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Introduccion

La Compafiia de Alimentos del Pacifico, S.A., es una industria reconocida bajo la marca de
Colombina, est& ubicada en Escuintla, Guatemala se caracteriza en el mercado por la diversidad
de productos de confiteria y galleteria. Por su compromiso con el aseguramiento de la calidad
cuenta con diversas certificaciones, producto del trabajo del equipo profesional para innovar y
mantener calidad e inocuidad en cada uno de los productos.

La practica de la estudiante de nutricion en el area de inocuidad permitio ejecutar actividades
como inspecciones de areas de produccidn, verificacion del cumplimiento de las Buenas Practicas
de Manufactura, identificacion de trazabilidad de producto, paneles sensoriales y evaluaciones
nutricionales al personal administrativo. Debido a la pandemia del COVID-19 se realizaron
actividades de contingencia durante el periodo del 13 de marzo al 30 de junio.

En el siguiente documento se evidencia el trabajo realizado tanto de actividades planificadas

como contingentes durante la practica de Ciencias de Alimentos.



Objetivos

General

Presentar los resultados de las actividades planificadas y contingentes realizadas en Compafiia
de Alimentos del Pacifico, S.A -CAPSA-, durante el segundo Ejercicio Profesional Supervisado
de Ciencias de Alimentos en el periodo del 01lenero al 30 junio del 2020.
Especificos

Describir las actividades que integraron la planificacion de la préactica en CAPSA realizadas en
el periodo de enero a junio del 2020.

Evaluar el cumplimiento de las actividades propuestas de la practica en CAPSA por medio de
las metas alcanzadas en el periodo de enero a marzo del 2020.

Evidenciar las actividades contingentes realizadas en el periodo de cuarentena del mes de marzo

al mes de junio del 2020.



Marco contextual

La préctica de Ciencias de Alimentos como opcién de graduacion se llevd a cabo en la
Compafiia de Alimentos del Pacifico, S.A. CAPSA, ya que es una industria de alimentos que
permite a practicantes de la carrera de nutricion trabajar en actividades que fortalecen los sistemas
de gestion de calidad e inocuidad.

Al inicio de la préactica se identificaron problemas y necesidades tales como: el recurrente
incumplimiento de BPM en operarios, reincidencia de hallazgos reportados en las inspecciones de
area, falta de sensibilizacidn a proveedores y contratistas que ingresan a las instalaciones CAPSA,
desinterés del personal por mantener una alimentacion saludable, acumulacién de muestras para
evaluar en panel sensorial (diagndstico institucional: anexo 1). Se planificaron actividades para
favorecer la resolucion de los problemas mencionados (plan de trabajo: anexo 2).

Se realizaron distintas actividades de contingencia durante el confinamiento por la pandemia
COVID-19, las cuales permitieron el desarrollo habilidades del perfil de practica profesional
(cronograma y bitacora de actividades realizadas durante el confinamiento por la pandemia:

Anexo3).



Marco operativo

En esta seccion se presentan los resultados que se obtuvieron de las actividades planificadas y
contingentes. Las actividades se enmarcan en los tres ejes programaticos de la Universidad de San
Carlos: servicio, docencia e investigacion.

Servicio

Las actividades relacionadas al eje de servicio se detallan a continuacion.

Realizacion de sala situacional de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM). Se realizaron
tres salas situacionales de BPM, en las cuales se analizaban los resultados de las inspecciones que
se realizaron en cada mes. Los meses de los cuales se realizo sala situacional fue: diciembre 2019,
enero y febrero de 2020. A partir del mes de marzo solo se registré la base de datos de las primeras
dos semanas del mes y ya no se elaboro la sala situacional, debido a suspension y modificacion
del procedimiento de inspecciones consecuente a la cuarentena. Las salas situacionales se
enviaron al jefe inmediato del area de Sistemas de Gestion e Inocuidad, para ser aprobadas
(Apéndice 1).

Se realizaron ocho verificaciones de BPM, en dos areas diferentes dentro de la planta en los
meses de enero, febrero y marzo. La informacion de cada semana se registraba en la base de datos
para su posterior uso en las salas situacionales. Se reportd semanalmente la entrega de cada
verificacion al jefe inmediato del area de Sistemas de Gestion e Inocuidad y a los jefes del area
inspeccionada (Apéndice 2).

Inspecciones de etiquetado de trazabilidad. Se realizaron cinco inspecciones de etiquetado
de trazabilidad del producto. Debido al tiempo limitado, el jefe inmediato autoriz6 realizar una
inspeccion por semana. Se realiz6 un reporte de los resultados obtenidos por cada semana,

posteriormente se enviaba al Jefe de Sistemas de Gestion e Inocuidad para informar (Apéndice 3).



Inspecciones puntos criticos de control. Esta actividad no se realizd debido a que la fecha de
capacitacion para poder realizar las inspecciones se postergo, consecuente a la prioridad en las
tareas referentes a la preparacién por auditorias para certificacion de la Norma Mundial de
Seguridad Alimentaria del Consorcio Britanico de Minoristas -BRC-.

Evaluaciones nutricionales a personal. Se atendié Unicamente dos dias programados del mes
de febrero al personal administrativo debido a la poca disponibilidad de salas para iniciar desde el
mes de enero. Se brindé atencion nutricional a trece personas (apéndice 4: apéndice 5).

Panel Sensorial. Se realizaron cuatro paneles sensoriales de galletas, con participacién de diez
panelistas entrenados. Consecuente a la limitada disponibilidad de las salas para realizar el panel
y limitacidn de tiempo de los participantes. El tipo de prueba sensorial realizada fue triangular para
detectar diferencia en harina o colorante de galletas y el instrumento utilizado es el establecido por
la empresa, el cual no se puede adjuntar por criterios de confidencialidad (apendice 6).

Evaluacion de Metas. Se detalla en la tabla 1 el porcentaje de las metas alcanzadas sobre las

actividades planificadas segun el indicador correspondiente al eje de servicio.

Tabla 1
Evaluacion de metas eje de servicio.
Actividad Meta Indicador alcanzado Porcentaje de
cumplimiento de la meta
Inspeccion de trazabilidad 12 inspecciones 5 inspecciones 42%
en las tarimas con
producto de planta.
Inspeccion de BPM de 20 inspecciones 8 inspecciones 40%
area asignada.
Elaboraciébn de  sala 6 reportes 4 reportes 67%
situacional mensual de
BPM.
Elaboracién de reportes de 6 reportes 4 reportes 67%
planes de accidn.
Evaluaciones 20 personas 13 personas 65%
nutricionales a personal
Realizacién de paneles 10 paneles 4 paneles 40%

sensoriales




Andlisis de metas. Se observa que, de las siete metas planificadas, seis no se lograron cumplir
al 100% debido a la suspension presencial consecuente a la pandemia COVID-19. Sin embargo,
los porcentajes se correlacionan al tiempo que se realizaron oscilando desde 40% hasta 67%
dependiendo el tipo de actividades. Por lo tanto, se interpreta que las actividades de haberse
desarrollado en el tiempo planificado en condiciones normales, hubiesen cumplido la meta
planteada. La Unica actividad que no se pudo realizar fueron las inspecciones puntos criticos de
control.

