTICIA
ALIANZA GANADERA IALAG CIA. LTDA, UBICADO/A EN EL CANTON BIBLIAN, PROVINCIA CANAR, y cuyo sector/actividad es Otros
Sectores

Otorgar el Registro Ambiental PARA EL PROYECTO OBRA O ACTIVIDAD INDUSTRIA ALIMENTICIA ALIANZA GANADERA IALAG CIA.
LTDA, UBICADO/A EN EL CANTON BIBLIAN, PROVINCIA CANAR.

GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO PROVINCIAL CANAR

REGISTRO AMBIENTAL PARA EL PROYECTO OBRA O ACTIVIDAD INDUSTRIA ALIMENTICIA
ALIANZA GANADERA IALAG CIA. LTDA, UBICADO/A EN EL CANTON BIBLIAN, PROVINCIA CANAR

El Gobierno Auténomo Descentralizado Provincial CANAR en su calidad de Autoridad Ambiental de Aplicacién responsable en cumplimiento de sus
responsabilidades establecidas en la Constitucion de la Republica del Ecuador y en la Ley de Gestion Ambiental, de precautelar el interés publico en lo
referente a la Preservacién del Ambiente, la Prevencién de la Contaminacién Ambiental y la Garantia del Desarrollo Sustentable, confiere el presente
Registro Ambiental a DUTAN SANANGO, en la persona de su Representante Legal, ubicada en el cantén BIBLIAN provincia de CANAR, para que en
sujecion al Registro Ambiental y Plan de Manejo Ambiental aprobado, ejecute el proyecto en los periodos establecidos.

OTORGA A:

DUTAN SANANGO
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El Registro Ambiental emitido con el No. MAE-SUIA-RA-GPU-2015-42, faculta la ejecucion del proyecto/ actividad, cumpliendo la normativa ambi
aplicable, y sujeta a supervision de la autoridad ambiental competente.

DATOS TECNICOS:

Proyecto/Actividad: CONSTRUCCION Y/U OPERACION DE FABRICAS PARA PASTEURIZACION DE LECHE Y/O PROCESAMIENTO DE LE
PARA LA OBTENCION DE QUESOS, MANTEQUILLA Y SUS DERIVADOS MAYOR A 1000 Y MENOR A 25000 LITROS/DIA

Sector: Otros Sectores

Ubicacion Geografica: NAZON, BIBLIAN, CANAR

Coordenadas geograficas: Ver Anexo

DATOS ADMINISTRATIVOS:

Nombre del representante legal: DUTAN SANANGO
Direccion: Calle Cuenca y Urbanizacion Argudo

Teléfono: 072230906 - 0984133378 -

Email: aliciadutan3@hotmail.com - diegojoel@hotmail.com -
Cddigo del Proyecto: No. MAE-RA-2015-228832

En virtud de lo expuesto, DUTAN SANANGO, se obliga a lo siguiente:

Py

- Cumplir estrictamente con lo sefialado en el Registro y Plan de Manejo Ambiental aprobado.

2. En caso de que la actividad productiva genere desechos peligrosos y/o especiales debe iniciar el proceso de obtencién del respectivo Reg
de Generador de Desechos Peligrosos y/o Especiales, en el término no mayor a (30 para expost) (60 para exante) dias habiles, conformr

normativa ambiental aplicable, en caso de no aplicar, se debe remitir el justificativo a esta Dependencia dentro del mismo término.

w

. Mantener un programa continuo de monitoreo y seguimiento a las medidas contempladas en el Plan de Manejo Ambiental, cuyos resulta
deberan ser entregados al GAD Provincial para su respectiva evaluacion o correctivos tempranos de conformidad con lo establecido e

cronograma aprobado y normativa ambiental vigente.

N

. Realizar los monitoreos de las descarga y/o emisiones conforme lo establecido en el Plan de Manejo Ambiental y Normativa ambie

aplicable, o cuando la Autoridad Ambiental Competente lo determine pertinente.

[4,]

- Presentar al GAD Provincial los Informes Ambientales de Cumplimiento una vez cumplido el afio de otorgado el registro ambiental, y e

posterior cada dos (2) afios contados a partir de la presentacion del primer informe ambiental de cumplimiento.
6. La Autoridad Ambiental Competente verificara la veracidad de todo lo declarado en el Registro y Plan de Manejo Ambiental.

7. Proporcionar las facilidades al personal técnico de la Autoridad Ambiental Competente para llevar a cabo monitoreos, y actividades de contr

seguimiento y de cumplimiento al Plan de Manejo Ambiental aprobado y normativa ambiental aplicable.

@

Cumplir con la normativa ambiental vigente a nivel Nacional y Local.

El plazo de vigencia del presente Registro y Plan de manejo Ambiental, es desde la fecha de su emision hasta el término de la ejecucion del proyec
Notifiquese y cimplase.-
Dado en BIBLIAN, a 24 de diciembre de 2015

CORREA PADRON ROMMEL SANTIAGO
GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO DE LA PROVINCIA DEL CANAR
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Anexo 10: Norma INEN de leche cruda

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cuito - Ecusdor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 9:2012
Quinta revision

LECHE CRUDA. REQUISITOS.
Primera Edicidn
AAW MILK. RECQUIREMENTS.

First E-dition
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4.5 Log limites maximos de residuos de medicementos welerinanos para la leche seran los que
determine &l Codex Almentario SACMEAL 2.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos
514 Reguisiios onganoldpiicos (ver nota 1)
5111 Codor. Debe ser blanco opelsscante o ligeramente amanillanta.
5.1.1.2 Oior Debe ser susve, lacteo carecteristico, libre de olores esiranos.
5.1.1.3 Aspecto. Debe ser homagénao, libre de matarias axtratas.
5.1.2 Requisiios fsicos ¥ quimicos
5.1.21 La leche cruda, debe cumplr con loa requisios fislico-guimicos gues s2 indican en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos fisicoguimicos de la leche cruda.

REQUIEITOS UHIO&AD MIH. LA DE EMNSAYD
Dersidad relativ: HTE INEM 11
a 15°C - 1,1 1033
e 1,028 1,032
Mladiodia grasa A (Franoidin an - HTE INEN 12
e masay”
pioidas Tulable como ackdo Boson e (Frasocidn a,13 L1 NTE INEM 13
o masa)
totakes A (Franoidn 112 " HTEINEM 14
ol masa)
no grasns B, (fracoitin a8z . B
ol masa)
[Cermizas A (raooidin ass - HTE INEN 14
Eh%|
UMD Ok DO lacion {3,535 o] 512 NTE INEM 15
fpurin criosctpica) *H 0,555 =053
h -4 A% (Fraooidn 28 " HTE INEM 18
| oo masa)
ap0 e reduciasa {azul e melkeso)™" h 3 - HTE INEN 08
dir estabiidad protoica iprusta am leche dosinada a pateurizaciin: MNo sa coagulana HTE INEM 1500
alcohol) lai acioion die i voduman iguall de alkoohal neris e
% 0N pES0 O 75 % BN viluman; y parna b kcha
nacda 3 uirapasiourizacian: Mo s coagualan por la
b wn voduman igaal de aloohol neura de 71 %
eSO 7B % an volamen
I e consorvanies . Negaivo
la do noraliz ames ™ - Negaivo
ia do adullommes Y . Fogatvo
Grasas vegaialos = Fragariiag IHEM 1500
da Lacha . Megaivo NTE INEM 2404
e Brucolosks - Magatvo Pructa do anilic FAL (Fang
TSl
SIDUCES DE MEDICAMENTOS S} mm EL, establecidos  Los ostablecidos an ol
'I'EHIM.I'.FI:HE'II ol CO0EX pompandic do  misodos  do
tanes disis  idomificadcs como
ACAEL 2 para  mspaldar los
e

il oM IOD S Sl 1oLkl i Wl CoTRIan (6 GREia

S0z H  f, do bz 0SS
Sl e Sl s O e el o
| Cofsarsankes: Eesaktehin, sanbd de rdgend, S,  hipsckiod, coasine, BCEpniicd alcinal @ St ok,

Pt il P! i, artenall, Sidefonrk de Soul, jaSors
b Aot Harin v abmidoss, selescrs aninresic o b fi delin i, colSranles, efe e polve, Soess S0 e, e vl
| Fraccn di st Sa B, Ay Eule canthied S soori byl o por s, . L reslacedn % (et no deberd uiarse”,
| B v aecpealieed Peaciesrrssin wiledfarice asrobiaiod P ve dn Qe de Srishuten et

Esil i kil (o il il chall G atalvoin il b i b i T vmibis i i m sali r
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5.1.3 Contaminanfes. EI limite maximo para contaminantes e el que se indica en |a tala 2,

TABLA 2. Limites méximo para contaminantes

Reguisiio Limibe maxima L Metodo de ensayo
Flama, maikg 0,02 =TS 733
Aflmioxing W, paig 0E 150 14574

5.1.4 Requiskos microbiokdgicos. La leche cruda debe cumplir con s requisitos especiicados en la

fabila 3.
TABLA 3. Requisitos microblologicos de la leche cruda tomada en hato
Requisita Limifte maximea Metodo de ensayo
Recssrio  do 1,5 10¢ NTE BEN 15255
aarbbios mesdtios RES, UFCiom’
Recweric oo cikdas 70 10f AOME = 78,35
somaicastm’

5.2 Requisitos complementarios. El almacenamisnto, envasado v iransports de la leche cruda debe
realizarse de acuerdo & lo que sefala el Reglamento de leche y productos lacieos del Minisierio de

Salud Publica.

INSPECCION

6.1 Muestreo. El muestred debe realzarss de acusrdo con la NTE INEN 4.

6.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto sl cumple con los requisitos indicados en esta

NOAMa, Ca80 Conirand se rechaza.
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Anexo 11: Norma INEN de leche pasteurizada

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cluito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 10:2012
Quinta revision

LECHE PASTEURIZADA. REQUISITOS.

Primera Ediciin

FUSTELRIZED MILK. RECLUIREMENTS.
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5.1.5 Roguisiios fisicos p guimicos. La leche pasteurizada anslirzada de acusrdo con lzs normas de
aensayn correspondientes debe cumplir con las especificaciones que se indican en las tablas 1y 2.

TABLA 1. Requisitos fisicos y quimicos de la leche pasteurizada

REGILISITOS ENTERA SEMIDESCREMADA DESCREMADA METODO DE
LIkl D BHH. AN ML MAX ML MAK ENSAYD
| Densicad Relaiva

a 157 . 1,02 1,043 1,080 1,003 1,091 1, MTE INEM 11

a 20T . 1028 10382 102 10382 1.030 1,035

Conbamido de % {fraccion 3,0 E w10 o 3,0 - « 1,0 MTE INEN 12

orass de masa)

Acidez bhulable, % {raccion a13 a1e 013 o1E 013 18 NTE INEN 13

EXprESANE QoMo de masa)

acidio Lactioo

Céibos wolales 2% {fracciin 11,20 L 83.BO L B30 - MNTE IMEM 14

de masa)
|Sdidos no grasos | % (raccién | 8,30 - 8,20 - B20 - .
de masa)