Actividades contingentes. A continuacidn, se presentan las actividades que se llevaron a cabo
sin ser planificadas en el eje de servicio.

Elaboracion de guia para la planificacion de menus. Se elaboré una guia para planificacion
de menu saludables dirigido al personal de la planta CAPSA, la cual fue entregada al jefe inmediato
(Apéndice 7). El contenido de la guia incluyo los pasos para planificar un menu saludable, ejemplo
de mena saludable, ejemplo de listado para comprar alimentos y recomendaciones saludables.

Se elaboré una guia para planificacion de comidas saludables dirigido a la poblacion
guatemalteca, en conjunto con las estudiantes de opciones de modalidad servicio y de la
supervisora de la practica (Anexo 4). ). El contenido de la guia incluyd los pasos para planificar
comidas saludables, recomendaciones generales y un ejemplo de comidas saludables.

Elaboracion de webinar. Se particip6 en la gestion y elaboracion de un webinar, en conjunto
con las estudiantes de EPS de la licenciatura en nutricion modalidad servicio. La poblacion
objetivo fueron estudiantes de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia de la USAC. El disefio
de la actividad se validé con los cinco expositores invitados y las moderadoras. Se participé como
conferencista representante del EPS opcion de graduacion de Ciencias de Alimentos.(Anexo 5:

Anexo 6).



Elaboracion de material informativo. Se elaboraron tres trifoliares informativos dirigidos a
poblacion especifica: Adultos mayores y mujeres embarazadas, personal de la empresa y familiares
del personal. La informacion de interés para divulgacion fueron medidas de prevencion frente al
COVID-19 y la importancia del distanciamiento fisico (Apéndice 8). Los trifoliares fueron
revisados por el jefe inmediato del area de inocuidad y se realizaron los cambios indicados, sin
embargo, la validacion de los mismos no se llevé acabo con la poblacion objetivo.

Docencia
A continuacion, se presentan las actividades realizadas del eje.

Capacitaciones de BPM y alérgenos a proveedores y contratistas. Las capacitaciones no
fueron realizadas a cargo de la estudiante en practica ya qué se habian programado a partir del mes
de marzo, sin embargo, si se apoyaron las capacitaciones que fueron impartidas por el jefe
inmediato durante enero y febrero. El apoyo en la actividad mencionada, consistié en programar
la inscripcion de cada participante correlativamente a la fecha asignada, asistencia durante el
desarrollo de las capacitaciones, divulgacion de la politica de Sistemas de gestion y la preparacion
del material de evaluacion de la empresa. Posterior a cada capacitacion se calificaron las
evaluaciones y realizd una base de datos que registrd la aprobacion o reprobacion de los
participantes. A partir de las bases de datos resultantes se elaboraron los carnés de aquellos
proveedores y contratistas que aprobaron la capacitacion. (Apéndice 9).

Capacitaciones al personal nuevo ingreso sobre Alérgenos, HACCP y BPM.). Se brindo
apoyo en dos capacitaciones. La primera fue impartida por el jefe inmediato, contd con la
participacién de 17 personas de nuevo ingreso a las cuales se evalud y se les presentd la

divulgacion de la politica integrada de sistemas de gestion. La segunda capacitacion fue impartida



por la estudiante en practica, para ello se elabor6 una agenda didactica (Apéndice 10) y cont6 con
la participacion de cuatro personas de nuevo ingreso.

Evaluacién de Metas. Se detalla en la tabla 2 el porcentaje de las metas alcanzadas sobre las
actividades planificadas segun el indicador correspondiente al eje de servicio.

Tabla 2
Evaluacion de metas eje de docencia.

Actividad Meta Indicador alcanzado Porcentaje de
cOumplimiento de la meta

Capacitacion a 20 personas 0 personas 0%
proveedores y contratistas

sobre Buenas Practicas de

Manufactura y alérgenos

Capacitacion sobre BPM, 15 personas 4 personas 26%
alérgenos y HACCP al
personal nuevo

Analisis de metas. La capacitacion a proveedores y contratistas sobre Buenas Practicas de
Manufactura y alérgenos, no se impartio debido a que no se llegé al mes propuesto para dirigir la
dicha actividad. En cuanto la capacitacion sobre BPM, alérgenos y HACCP al personal nuevo se
impartio una capacitacion, sin embargo, el nimero de participantes fue bajo por lo que el indicador
el porcentaje que se logré alcanzar fue del 26%.

Actividades contingentes. A continuacion, se presentan las actividades que se llevaron a cabo
sin ser planificadas en el eje de servicio.

Participacion en actividades de actualizacidn. Se particip6 en 25 actividades como webinars,
cursos y seminarios virtuales durante el confinamiento ante la pandemia del COVID-19, en los
cuales se pudo abordar diversas tematicas de interés relacionados con la carrera profesional
(Apéndice 11).

Presentacion de tema. Se presentd el tema de sistemas de trazabilidad a las estudiantes de EPS

en modalidad de graduacion en ciencia de alimentos, mediante la plataforma Zoom (Apéndice 12).



Investigacion

A continuacion, se presentan las actividades del eje investigacion.

Elaboracion de investigacién. La actividad no se concluyd debido a la suspension de
actividades presenciales como medidas de prevencion ante la pandemia COVID-19. Por lo que no
se pudo llevar a cabo la recoleccion de datos de la investigacion “Validacion de limpieza de
alérgenos en el area de pesado de micro ingredientes en una empresa de confiteria de la costa sur”.
Se elaboré un protocolo el cual fue revisado y aprobado por la supervisora de practica y el jefe
inmediato (Apéndice 13).

Evaluacion de Metas. Se detalla en la tabla 3 el porcentaje de las metas alcanzadas sobre las
actividades planificadas segun el indicador correspondiente al eje de investigacion.

Tabla 3
Evaluacion de metas eje de investigacion.

Actividad Meta Indicador alcanzado Porcentaje de
cumplimiento de la meta

Elaboracién de 1 investigacion 0 investigacion 0%
investigacién

Analisis de metas. Se inicio la investigacion y se elabord el protocolo de investigacion, sin
embargo, no se pudo continuar con la recoleccion de datos por la suspension de actividades
presenciales impidiendo asi el alcance de la meta propuesta.

Actividades contingentes. A continuacion, se presentan las actividades que se llevaron a cabo
sin ser planificadas en el eje de investigacion.

Elaboracion de Propuesta para panel sensorial. Se elabor6 una propuesta la cual fue revisada
y aprobada por el jefe inmediato. La propuesta se present6 con objetivo de mejorar la realizacion

de paneles sensoriales para la investigacion y desarrollo de productos de la empresa. Se presento
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un analisis de las condiciones actuales en las cuales se implementan los paneles sensoriales

(Apéndice 14).
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Conclusiones

Se presenta a continuacion las conclusiones a partir de los distintos aprendizajes obtenidos.
Aprendizaje profesional

Se logré comprender la importancia de los sistemas de gestién de calidad e inocuidad para
mantener la garantia y compromiso de excelencia en cada fase de produccién. También se valord
la sensibilizacién de todo el personal operativo para cumplir las BPM y el método de las 5S.

Se determind la importancia de incentivar a los proveedores y contratistas a cumplir con las
normas de higiene y seguridad para cumplir las certificaciones obtenidas por la empresa.

Se logro llegar a conocer parte de los procedimientos necesarios de preparacion y mejoras que
se requieren frente a las auditorias de certificacion por la norma BRC.
Aprendizaje social

Durante la préactica se identificd que el trabajo en equipo permite alcanzar buenos resultados,
al promover una cultura de compromiso, participacion y sentido de pertenencia de cada
colaborador dentro de la empresa. Es importante mantener buena comunicacion entre el personal
administrativo y operativo mediante una cultura de respeto y generosidad ya que la coordinacion
de ambas areas garantiza un trabajo efectivo.
Aprendizaje ciudadano

Ejercer la responsabilidad, honestidad y perseverancia producen un ambiente agradable para

desemperiar las actividades aln en situaciones adversas.
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Recomendaciones
Establecer plazos limites de entrega de reportes de inspeccion y BPM con el fin de tener
preparada la documentacién con los indicadores reales de cumplimiento al finalizar cada mes.
Continuar con la sensibilizaciobn mediante puntos de leccion y espacios informativos
autorizados dentro de la empresa, para que el personal mantenga practicas correctas del lavado de
manos, propiciar procesos inocuos y seguros, ademas de favorecer a controlar los riesgos de
transmision de COVID-19 actualmente.
Disefiar un formato para las inspecciones de trazabilidad de etiqueta del producto que
catalogue los hallazgos recurrentes que pueden afectar la correcta identificacion, con el fin de

optimizar el tiempo de las inspecciones y permita mejorar el procedimiento de trazabilidad.
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Anexos
Anexo 1 Diagndstico
Anexo?2 Plan de trabajo
Anexo.3 Cronograma Yy bitacora de actividades realizadas durante el confinamiento por la
pandemia.
Anexo 4 Guia para planificacion de comidas saludables
Anexo 5 Guia y Planificacion de webinar

Anexo 6 Diploma de participacion en webinar
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Anexo 1. Diagndstico
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA

EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO DE CIENCIAS DE ALIMENTOS

Diagnostico Institucional
Ejercicio Profesional Supervisado de Ciencias de Alimentos 2020 en la Compafiia de

Alimentos del Pacifico, S.A.

Presentado por:

Maria Fernanda Rodas Trujillo 201315503
Estudiante de Nutricion
Revisado por: MSc. Claudia Porres

Guatemala, 3 de febrero de 2020
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Definicion de Negocio

Compaiiia global de alimentos que busca cautivar al consumidor a través de la Innovacion y el
sabor de sus productos. Sustentada en una marca sombrilla fuerte, marcas reconocidas y de alto
valor percibido, comercializadas eficazmente para estar al alcance de todos. Comprometida con
un esquema de sostenibilidad que involucra a todos sus grupos de interés” (Nuestra estrategia

colombina, sf).
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Informacion de la Institucion

En esta seccion se describen aspectos generales respecto a la Compafiia de Alimentos del
Pacifico, S.A. Se presenta el organigrama de la institucion, se explica la ubicacion de la estudiante
en préctica de nutricion dentro de la compafiia y su participacion.

Antecedentes de la institucion

Hernando Caicedo en 1927 fund6 la compafiia para producir toda clase de dulces y confites
con sabores a frutas tropicales (Colombina,2017).En el afio 2002 Cesar A. Caicedo toma la
Presidencia Ejecutiva modernizando la vision de la Compafiia, manteniendo y dinamizando el
crecimiento tanto en Colombia como en los mercados internacionales con filiales en el exterior,
diversificando el portafolio de productos con el ingreso a nuevas categorias de alimentos,
consolidando alianzas estratégicas con compafiias internacionales (Colombina,2017).

Colombina es reconocido por distintas marcas de alimentos entre los cuales se encuentra Bon
Bon Bum, Bridge, Millows, Wafer, Piazza, Xtime, Cosecha Pura Petit, Choco melos, Snacky,
Max, nucita, Crios, Crakefias, CoffeeDelight, Chocobreak, Millows, Grissly, Piazza, Menta
Helada, Snow Mint, Arequipe y Leche Condensada Colombina, salsas y conservas la Constancia,
helados, entre otras (Colombina 2017).

En el 2001 entrd en funcionamiento la compafiia de alimentos de pacifico -CAPSA- en asocio
con el grupo guatemalteco Pantalen Concepcion. Desde este moderno complejo industrial se
atiende la regién de Centroamérica con dulces y galletas que gozan de gran posicionamiento en el
mercado. Colombina posee un portafolio de 8 categorias de productos importados desde Colombia
gue comparten beneficios en comun: son libres de colorantes y saborizantes artificiales y cada uno

trae un beneficio nutricional (Colombina, 2017).
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La estrategia colombina cuenta con seis pilares estratégicos que resumen las ventajas
competitivas y la manera de enfoque de gestion, dichos pilares son: Fortaleza marca sombrilla,
innovacion, sostenibilidad, bajo costo, modelo de la comercializacion eficaz y cultura
organizacional (Nuestra estrategia, sf).

Organigrama

La corporacion colombina tiene una estructura organizacional general definida, que se muestra

en la Figura 1. Se muestra el organigrama en el contexto de las funciones que tiene el estudiante

en practica de EPS nutricion dentro de la compafiia de alimentos del pacifico.

Colombin @ GRUPO EMPRESARIAL COLOMBINA
Dt e
A AL DE L REVISORIA FISCAL

SECRETARIQ GENERAL }- JUNTA DIRECTIVA

PRE SIDENTE EJECUTIVO
UNIDADES DE GESTION UNIDADES DE NEGOCIO
CORPORATIVA

1 Vicepresidencia ~Administrativa  y 1. Vicepresidencia de Mercadeo Corporativo.
Financiera ~Vicepresidencia de Galleteria

2. Vicepresidencia Juridica y de Asunios -Negocio Confiteria

Corporativos. -Negocio Conservas

3. Vicepresidenca de Planeacion ~Negodio Chocolateria y Snacks.
-Negocio Helados.

Estratégica.
e fonca de Supply Chain ﬁ on ;Tcepresmema Comercializadora
5. Vicepresidencia de Gestion Humana. 3. Vicepresidencia Mercados Internacionales.