Caniza 2% {fracciin 0,65 80 0, 080 O, 080 MNTE IMEM 14

de masa)

P decorgdadin G 0536 | 4,51% 0,536 0,502 536 0,512 NTE IHEM 15

\puniooistpo) a 1, B 40,530 ), S LT 1, 555 =01, 530
IPrut-nha.: % iftaccion | 2.8 . 25 . 23 - NTE INEM 16

de masa)

Ensayo de . hegadva Megativo Megativa NTE INEM 18

josiaiasa

Ensayo de . Positrio Posire Pasimva MNTE INEM 2334

. hegade Megativa Megativa NTE IMEM 1500

Presencia da . Megaweao hagativa Magativa MTE INEN 1500

neutralizantes™

Presencia da . hegade Pegativa Pegativa MTE INEM 1500

adulieranies”

Grasa Vegatal . Megatua Megativo Magativa MTE INEM 1500
|5.|ur|:| de Lische ] a4 r'.l-ugai'rl.u Magativa MTE IMEM 2401
[RESIDLOS DE ugd . LA, - LKA, . LKA, Los establacidos

MEDICANENTOS b establecoos establacidos |en o compendic

VETERIMARIOS & o d OODEX en ol CODEX en d |de méodos de

MTTTELE Alimemanius CODEX andizs
CallMA2 CACSALA 2 Almomanus denthcados
CACMILA 2 |como mitneos
pam  respaldar
jos MR da]
oode
[Feaccian de| Mo =a coaguiara por |a adicion de un solumen igual de alcohel newtro de 5B % en peso o 75 NTE INEN 1830
astabildad |:-r-|:r|ui|:a %% BN walumen
{prueha da alcohol)
Cuando el producio haya sido reducido en su oonfenido de laciosa

Laciosa en ol % | fraccion - 1.4 = 1.4 - 1.4 AOMG

prodhucio de masa) 4841515 Edo.

parcialmente al 2

Laciosa em el %% | fracckn - a7 - azr - o,r folacT Ve

producio bajo en de masa) 4841515 Edo.

lacioea Vol 2

“ Difaraniia e ol conianids do siltes ks i ol nionids do gisks
= Cx"H-i donda | = 0,9558
1y Consarsames innmakiahids, poandeilo de ndnbgand, dom, Mpociodios, clramings, |aniaeidins alitonads i Soxien ti dhien,
2 Peanahlames ofine , Carbonalos, Rt o S0, jabones
3 Aduberaie Haning v almitons, Sol ueene a2 uraradat ¢ Sl willne, Ekeantes, Kehe ah Dok, St o ke, au-.ipmm
4 Fraosin de mesa de B, Wy Exla cantidad se axpress Foc uemaments an pof cianin, % La nolacin “5 o n
S B pefigdo & aduelod MedCamoniod valannaiod aominatiis par a0 of ganadn o Detucoiin kohon.
Eslabbarics por ol comitd del codus sobia eeuds de Mmedic ameniZs seeinaics on s almenmos
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TABLA 2. Requisitos microbioldgicos para leche pasteurizada

Aequisin n m ] [ MéEndo de ensayo
Aecuenic de microonganismos mesodos, 5 30 000 50000 1 MTE IMEN 1 BZ3-5
UFCiom”
Aecuenio de coltemes, UFCkm” 5 < 11 1 ADAC 20114
Detecrion de Listana monooyingonss &5 g 5 a - o 120 11390-1
Deteccion de Saimonolls 2% g 5 a - MTE INEM 152515
Aecuenio de Escbenoiya ool UFCig 5 Eali] - 1] ADAC 81,14

Donde:

n = Mimemn de muesiras & examinar.

m = indice méaximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = Indice méximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.

¢ = Mimero de muesiras permisibles con resultados entre m y M.

5.1.6 Coniaminantss. El limite maximo de contaminamtes as el gue se indica en la tabla 3.

TABLA 3. Limites méximo para contaminantes

Requisito Limite maxime (LM) Método de ensaye
Ploma, mahg 0,02 IS0/TS 6733
ANatoxing M1, kg 0.5 IS0 14674

51.7 Los residuos de medicamenios weterinanos y sus metaboliios no podran supsear los limies
establecidos por &l Codex Alimentanio CACHLA 2.

518 Los residuos de plaguicidas, pesticidas y sus metabolios, no podrén supsrar bos limies
establecidos por &l Codex Alimentanio en su Olima edicion CACHMLA 1

5.2 Requisitos complementarios

5.2.1 La leche pastewrizada envasada y colocada en =l mercado, no debe ser reprocesada y debe ser
vaendida en su envass onginal.

5.2.2 Los envases de polistieno deben llevar la declaracion de "no reutilizable® y =l signo de “reciclabls"

5.2.3 La leche pasteurizada debe mantenser la cadena de frio en =l almacenamisnto, distribucian y
expendio 8 una temperatwa de 4 T+ 2 °C

5.2.4 El aimacanamiento, distribucion y expendio de la leche pasteurizada debe realizarss en el envass
original.

6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El mussireo debe realizarss de acuerdo conlla NTE INEN 4.

6.2 Criterios de aceptacidn y rechazo. Se acepta el producio si cumple con los reguisitos
establecidos en esta norma; caso contrano ser rechaza.
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Anexo 12: Norma INEN de leches fermentadas

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Ciuita = Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2395:2011
Segunda revision

LECHES FERMENTADAS. REQUISITOS.

Priméra Edicidn

FERMENTE MILKS. RECUIREMENTS.