4. Gerencia Region Andina y Centroamérica

Figura 1. Organigrama de grupo empresarial colombina (Colombina, 2017).

Gerente de
calidad
| sistemasde |
gestion de
calidad Gestién de
calidad
Laboratorio
Aseguramiento
de calidad
Estudiante EPS E
nutricién EHS

Asuntos

regulatorios

Figura 2. Organigrama del area

Fuente: Elaboracion Propia.
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Mision y Vision de la Institucion

La compafiia de Alimentos del Pacifico S.A trabaja con base a una definicion de negocio que
refleja la esencia de la marca e integra la mision y vision, se presenta a continuacion.
Mision y vision del area de Sistemas de gestion y calidad

Este apartado no aplica debido a que la institucion se rige por la misma definicion y no establece
alguna distinta por area de trabajo.

Ubicacion de la practicante de nutricion

La estudiante en préctica tiene funciones establecidas dentro del &rea calidad en sistemas de
gestion e inocuidad. Se vela por el cumplimiento de los estandares de calidad por medio de
inspecciones y evaluaciones para garantizar la inocuidad de cada producto. Los estandares de
calidad se garantizan por el aval de BMP, HACCP, POES, norma 1SO 9001,22000 y norma BRC
en proceso de certificacion.
Manuales y documentos

A continuacion, se describe la documentacion vigente de CAPSA que certifican la seguridad en
la produccion de alimentos.

Organizacion Internacional de Normalizacion (normas 1SO). La norma 1SO 22000 son una
serie de normas que orientan un sistema integrado de inocuidad enfocada a la prevencién de
cualquier riesgo que pueda afectar la inocuidad de los productos y tiene como principal objetivo
garantizar la implementacion de un sistema de Seguridad Alimentaria. La norma ISO 9001 se
aplican actualmente en CAPSA, con el objetivo de cumplir estandares requisitos para la
exportacion de productos a territorio estadounidense, los cuales se basan en normas sobre calidad
y la seguridad alimentaria durante el transcurso de toda la cadena de suministro (Colombina,

2017).
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Buenas practicas de manufactura (BPM). Contribuyen en la seguridad e inocuidad de la
produccion de alimentos para el consumo humano. Garantizan principalmente la limpieza y
desinfeccion de las instalaciones, y que el equipo de trabajo cumpla con la vestimenta obligatoria
(uniforme limpio y correspondiente al dia de trabajo, lentes protectores, cubre oidos, cofia
escafandra de tela, calzado con punta de acero, guantes en ciertos casos) e higiene personal (ufias
cortas y limpias, en caso de caballeros debe de llevar la barba rasurada y el cabello recortado, en
el caso de mujeres deben de llegar sin maquillaje alguno, sin aretes y ningln tipo de joya)
(Colombina, 2017).

Alianza Empresarial para un Comercio Seguro (BASC). Busca la implementacion de un
Sistema de Gestion en Control y Seguridad para el mejoramiento continuo de los estandares de
seguridad aplicados en la empresa con el fin de lograr que las mercancias no sean contaminadas
por ninguna sustancia extrafa, actividad ilicita y a la vez facilitar los procesos aduaneros de las
mismas (Colombina, 2017).

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Métodos de
saneamiento se deben de realizarse en establecimientos que manipulan alimentos para obtener un
producto apto para el consumo humano. Se deben realizar diariamente o con el tiempo
recomendada ya estipulado para la maquinaria o herramienta definida, y deben de ser cumplidos
el personal encargado. A pesar que ya existen los procedimientos algunos operarios obvian pasos
del procedimiento por lo que se ve afectada su integridad fisica del alimento (Colombina, 2017).

El Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). HACCP o APPCC (por sus
siglas en inglés Hazard Analysis and Critical Control Points), asegura la inocuidad alimentaria. En
CAPSA el HACCP se encuentra al final de la produccion, antes de que el alimento sea envasado.

En cada produccion se tiene un detector de metales que registra la presencia de materiales ferrosos,
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en caso de que se active el sensor de detector de metales se descarga la produccion y
posteriormente es investigada. Se debe mencionar que en los productos alimenticios que contienen
el color amarillo No. 5, el punto critico de control es la dosificacion, para evitar efectos
perjudiciales a la salud del consumidor (Colombina, 2017).

Sistema de control de plagas RENTOKIL. Para evitar plagas y mantener un control dentro y
fuera de la planta de produccion de alimentos, se ha contratado una empresa independiente,
dedicada a sistemas de control de plagas por medio de trampas, lamparas UV y fumigaciones
quincenales (Colombina, 2017).

Inspecciones de calidad. En ellas se miden caracteristicas de un producto, asi como los
componentes y materiales de su elaboracion. Se evallUa caracteristicas organolépticas, requisitos
legales, analisis microbiologico, entre otros atributos propios de cada producto alimenticio

(Colombina, 2017).
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Arbol de problemas y necesidades

A continuacion, se presenta la lluvia de problemas que existen dentro de la Compafiia, en la
Figura 3 se plantea el anlisis de causas y efectos.
Lluvia de problemas

Incidencia de incumplimiento de BPM por parte del personal operativo.

Insuficiente sensibilizacion y divulgacion de las BPM.

Reincidencia de hallazgos en las areas de produccion.

Falta de verificacion de seguimientos de hallazgos en las inspecciones.

Falta de un espacio fisico para llevar a cabo paneles sensoriales.

Desinterés por parte de los panelistas entrenados por realizar paneles sensoriales seguidos.

Limitado personal entrenado para realizar paneles sensoriales.

Acumulacion de muestras de productos para realizar paneles sensoriales.

Afluencia e ingreso de contratistas y proveedores sin capacitacion.

Desinterés de proveedores y contratistas en recibir lectura de cartilla.



Aumento de rechazo de
producto

Contaminacion del producto

Reincidencia de
incumplimiento de
BPM del personal

Producto con
caracteristicas fisicas y
microbioldgicas

Aumento de riesgo
de material
extrafio en areas de
procesamiento
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Ingreso de proveedores
y contratistas no
capacitados

alteradas que incumple
Riesgos en la inocuidad de los productos
| |
Incumplimiento de Falta de sensibilizacion
BPM  del personal y divulgacion de BPM
operativo al personal operativo

Desinterés del personal
por cumplir BPM

Figura 3. Arbol de problemas.