First Edition
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J1.8 Leche fermenifada con ingredienfies. Son productos lacleos compuasios, que contienan un
miaximo del 30 % (mfm) de ingrediantes no lacteos (lales como edulcorantes, frutas y verduras asi
como jugos, purés, pastas, preparados y conservantas derivados de los mismos, careales, miel,
chocolate, frutos sacos cald especias y olros alimentos aromatizantas naturales & inocuos) wo

sabores. Los ingradientes no l2cteos puedan sar afiadidos anfes o luago de la fermaniacion.
318 Lleche fermeniada concenfrada. ES una leche farmentada cuya protaina ha sido aumeantada
anles o lwago de la fermentacion a un minimo del 56%. Las lechas fermentadas concantradas
incluyen productos tradicionales fales como Stragisto (yogur colado), Labneh, Ymer & Yietia.
3.1.10 Leche fermeniada adicionada con microorganismaos probiclicos. Es el producto definido an &l
numeral 3.1.1 al cual se le han adicionado bacleria vivas banalicas, que al ser ingaridas favorecan la
ricroflora intastinal.
3111 Microgrganismo probiotico. Microorganismao vive, qua suminisirado en [a disfa a ingerido an
canfidad suficients ajerce un alecio benéhico sobre la salud, mas alla de los electos nutricionalas.

4. CLASIFICACION
4.1 De acuerdo a sus caractaristicas las laches lermentadas, se clasifican de la siguients manara:
4.1.1 Segun el conlenido de grasa en:
a) Entara.
b) Semidescremnada (parcialmente descremada).
¢) Descramada

4.1.2 De acwerdo a los ingredianles en:

a)  Matural,
b) Coningradianies,

4.1.3 De acwerdo al procaso de elaboracion en:

a) Batido,
bl Coagulado o allanada,
g} Tratado igrmicaments
dy Concentrado,
8) Deslactosado.

4.1.4 De acuerdo al confenido de etanal, af Kefir se clasifica en:

a) suave
b) fuerte
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5.3 Las leches fermentadas, deben presentar especio homogénso, = sabor y olor deben ger
caracteristicos del producte fresco, sin materias extrafiss, de color blanco cTemOSo U OIND Propes,
resuttants del color de la fruta o colorante natural afiedido, de consisiencla pasiosa; fextura ksa y
unorme.

54 A lgm leches fermentadas pueden agregarss, durante el proceso de fabsicacion, crema
previaments pasteunizada, leche en polvo, leche evaporada, grasa l&ctea anhidra y proteinas lacteas.

5.5 Los residuos de medicamenios velerinerios y sus metabolios no deben superar los limibes
egtablecsdos por &l Codes Almentano CACALMA 2 en su ditima edicadn.

5.6 Los residuos de plaguicidas, pesticidas y sus metabolios, no deben superar los limites establecidos
por & Codex Almentaio CACLMA 1 en su Gtima ediciin.

5.7 Se p=mie el uso de wiamings, minerales y olros nuinentes especificos, de acuerdo con o
egtablecido en la NTE INEN 1334-2.

6. REQWISITOS
6.1 Reguisitos especificos
6.1.1 A laa leches fermentadas podran afladires: azicares o edulcorantes permiidos, frutas freocas
enierss o en trozos, pulpa de frutes, frutas secas y olros preparacss a8 bass de frutas. Bl conlersdo de
truta atkcionada no debe ser infemor 8l 5 % (Mim) en & producto final.
6.1.2 Se parmite la adickin de otros ingredientes coma: homalizas, miel, chocolate, cacad, cood, café,
cefeales, especias y ofros ingredientes naturales. Cusndo se ubliza café & contenido méximo de
cafeina serd de 200 mgi&g, en el producio finel. El p=so iotal de las susiancias no lacieas agregadas &
les leches fermentadas no serd supenior al 30% del peso toial del producio.

6.1.3 La lache fermentada con frutas u hortalizas, sl reslizer 2l analisis histoldgico deben presentar
les caracteristicas proplas de la fruta u honaliza adicionada.

6.1.4 Las leches fermentadas, enseyadas de acuerdo con las normas ecuatorianas comespondientas
deen cumpdr con b estabiscido en la tabla 1.

TABLA 1. Especificaciones de las leches fermentadas

ENTERA SEMIDESCREMADA DESCREMADA
METODOD DE
REQLNSITOS ENSAYD
Min Max Mlin Max % Min Max %
% % %% %
ICamenido de grasa 2.8 -— 1.0 w2 5 - =1,0 MNTE INEM 12
Prabaina, % mim
En  yogur,  kédr,
fourmis, st 2.7 - 27 - 27 - MTE INEHN 16
eulivads
Alcohol alilico,
% e
En kil Suave 0.5 1.6 05 1,5 0.5 1.6 NTE IMEMW 379
En kéfir huertea - an - a0 - a0
L 0.8 - 05 - 05 —-
Presancia de Megativa Hegatvo Megatva HTE INEN 1500
adulieranbas™
Grasa Vegetal Megativa Megative Megativa NTE INEM 1500
Suwerd de Lecha Megativa Megative Megativa NTE INEM 2401
¥ Exnrosacs como Ackn [a0aca
1) Adueranins: Harina y almidonas (asoeptn ks simidonas modnicados) solciones salias, suer 9o kcha, grasss vagotaloes.
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6.1.5 Las keches lermentadas deben cumplir con los requisiios del contenido minime ded culthe del
microorganiamo sspecifico (Lactobaciius delbrsetnl subhap. Sulgancus y Streplococcus salivans subap.

thermophiis; Laciobacilius acidophiius, ssgin sea el caso), y de bactenss prebadnicas, hesta la techa
de vaenoamiento, de acwsndd con i indezado en 3 1abla 2.