Fuente: Elaboracion propia.

Falta de interés al
recibir lectura de
cartilla
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Entrevista

Se realizd una entrevista a la jefe de sistemas de gestion de calidad e inocuidad, la Ingeniera
Karen Gomar. A partir de ello se obtuvo la informacion referente a los desafios afrontar y los
problemas y necesidades en los el estudiante en EPS puede apoyar.

Desafios que debe afrontar el estudiante en el EPS. Promover el cumplimiento, la correcta
elaboracion y entrega de reportes de inspeccion de BPM y &rea a los inspectores actuales.
Sensibilizar al personal operativo para mejorar el cumplimiento de BPM por medio de lecciones
de punto y capacitaciones de refuerzo para lograr la inocuidad de los alimentos producidos en la
Planta. Sensibilizar a los contratistas y proveedores al impartir la lectura de cartilla. Todos los
desafios son parte de los requerimientos para mejorar las condiciones en procesos para lograr la
certificacion BRC.

Problemas y necesidades que puede apoyar en solucionar el estudiante en EPS. A
continuacion, se muestran los problemas y necesidades mencionadas por la ingeniera Karen
Gomar.

Problemas. A continuacion, se enlistan los problemas detectados en el area laboral designado
para el estudiante en préactica

Incumplimiento de BPM por parte del personal operativo.

Falta de divulgacion de cartilla de BPM y puntos de leccion al personal operativo.

Falta de seguimiento de hallazgos encontrados en las inspecciones.

Falta de verificacion y evidencia de puntos de control dentro del area de produccion.

Falta de atencion al personal administrativo respecto a la alimentacion saludable.
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Necesidades. Son aquellas situaciones en las que se requiere la participacion del estudiante en
practica.

Impartir lecciones de punto al personal operativo para mejorar las BPM y disminucion de
hallazgos recurrentes en inspecciones de area.

Verificar los formatos de Puntos Criticos de control dentro del area de produccién.

Apoyo en las capacitaciones a proveedores, contratistas y personal nuevo sobre
alérgenos, material extrafio, HACCP y BPM.

Promover el estilo de vida saludable mediante evaluaciones nutricionales al personal de
CAPSA.

Verificar la trazabilidad de las etiquetas.

Seguimiento a los paneles sensoriales solicitados segun necesidad.
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Problemas priorizados
A continuacion, se enlistan los problemas que se priorizan posterior al analisis de necesidades.
Recurrente incumplimiento de BPM en operarios.
Reincidencia de hallazgos reportados en las inspecciones.
Falta de sensibilizacion a proveedores y contratistas que ingresan a las instalaciones CAPSA.
Desinterés del personal por mantener una alimentacion saludable

Aumento de muestras para evaluar en panel sensorial.



Anexo 2. Plan de trabajo

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA

EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO DE CIENCIAS DE ALIMENTOS

Plan de trabajo
Ejercicio Profesional Supervisado de Ciencias de Alimentos 2020 en la Compafiia de

Alimentos del Pacifico, S.A.

Presentado por:

Maria Fernanda Rodas Trujillo 201315503
Estudiante de Nutricion

Revisado por: MSc. Claudia Porres
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Introduccion

La compafiia de alimentos de pacifico-CAPSA- es el complejo industrial que atiende la region
de Centroamérica con la produccion de dulces y galletas que gozan de gran posicionamiento en el
mercado. Debido a la produccion masiva de alimentos, la empresa estd comprometida a mantener
altos estandares de calidad e inocuidad mediante certificaciones.

Las certificaciones 1SO 2200, 1900, BPM, HACCP vy las gestiones para certificacion BRC,
requieren de un equipo multidisciplinario capaz de velar por el cumplimiento de cada norma. La
practica de un nutricionista es fundamental para llevar a cabo actividades que refuercen el trabajo
en calidad e inocuidad de la produccion. Un plan de trabajo es importante para identificar los ejes
en los cuales se deben ejecutar acciones en respuesta a los problemas identificados, establecer
indicadores, tareas y metas.

A continuacion, se presentan actividades tales como elaboracion de reportes de inspeccion,
salas situacionales de BPM, trazabilidad de tarimas con producto, capacitaciones a personal,
verificacion de cumplimiento de BPM, atencidn nutricional a personal de CAPSA y elaboracion
de paneles sensoriales; actividades desarrolladas con la finalidad de apoyar la gestion de sistema
de gestion e inocuidad, calidad y en otros casos orientadas inculcar estilo de vida saludable al
personal administrativo. Todas las actividades se planifican y distribuyen para llevar a cabo en el

periodo de enero a junio del 2020 en los ejes respectivos de servicio, docencia e investigacion.



Matriz de vinculacion con el diagnéstico
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En la Tabla 1, se describen las actividades que se desarrollaran al abordar los ejes de servicio,

docencia e investigacion.

Tabla 1

Matriz de vinculacién con el diagnostico.

Eje Problema identificado Actividad propuesta
Por jefe inmediato Por estudiante
Servicio Recurrente Hacer  conciencia de la Supervision de BPM al
incumplimiento de BPM importancia de las BPM al personal operario
en operarios. ersonal operario. .
P P P Capacitar al personal de las
Impartir lecciones de punto areas que incumplen mediante
correspondientes a los lecciones de punto.
incumplimientos recurrentes de .
Apoyar en las reuniones de
los reportes. . =
divulgacion de BPM que se
programen durante el periodo
de préactica
Docencia Falta de sensibilizacion a Capacitar a proveedores Yy Capacitar a proveedores Yy
proveedores y contratistas contratistas de huevo ingreso contratistas de nuevo ingreso
que ingresan a las L . . .
: . ectura de cartilla a proveedores Brindar lectura de cartilla a los
instalaciones CAPSA. : P .
y contratistas nuevos. proveedores que lo requieran.
Desinterés del personal por Educar al paciente sobre una Brindar educacion nutricional
mantener una alimentacién alimentacion adecuada por medio para reducir los malos habitos
saludable de asesoria nutricional alimentarios del personal
Eje Problema identificado Actividad propuesta
Por jefe inmediato Por estudiante
Docencia Recurrente Interactuar con el personal para Exhortar al personal en poner

incumplimiento de BPM
en operarios

crear interés en las lecciones de
punto.

el mayor interés posible para
mejorar las BPM y entregar
productos inocuos
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Reincidencia de hallazgos
reportados en las
inspecciones

Realizar lecciones de punto de
acuerdo a las necesidades
observadas con el personal.

Eje Problema identificado

Actividad propuesta

Por jefe inmediato

Por estudiante

Falta de evidencia sobre la
efectividad de limpieza en
las areas de dosificacion de
materia alérgena.

Investigacion

Observar el sistema de limpieza
de alérgenos en dosificacion.

Evaluar los procedimientos de
limpieza y dosificacion de
alérgenos.

Matriz

A continuacion, se muestra la matriz de trabajo con sus metas, indicadores y actividades. Cada

matriz esta separada por eje de servicio, docencia e investigacion.

Eje de servicio. En las tablas 2 y 3. se presenta la matriz de desarrollo docencia con la meta,

indicador y actividades correspondientes.

Linea estratégica. Fortalecimiento de la produccién de alimentos inocuos.

Tabla 2
Matriz de programacion de servicio.

Meta

Indicador

Actividades

Al finalizar el periodo de practica
2020, deben estar realizadas 12
inspecciones de trazabilidad de

los productos.

Numero de inspecciones

realizadas.

Inspeccion de trazabilidad en las
tarimas con producto de planta.

Al finalizar el periodo de practica
2020, deben estar realizados 20
reportes de inspecciones de
hallazgos en el area asignada.

Namero de reportes realizados.

Realizar inspeccién de BPM de

area asignada.

Al finalizar el periodo de practica
2020, deben estar realizadas 6
salas situacionales de BPM
correspondiente a cada mes.

Numero de salas situacionales de

BPM realizadas

Elaborar sala situacional mensual

de BPM.

Al finalizar el periodo de préctica
2020, deben estar realizados 6
reportes de planes de accion
durante el periodo de préctica.

NUmero de reportes realizados.

Elaborar reportes de planes de

accion.




Linea estratégica. Apoyo en la sistematizacion de los procesos

Tabla 3
Matriz de programacion de servicio.
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Meta Indicador

Actividades

Numero de evaluaciones
nutricionales realizadas

Al finalizar el periodo de practica
2020, deben haber sido evaluadas por
nutricion 20 personas del area
administrativa de planta CAPSA 'y

Evaluaciones nutricionales
a personal

oficinas del Naranjo.

Al finalizar el periodo de practica
2020, deben estar realizados 10 paneles

sensoriales.

NUmero de paneles sensoriales
realizados.

Realizacion de paneles
sensoriales

Eje de docencia. En la tabla 4 se presenta la matriz de desarrollo docencia con la meta, indicador

y actividades correspondientes.

Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de la calidad

Tabla 4

Matriz de programacion de docencia.

Meta

Indicador Actividades

Al finalizar el periodo de practica
2020, deben estar realizadas 3
capacitaciones de

Buenas Préacticas de Manufactura
y alérgenos a 70proveedores y
contratistas.

NUmero de capacitaciones
realizadas.

Capacitacion a proveedores y
contratistas sobre Buenas
Précticas de Manufactura y

Namero de proveedores y alérgenos

contratistas capacitados

Al finalizar el periodo de practica
2020, 15 personas de nuevo
ingreso deben de estar
capacitados en Alérgenos,
HACCP y BPM.

NUmero de personas de nuevo
ingreso capacitadas.

Capacitacion sobre BPM,
alérgenos y HACCP al personal

. o nuevo
Numero de capacitaciones

realizadas.

Eje de investigacion. En la tabla 5, se presenta la matriz de desarrollo de investigacion con la

meta, indicador y actividades correspondientes.

Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de la calidad



Tabla 5
Matriz de desarrollo de investigacion.

Meta Indicador

Actividades

Al finalizar el periodo de practica Numero  de
2020, deben estar realizada 1 elaboradas
investigacion.

investigaciones

Elaboracidn de investigacion
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A continuacion, se establece el cronograma de actividades de ejercicio profesional supervisado en la planta CAPSA.

Actividades

Semanas

Elaboracion de
Diagnostico
nutricional

Elaboracién de Plan
de Trabajo

Verificacion de
BPM de area
asignada.

Salas situacionales
de BPM.

Inspeccion de area
asignada.

Reportes de
inspeccion de érea.

Inspecciones Puntos
criticos de control

Enero

Febrero

Cronograma de Actividades

Marzo

Abril

Mayo

Junio

43



Inspecciones de
etiquetado de
trazabilidad

Reportes de planes
de acciodn

Evaluaciones
nutricionales al
personal  CAPSA
Escuintla y oficinas
Naranjo

Paneles sensoriales
solicitados.

Capacitaciones de
BPM vy alérgenos a
proveedores
contratistas.

Capacitaciones  al

<

personal nuevo
ingreso sobre
Alérgenos, HACCP
y BPM.

Desarrollo de

investigacion

€€
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Anexo 3
Cronograma y bitacora de actividades realizadas durante el confinamiento por la pandemia.
Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Programa de EDC
Opciones de graduacién de Nutricion
Propuesta actividades a realizar en casa
Nombre de estudiante: Maria Fernanda Rodas Trujillo
Instrucciones:  Enlistar el nombre de las actividades a realizar en la primera columna de la

siguiente tabla y colocar una “x” en el dia o los dias que trabajaran en su casa.

Dias de Marzo

Actividad 17 [ 18 | 10 | 20 | 23 | 24 | 25 | 26 | 27 | 80 | 3t

Asignadas  por  jefe
inmediato

Actualizacion de base de X X X
datos de proveedores y
contratistas

Consolidacion de reportes | X X X
de inspeccién
Actualizar datos de la X X
divulgacién de cartilla
Consolidado y control de | X

las dos Gltimas
capacitaciones a
proveedores y contratistas.
Propuestas por
estudiante

Finalizar el protocolo de X X X X
investigacion “validacion
de limpieza de alérgenos
en el area de pesado de
microingredientes en una
empresa de confiteria de
la costa sur”

Elaboracién de agendas X X
didacticas para
capacitaciones.
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Elaboracion del
instrumento para
recolectar datos

Elaboracién de los carné

de proveedores y
contratistas de la
capacitacién 12/03/2020

Elaboracién de

experiencia técnica para
primera revision
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USAC Bitacora de opciones de graduacion, modalidad servicio

/ TRICENTENARIA
CICENTENARIA

Carrera de Nutricién

Nombre de estudiante: Maria Fernanda Rodas Trujillo
NUmero de DPI:269251995010 NUmero de carné:201315503
Nombre de la Practica: EPS en ciencia de alimentos (CAPSA colombina, escuintla)

Instrucciones:

En la columna derecha escriba el nombre de las actividades realizadas diariamente

durante los dias habiles del mes, hasta finalizar la cuarentena.

Fecha

Nombre de las actividades

1 abril de 2020

2 de abril de
2020

3 de abril

13 de abril de
2020

14 de abril de
2020

Reunion programada en Zoom Ciencias de alimentos.

Participacion en Webinar “Alimentacion y Cuarentena: Herramientas Culinarias para Ayudar a
Nuestros Pacientes.

Realizacién del resumen.