TABLA 2. Cantidad de microorganismos especificos en leche fermentada sin tratamiento
térmico posterior a la fermentacidn

Yougur, lourmls, kéfir, leche

PRODUCTO cultivada, leches fermentadas con kéfir y kumis
ingredientes y leche fermentada Minimao
concentrads
Minima
Suma de mecroorganismaos que
comprenden & cultivo definido 107 UFCiHg
para cada productos
Bacterias probidticas 10" UFCig
Levaduras 10° UFCHy

6.1.6 RAequisitos microbloldégicos

6.1.6.1 Al analisis microbioldgico correspondients las leches fenmentadas deben dar ausencia de
microorganismos patdgenos, de sus metabolitos v oxinas.

6.1.6.2 Laa |eches fermentadas, ensaysdas Ode Bcuerdo con las noMmeas  ecusiorianas
correspondienies debsn cumplic con oS requisios [TI:TDDWEEE egtablecsdos en la tabla 3.

TABLA 3. Reguisitos microbloldglcos en leche fermentada sin tratamiento
térmico posterior a la fermentacidn

Reqguisito n m M c Método de ensayo
Coliformes totales, UFClg 5 10 100 2 NTE INEN 1529-7
Recuento de E. coll, UFCig 5 =1 - 0 NTE INEN 1529-8
Faryenic o mohog ¥ 5 200 500 2 NTE INEN 1528-10

lewaduras, LIFCHg

En donde:

n = Mildmero de muestres 8 examinar.

m = indice méximo permisible para identificar nived de buena calidad.

M = Indice maximo permisible para identificar nived aceptable de calidad.
o = Numaro d2 muesiras FI-ETI"I'H-IEEE con resullados entre m ¥ M.

6.1.6.3 Cuando s analicen muestras individuales s= tomaran como valores mésimos. log EXpresados
en la colurmna m.

6.1.6.4 Las leches fermentadas ratedes téamicamente y envasadas aséplicaments deben demosirar
egterilidad comercial de acuerdo a MTE INEN 2335

6.1.7 Aadthos. Se permite el uso de los aditivos establecidos en le NTE INEM 2074 para esios
producios

6.1.8 Confaminantes. El limite maximo de contaminamtss nd deben sugerar boa limites eatablackdos
por &l Codex Stan 193-1995

6.2 Reguiszitos complementarios

6.2.1 Las leches fermentadas, slempre que no 38 hayen sometido al procaso de esterilizecidn, daben
mantenarse &n refrigeracion durante foda su vida il
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Anexo 13: Norma INEN de la Mantequilla

11

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Chuitd - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 161:2011
Segunda revisién

MANTEQUILLAS. REQUISITOS.

Primera Edicidn

BUTTERS. RECUIREMENTS .

Second Edition
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TABLA 1. Requisitos fisicoguimicos para mantequilias

REQUISITOS Min Max % METODO DE ENSAYD
o
Contenido de grasa, Se{imim) BO,O MTE IMEM 165

Extractn seco magio de la leche
B (i) 1) — 20 NTE INEN 14

Humeedad, % {mim) - 1&.,0 MTE INEM 164

6.1.2 La grasa de la mantequilla y de la mentequilla de suero, ensayads de acusrdo & LS NOrMES
ecuainranas comespondientas debe cumplir con los reguisitos de 1a tabla 2.

TABLA 2. Requisitos de la grasa de las manteguillas

Requisito Mindmio Maxirmo Método de
ENSAYD
Indice de refraccion (40 T) 1452 8 1,456 5 MTE INEM 168
Indice de Yodd, cgig 26 45 MTE INEM 167
Indice de Reicher — Metasl, Em".l'g 24 32 MTE INEM 168
Indice de Polenske, ﬂm".l'g 1.0 3.6 MTE INEM 168
Indice de saponificacion, mgig 218 234 MTE INEM 168

6.1.3 Aequisiios microbioldgicos

6.1.3.1 Al andlisis microbloldgico comespondients, les  mantequillas deben dar sussncia  de
microorganismos patdgenos, de sus metabalitos y toxings.

6.1.3-2 Las mantequillas, ensayadas de acusrdo con |38 noimas ecualonanas corespondieniss
defen cumpdr con ks requisiios mh:munlﬁglma eslablecidns en la (ada 3.

TABLA 3. Requisitos microbloldgicos para mantequillas

| Fequisibo n m M o Mélodo de ensayo
Recuenio de Asndbios MTE INEM 1528-5
Mestifiios "UFCIg 3 alig 107 2
E. call UFCig 5 =10 - - NTE INEM 1523-8
Enterobacieriaceas, LFCHD 5 10 10" 3 MTE IMEM 1528-13
Staphylococcus aursus UFC B =10 - - NTE IMEN 1528-14
Salmonella, 25 g 5 BUSEncia - - WTE INEM 1528-15

(") Extepio para manseguilias lermantadas oon culives bacieriamos.

En donde:

n= r'_ll'.ImE'l"l:l e mussiras a Sxaminar.

M = deCe s im parmﬂll:le- para idemticar nivsd de buana cakdad.

M = indice méaximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
= Mumero de musesiras FIE”‘HE-":‘E'E con resulladss entre m ¥ .

B LT . |
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Anexo 14: Norma INEN de Quesos tipo fresco

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1528:2012
Primera revision

NORMA GENERAL PARA QUESOS FRESCOS NO MADURADOS. REQUISITOS.

Primera Edicidn

GEMERAL STANDARD FOR UNRIPENED FRESH CHEESE. REQUIREMENTS.

First Edition
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2.1.2 Los gquesds frescos nd madurados, enseyedos de acuendd con BE NOMMEs ecusiorieanss
correspondientes debsn cumplic con lo establecido en la tabla 1.

Tipo o clase Humedad % max | Conienide de grasa en exiracio
NTE INEM &3 seco , % mim Minimo
NTE INEN &4
Sernidura 85
Duray 40
Serniblanda B85
Blando B0

Hico &n grasa
Enters 4 grass -
Semidescremado o bajo en
grass =
Dascramanna & maqn -

B BB

5.1.3 Aeguisios microblokhyicos. Al analsis microblolbgico correapondisnis, 08 Quesod frescoa No
madurados deben dar ausencia de microorgenismaos patdgenos, de sus metabolios v loxinas.

5.1.3.1 Los guesos frescos no meduwados, ensaysdos de acusrdo con las NOMMESs Scusiorisnss
correspondientes deben cumpli con los reguisios microbioldgicos establecidos en la tabla 2.

TABLA 2. Requizsitos microbicldgicos para guesos frescos no madurados

Requisito n m M [ Método de ensayo
Entershacteriaceas, UFCK & 2x10® 10’ 1| MTE INEN 1628-13
Eschearichia cali, UFCHg & <10 10 1 A0AC o31.14
Slaphyioetcous sureus LFCg & 10 i 1 | NTE IMEM 1528-14
Lisierin monocpiogenes 28 g B Eu e Cia - 150 11 250-1
Saimonella en 25 & ALISENCIA = a MNTE INEMW 1528-15

Donde:

n = HMNimeno de mussicgs 8 examinar.

m = indice mésimo permisible para identificar nivel de busna calidad.

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = Mimero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

514 Adithos. Se pusden utilizar los aditivos permitidoa y en e cantidades especiicedas en la
WTE IMEN 2074 vy ademéas:

8) Gedatina vy almidonss moditicados (estas susiancias pusden ulilizarss con los mismos fines gque oa
estahiizadores, a condicadn de que s2 Sfadan drecamenie en las cenbdedes funconalmenis
NECESanas)

b} Harinas y aimidones de armoz, meiz y papa (estas sustancias pueden utiizarse con los mismos fines
gue kos antlagiutinanies para & ralamienio de |la superficle de producios coriedod, rebanados y
desmenuzados Onicaments, a condicidn de gue se afadan d(nicamente en las cantidaedses
funcioneiments necesaras)

5.1.5 Contaminandea. El limite masmo permitide debe ser el gue establece e Codex alimentanes de
contaminenies CODEX STAM 183-1935, en su Ulkma edickin
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Anexo 15: Norma INEN del Manjar

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito = Ecuadar

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 700:2011
Primera revision

MANJAR O DULCE DE LECHE. REQUISITOS.

Primera Edicidn

MILK CANDY. REQUIREMENTS .

First Edition
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TABLA 1. Requisitos fisicoguimicos para el manjar o dulce de leche

REQUISITOS METODOD DE
ENSAYD
Min Max
% e
Pardida por e 35 MTE INEN 164
calantamiento

Sdlidos de la leche 255 | e== | NTEIMEM 014

Arpcares Totales® e 56 MTE INEN 308

(" Expresado coma aricar irmeartica

4.1.4 Requisilos microbiotogicos

4.1.4.1 Al analisis microbiologico correspondienta, &l manjar o dulca da lechs debe dar ausencia de
microorganismos patbgenos, de sus metabolitos v toxinas.

4.1.4.2 El manjar o dulce da leche, ensayado de acuvardo con las normas acuatorianas
correspondiantes debe cumplir con los requisitos microbiolbgicos establecidos en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos para el manjar o dulce de leche

Requisito Método de ensayo
n ¢ m M
Recuanio de mohas y 5 2 10 10? NTE IMEN 152810
levaduras. UFCig

En donde:

n = Niomera da muesiras a examinar.

m = indice maximo parmisible para identificar nivel de buana calidad.

M = indica maxima parmisible para identificar nivel aceptable de calidad.
& = Numearo de muastras p&rmieil:rlas con resullados anira m ¥ M.

4.1.4.3 Cuando se analican muestras individuales se deben lomar como valores maximos o8
exprasados an la columna m.

4.1.5 Aditivos. S5a pueden ulilizar los aditivos permitidos v en [as cantidades aspecificadas en la NTE
IMEM 2074

4.1.6 Cornfaminantes. El limite maximo parmitido no deben suparar los limites astablecidos por el
Codax Alimentarius de confaminantas CODEX STAN 193-1885.

4.2 Requisitos complementarios. Las unidades de comercializacion de este producto deban
cumplir con ko dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistama Ecuatoriano da la Calidad.



Herrera Dutan116

11

INSTITUT|0 ECUATORIANO DE NORMALIZACION

(uiitey « Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 440:1984
Primera revision

COLORES DE IDENTIFICACION DE TUBERIAS.

Primera Edicién

PIFING IDENTIFICATION COLORS.

First Edition
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Anexo 16: Norma INEN de Identificacion de Tuberias

TABLA 1. Clasificacion de fluidos.

FLUIDOD CATEGORIA COLOR
Agua i werda
Vapor de agua 2 gris-plata
Aire y oxigand a azul
Gasas combustiblas 4 amarillo ocre
Gasas no combustibles 5 amarilla ocra
Acidos B anaranjado
Alealis 7 violeta
Liguidos combustibles g cafa
Liguidos no combustibles g negro
Vacio 1] gris
Agua o vapor coftra incandios = rojo de seguridad
GLP [gas licuado da patrélec) - blanco

4.2 Colores de identificacion

4.2.1 Definicion

4.21.1 Los colores da idenfification para luberias sa dalinen en la Tabla 2, en funcidn de las
coordanadas cromaticas CIE y el factor de luminancia ( p), y s incluye una muestra de cada color.