Mobdulo 1y 2 del curso de la composicidn bioquimica de la leche iidenut

Participacion en Webinar “Gratuito de 4Doctors sobre el COVID-19”

Participacion en Webinar “Consejos nutricionales para el apoyo a deportistas y mantener su
masa muscular”

Culminacion del curso de composicion de la Leche

modulo 3 del curso de la composicion bioguimica de la leche iidenut y evaluacion

Reunién en ZOOM para

Participacion en seminario nacional de actualizacién en nutricién y covid-19

COVID-19 Definicion y contexto
Mtra. Daniela Merchant NC y Mtra. Verdnica Olivares NC

Interaccion nutricién-sistema inmune en la progresién de COoVID-19
Dr. Ivan Torre Villalvazo



https://4m9mq.r.ah.d.sendibm4.com/mk/cl/f/jzBcIrjaUDffbZgJF8aT5oe8utZyv-eb2FxKfbBJZdGcJc4ghuammb_kTNTsqAN0_-VCY9wWqScw8K2yzgh2orS9iQbgZJRHbqRtKY-_7jrrT5VAgMovt-FMDCGrfWde_WJFJPNVnNC2ZK_hZYtmcu22QU-NTkM3iA2igirwLabvOhf_QJIPtdW-6gx7eKgxZFjL4cgcvR28sQxWwR7Z8_W9uDMHyeQPRelA77brW516Ci0BOxqKdqjf_3Ici_vO
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15 de abril de
2020

16 de abril

17 de abril

Elaboracién del resumen del webinar de Inmunonutricidn (nutrinfo)

Participacidn en seminario nacional de actualizacion en nutricion y covid-19

Influencia de la microbiota en COoVID-19
cDr. Niko Cruz
Embarazo \Y COVID-19
Dra. Andrea Olmos

Participacion en Webinar “Ayuno intermitente” Nutrinfo Dra. Noelia Bonfanti

Elaboracion de la propuesta de ment dirigido a la unidad de préactica.

Participacion en seminario nacional de actualizacion en nutricion y covid-19

Atencion 'y  Cuidado  Nutricio del Adulto Mayor ante el COVID-19
Mtra. Mariana Orellana NC

Enfermedades Cardiovasculares y COVID-19
LNCA. Helen Almanza

Diabetes y CoVID-19
Mtra. Claudia Corona NC y LN. Paulina Torres

Elaboracién de ejemplo de menu

Inicio en elaboracidn de la guia para elaborar menus saludables

Participacion en seminario nacional de actualizacién en nutricién y covid-19

Enfermedades Renales y CoVID-19
Mtra. Diana Dehesa

Atencion Nutricia del Paciente Critico con COVID-19

Mtra. Socorro Jiménez NC



https://4m9mq.r.ah.d.sendibm4.com/mk/cl/f/s0IoEmW_Bq0YzXaQ37ZMyHbRjBm-E-jCB8Mikxjc_eg_2BlAIVNfq4dqXk6_9gUOcdV6O43JuxywoUHzPqV4CNoCw-X30OFfLXsRhe7TcUa3sBR6bcdq1zLNLAOBk2PN9jSXPfGlr92--NaP_r1qZdWB_fL0kOCVmoF0p_H5nD25mAYPC2ICGpmNRxMVTBBgSDGXvpjusARpmZkuSKVQjUnrszTqJR9q_H1WfhEPryj_c7AhEMxCn-RbIVtqn_SE
https://4m9mq.r.ah.d.sendibm4.com/mk/cl/f/m1cU_gwZtoqtcRdgBshwsoKxLWdGnuhIfrmQe1PptoCBnaan1A9XnqKpOxiDKTOtRsljDBVBJ_TUF-_gVTVCaw5n23UKV4G0zAHE8Sa8d2c7uR_NylRDyc0gwEqAPmlWfo_udlbPg_dO0TLCzYiIWO8JgCRPgwJsrbcf_WsI_QGQ-Q8bHGN9yOuNmbTTwKViJg3bKLEQFr91wFO5RWiXM6yfqRgGvipwbl9BeLnQaty0NBrAIIEMfU-jmc84WcSGZsoY8UjfsAkMSYTFcvd7_QHvRYkc-wG-yyZ-YQ
https://4m9mq.r.ah.d.sendibm4.com/mk/cl/f/ohEXKMDngKI9C5iB43WAEmWZ4xA6nvMn20eU-GLqGXM0mGeA950DQa_nUW5JHEs6AIPNwbPNlwQaafjyxy_FxSGKTI18Os-ssozc1VCctFs96qTdY5bW-K846CrA5HSl4r7XzUsdqFYdQdv54BXob-wIE_KytnfdPahHHJdMxMBCJ6tWlrzrKIZm43U_VdDr7fdQhlvkxYgM51rHfOs0RV9PLPyQ0TilCnXS-LFpg4b5IjTN6M9zWG9ivX7ikDAlvmCiMQjkEyhk9yj5AmYAohF7dzZBHJwONK5g
https://4m9mq.r.ah.d.sendibm4.com/mk/cl/f/L9Y3JSks2P9gXs_Kzce7oMZ9qLd_LT0_g6nirUZZVRiQVY9X8KfNxxTvigDsD0tcEPP-WOvny4rviOQc_UotgvTbOWHVv-7zg8AB4molyQYSn5Lw8lThA2HgroFFHTpR95dx372yCGRUnaaGF0SEHuq-9XKiSoMXSGwH-yJ-2R115xEyP8W6Sk0WtWsxgk0ToGIW2QduztaeFnzN095CTHGzm4Oq463mDuIwuNCRmAuhpHl0xH9rvnk1YCOxwKw4d1vtWvb0oFIQFMxHQXXG3o3HQbXsOf-cYM0cAg
https://4m9mq.r.ah.d.sendibm4.com/mk/cl/f/mow7-6f6uZvClgdj5nEUXkJYwJqH5BPSDj-aov-7b9FoBTvWc_2mOTRnul7ZXPWkipWvoYRX4PsW4YyqMEOpfDMOi-EK2lk0N6S5mVzvU46fZ5snX9eE8p6KiLkrptN1bDHRqy8z03Vh8XKJECY4e53usYvKWMjx7SzVtMWlklYqkynUgF_72CTroI8umtFpSIPrDeFmWl4L6fyWP13HImllmI0Mm_rP0QQRQFsH8sMN299yOt9TjC4bRq3SF2WNxg
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18 de abril

19 de abril

20 de abril

21 de abril

22 de abril

23 de abril

24 de abril

27 de abril

28 de abril

29 de abril

Recomendaciones de alimentacién para personas sanas

Dra. Claudia Hunot NC y Dra. Edna Nava NC

Elaboracion de la guia para elaborar mends saludables

Participacion en seminario nacional de actualizacion en nutricion y covid-19

Recomendaciones de actividad fisica para personas sanas

Mtro. Luis Ivan Reyes

Seguridad Alimentaria

LNCA. Karla Jiménez

Herramientas tecnoldgicas y comunicacion responsable

MCS. Saby Camacho

Culminacidn de la guia para elaborar menus saludables

Elaboracién de revision de literatura

Participacion en seminario nacional de actualizacién en nutricién y covid-19

Obesidad y COoVID-19
LN. Liliana Bedolla, MNC. Veronica Olivares NC, Dr. José de JesUs Reyes, Dra. Tania Padilla,
LN. Aimme Zarco

Elaboracién de revisién de literatura

Correcciones de protocolo para Coevaluacion.