4.2.2 Aplicacion de los colores de ideniificacion.

4.2.2.1 El color de identificacion indica la calegoria a la que pertanace el fluido conducido en la
tubaria. Se aplicara sagin una de las modalidades:

a) sobre la tuberia en su longitud total,
b) sobre la tuberia coma banda (minimo 150 mm de longitud dependiendo del didmetro del tubo).

4.2.2.2 La aplicacion del color pueds aleciuarse por pintado o medianie bandas adhesivas alredadar
del fuba.

4.2.2.3 En caso de usarse bandas, al color decorativo o protecior de la tuberia no debera s&r ninguna
de los coloras de identificacion.

4.2.24 En caso de no pintarse la juberia iolalmenta, las bandas con él color da identificacion
deberan siluarss en lodas las unionas, a ambos lados de las valvulas, en dispositivos da servicio,
tapones, penetracionas en parades, y olros sitios donde tanga santido la identificacion dal fluido.
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TABLA 2. Definicion de los colores de identificacian.

COLOR COORDENADAS CIE MUESTRA

y==01x+0412
¥=28x-005&2
verda y=0474-01x
®=0357-0,15y
008 =p=017

gris-plata B =050

¥=0545-035y
¥=0,18 x + 0,257
cale x<0588-025y
¥ 0,359 x +0,185
008 <p =017

¥ 0840 - 1,07 =
¥W=077 x+ 0,075
amarillc ocre y<0823-084x
< x+ 0,006
030 <f <045

W=017 x +0,223
yo26x-049
violeta y=025x+0,185
W=7 x-1054
0,36 < i <0,50

¥=0550-x
W=064x+0,118
arul y=0804-3x
W= 094 x + 0,024
0,36 = i = 0,50

= 0,380
¥=0204+ 0362 x
x = 0,669 -0,294 y

0,224 =

anaranjado

gris B =075
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Mo CLASE DE FLLNDOD

1] WACIHD

0.0 Wacio industrial - de pressdn strmoaténca a 600 Pa
[ Wacio técnico - de 600 Fa & 0,133 Pa
0.z ARD wacio - Inferior 2 0,133 Pa

0.8 Ruptura de vaclo

4.4 Indicacionses adicionales

d4.4.1 En caso perinents, deberan identificarss, ademés, les siquientes caracterisicas del Suldo
transporiado o &2 &g iuberias:

g) preskin en pascales,

b) temperatura en grados centigrados,

) otros pargmetros proplos ded fluldo (ecidez, concentracidn, denaidad, e ),
d) rediactvidad, mediante el simbole normalizado (ver INEM 4337,

g) pelgo beoldgico, medianie el simbolo normaelizedo (ver INEM 438),

f} ofros riesgos, mediante aimbolos v colorea de saquridad normslizedos, (inflamabilidad, baja atuwra
de la tulberia, toxicided, ete ) (wer INEM 438).

4.5 Aplicacidn de indicaciones de cddigo & indicaciones adicionales

4.5.1 La sefslzaciin de las indiceciones de codigo ssgin 4.3 y de las indicacionsa adiclonales
saqin 4.4 se efectuaran, segln convenga, de acuerdo & una de las modsalidades sigulenies:

a) sobre la tuberla,

b) sobre placas rectangulares o cuadredas adodadas & la tuberfa, normelzadas por &l INEN o
madificadas saegqin figura 1. (Ver Morma IMEM BTE)

P > L. 6.0

FIGURA 1. Rdtulos para la identificacidn de fluldos.

4.5.2 Las indicaciones escrites sobee la tulberia o sobre las placas deben ser claramenie legibles en
idioma egpanol, pintadas en color de confraste sobre el colkor de identificackdn de la tubsria.

4.5.3 Los caracteres escritos deben comesponder con os normalizados en el Cddigo IMEN 2, Chdigo
de Practica para Dibujo Técnlco Mecanico.

4.5.4 Las indicaciones sobwe |a tuberia iendran las slturss minimas de acusndo al digmetno del iubo,
gaqin e establecs en la Tabds 4.

HOT#& 2. Nomenos caracionsiicos resenados para lquidas inflamables cuya clasiicacion sa esiablece en la Homa INEM 1 ‘ ‘
ars
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TABLA 4. Tamano de la escriturs segln & didmatro de la tuberia (mm).

mas

Hasta e

El.h'nﬂtmd-atlllﬂfh[m] a0 gl | BO | 130 | 160 | 240 | 240
Altura de la escribura (mim) 125 | 20 25 40 50 g3 | 10D

4.5.5 El tamaflo de los rdtulos, tanto rectangulares como cuadrados, asl como de la escrifura que
debe utlizarse en los memos, se escogerd de modo que se cumpda la condicidn establecida en la
MWorma INEN 439,

4.56 Las indicaciones mediante simbolos de seguridad, en especial la indicacion de radiackdn
lonizante v la indicacion de peligro bioldgico a2 aplicaran como ssgue:

8) para tuberlas de didmetro menor a 50 mm, solamente mediante places que lleven la safal de
saquridad,

b) para tuberigs con didmetro desde 50 mm en adedanie, mediante placas que Beven la sanal de
saguridad o por aplicacion directa de la safial sobre |a tuberla.

4.5.7 En fodo caso, |a seflal de seguridad debe colocarse iInmediataments & la zona con & color de
identificaciin y no debe interferir con ofras indicaciones, ya sea en placas o sobre la tuberia.

4.5.8 Los simbolos de seguridad pueden incluirse en las placas que Bevan las indicaciones escritas,
no deblenod interenr con estes.

4.5.9 Las indicaciones medianie colores de segunidad se aplicaran de tal mado que no Interdieran con
otras indicaciones ni con el color de kdentificacion (indicackdn de tuberias a baja attura, por sjempio).

4.6 Direccldn de flujo

4.6.1 La direccédn de flujo se indicara mediante flechas pintadas con uno de los colores de confraste
gobre la tuberla, cuando e color de identificacion y las indicaciones han sido aplcados sobre
tuberia. En caso de utilizarss placas, se indicar |a dirsccidn de flujo por moditicacion del rectanguio
bésico, seq(n la figura 1.

4.6.2 Para sistemas de circulio camado se indicaran & flujo y retomo, mediante las palabras Fiuo y
Reforno o medianie las abreviaciones F y R, respectivamenie.

4.7 Las tuberias destinadas & transporiar agua, vapor u otros fluldos ulilizados para la extincdn de
incendios, se identificarén en toda su longitud mediante el color roje de segunidad, inchryendo
accesorios y valvulas (ver INEM 438).



Herrera Dutan121

Anexo 17: Norma INEN de Seguridad

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

(lula - Ecusdor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEHN 439:1984

COLORES, SENALES Y SIMBOLOS DE SEGURIDAD.

Primera Edicidn
EEER

Frit Edtan
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5 MEARESICIOMNMES GENERALES

5.1 Colores de seguridad

5.1.1 La Tabl 1 ecableon koS s oolones de seguridad, el oolor awuciliar, sos respoct o ssignilica dos
¥ oA apsmpecs el weso oo oo K5 TS

TABLA 1. Colores de ssqguridad y significado

Ao o | chy powrTais
Frohitscitn Shgnces e prohikcitn

Eshy ook S8 s
IEmbeym A presEner
hesgn ¥ pam@ o marcar
BOLIED OOrina Incenca
S0 ol ek

Irdicacim cr  pesligoes
(Do, SEpeceskin, -
s e, o)
Acreeriomcin r ]
chetSouion

Fludies = 5] S e
salidas de emamggancia

Seguridad pslmcitn gy pricreoes
| e

Obligacisn e usar
Apcidn obligada *) equipos  de  ssguricdd

s e g

L Ermoidtn dler leldfonao.

Infarmackin

“F B oo il S conesder nn Ok da Seaguirkias] Stdn clnnds S UHETR anh SOnjLns oon U cinci i

£.2 Colores de contrasto

521 5 =y requiem un oolor de oonireesia, deds disbe s blanon 0 g, Ssegin se indica en la Tabis
2.

TABLA 2. Codores de conbrasbs

Color da s eaguridad Coldar do contrasis
pu] u} Brkyreon
arreanlis FHEg
WO ] g lacal
arul Bkvron

£ 22 B oolor die contresls pam M S5 D0y WM
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TABLA 3. Sefiales de soguridad

Sedaies y significado Descripoitn

Fando blanoo cculo y bam inclinads nojos.
El simbolo da seguridsd sl negm,
ocolomdo en o centro de @ sefial, pero no
deda sobreponenss o b bama inclineda moj
La bomdda de colr b pardlicca oS
opcional. S moomiends qua o oolon oo
cubra por lo manos o 235% del dma de B
siflal Aplicaciones var an Anein B

o sanin blancos y colocados an & oertm

de i safal, @ fmnja bl perféicn es
opcional. Bl color anul deba cubrr por o

manos & 5 ded e de b osefal, Los

i
simboles  mados en s sfmes e
| obligaciéin  presanindos en &l Anem B
i

/

]
i

\

| sinblecen fpos ponemies da profeocidn.
En caso de necesdad, debe indicasse o
nivel de proieccidn  nequerdo,  mesdianis

pambms y ndmenos en una sefal aucilar
usada oonuntamenls con b osefal de
sasgLricad.

— Fondo and. Bl simbolo de seguridad o

T
P ——

Fondo amarilo. Franfas danguiar negra. El
simbalo de seguridad serd negro v estan

ooomsdo an o ocenbo da a safal, b
perfitricn amarila es opoional. El  oolor

amrailo debes cubdr por ko meanos e 50 dal
firsa e b =il

Faondo wemde. Simbolo o do de seguidad
an blanco y colocada en el cenim de B
seflal. La forma de i sefial debe seroun
cundmdo o ractinguio de Emafo adecuado
pam  aopr o sSmbolo wo fedo de
siguridad. El fondo vands debw cubrir por o
menos un 50% del drem de i sefial Lo

franja blancy parificca o opclonal.




ANEXO B
B.1 EJEMPLOS DE SENALES DE SEGURIDAD
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Seflal de sequnidad

11

12

13

14

Profibido fumar

Profibido el paso a
poeatones
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No. Sefal de segunidad Significado
Aencidn.  Peligro,
2.1 Tener cudado
Culdaca,  peligro
22 de leego
Cukdado, peligro
23 de explosion

24

Cukiacta,  peligo
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Sefial de segunidad

Significado

R

az2

33

44

a5

auxiios

Indicadin

genem| da
dieccin a. .

ndicacién  da

dirsocion a
esackn de

primeros oo

Teltdono.

Timbre.
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Sefial de seguridad

Significado

a0

<2

<3

24

Oblgackin  de
usar pro-
tocodn visual

Cblgackin  de
usar pro-

Cblgaciin  de
usar pro-
tocadn pama
os oidos