Correcciones de protocolo para Coevaluacién y envio.

Compilacion en Base de datos BPM de marzo

Compilacion en Base de datos BPM de marzo

Correccidn de protocolo final y elaboracion de revisién de literatura.

Culminacion de revision de literatura entrega del mismo y entrega del protocolo final .
Revision del cumplimiento de entrega de marzo para actualizacion y envio de indicadores

Participacion en conferencia “inocuidad alimentaria AIB international”

Conferencia Zoom Presentacién manejo higiénico de los alimentos



https://4m9mq.r.ah.d.sendibm4.com/mk/cl/f/BrEmKhbvcrkXFWcRDQnz-CUnZzUryNQJKB526Fhf1DApdFYQSXVDMhu0ihwuMB0EiKbzh6EUpM8p-HCMkqZ99zE0uKHfWsEM-Pv0jnk1UoWMpt_Qh15uxYymI97mhnKmct3kpxgVDUhqKAdYhgsftTcSQ4rKa1ua7ZLnIV8eh6LGOp3vk3sqEb3hB7CBvBlKyHwJa-1QOk4U2MqM7U3Ojag3tkikycIsqvjQ5tZbj5kQJPUcFfVnbm7ZIn81YHfRzfVTNvqMaxAkTWqPGB0DuvoZL06K0eWtone1zgI
https://4m9mq.r.ah.d.sendibm4.com/mk/cl/f/N-CjfbR5S0v_ibz2BlU8JYs53dWuw4fSzAxazKkMyZkVzeklwbEmGcS1k2lhi9-GrSabstS79WlfHBtjwGrYWnALlN3rhBH-iRti2BtKhYQpokYqQcpuZDgN_6Zf2ZY6l8DopDWeD3OyKvHnUFnFdnIIUGMiBVfRXwnvXcBdzEtOkphr_rd4IGSZmZaME6SG7YHDx2O4tXfuCQaRBe06A18qbKuGQmNPfK32mDfCmXxNOcm5vcqo2rYOPD4K5Nqmhw
https://4m9mq.r.ah.d.sendibm4.com/mk/cl/f/NXKmCH3CZn36Dj150iBnxjEiV8N-0cAnp1OEVrDyhJZ-ghN3ab0PLRP9MuXqINR9S3TM8Ik-ePgYRJrOdVVS2I0CKQbn6N_BsgiYM9CtxItMp0duLW9mK0T-iNekySfzS1rP5RtYadOjxYK5jytR25yL7vs089Ytnrari_NhzRecYOY8NNAxyLjUrOCyuBoF5CjvDDEjVGEAE_FnmTLGIzqzTCYrhpsn4b1pMO4zt1Cd-bYq5eX2tqZQlFYKQcXoy1TroKa_SkQyI0f0vOS9E_7x1tkDAaUHpMtCHA0
https://4m9mq.r.ah.d.sendibm4.com/mk/cl/f/wrjyY8GemBUmzMzwnlfkEpGDVKnRlVGH9XfHwQiyWLA98Sk0bBTNN_IOP2VqjYmbOuYOrCsEm2gizLrGRAY7QlduPgWT1tYLWdzbT327nuJd3iIZXnpQgZ5T8FQkI-6qo1__wTg4aANBlfOXIRoV4Sx9fESiaZw9ZpkvOmddciCDmjR8k4sBqAVly6VEuOp4VffoHE-FZwcmDlox-Xl-jEeyAEAWp6t18IVmVOk5HuHJDDeX0iK4hor6oMfeQaa8YA
https://4m9mq.r.ah.d.sendibm4.com/mk/cl/f/GqWgI2r7KqJSzIalu6Miaptwfd4O3pMSpoysaJO4fK6Z0xvSqZWCyf29LJ4TbVAUvW7tsua5L1rRMyAgPl2jD_AAg9qG8JrXYfFmSG-Wc7z6naP8xA58hcxhmlzGWt9Bmuqk5Lx0L4j6ZBWTphbo35pD93J3kyx8gCx67WSUEDSuG_QCYcmR1zJHHqnTwWmMr5ioStG8qu-di-3YheF36-5cPnqowVFK86u-HM4SpBU1fIA-_oI9lBcL7q4Gqv9UFVh4kmgNpL3f5_UO8tq-Vdh1cYcoe8116u5v
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30 de abril

03 de mayo
04 de mayo
05 de mayo
06 de mayo

07 de mayo

08 de mayo

09 de mayo

11 de mayo

12 de mayo

13 de mayo

14 de mayo

15 de mayo

18 de mayo

Revision y elaboracion del tema Sistemas de trazabilidad

Presentacion de tema Sistemas de trazabilidad

Correccion de protocolo final revisado por jefe inmediato

Conferencia Zoom Analisis sensorial: metodologia QDA y JAR

Recopilacidn de datos e inicio de base de datos de lectura de cartilla Enero - marzo (12)
Recopilacidn de datos e inicio de base de datos de lectura de cartilla Enero - marzo (12)

Webinar de Sarcopenia en paciente Hepatico

Webinar Internacional GSSI Alimentacién para chicos activos en el hogar

Conferencia Zoom Gestion en servicios de Alimentacion

Participacion en Conferencias: Tendencias en etiquetado nutricional: etiquetado frontal

Fundamentos de la nutricion deportiva

Seguridad Alimentaria Nutricional

Compilacion de los reportes de inspeccion de marzo

Compilacion de los reportes de inspeccion de marzo

Elaboracién de material informativo “importancia del distanciamiento social como prevencion
al COVID-19”

Participacion en Webinar “Manejo Nutricional especializado del paciente con enfermedad
hepética.
Comunicacién con jefe inmediato de la unidad de préactica, Ing. Karen Gomar

Elaboracién y envio trifoliar “Importancia del Distanciamiento fisico”
Elaboracion y envio del Trifoliar “Acciones Frente al COVID-19”

Correcciones del Trifoliar “Acciones Frente al COVID — 19”

Correcciones del Trifoliar “Importancia del Distanciamiento fisico”

Elaboracién y envio del Trifoliar de acciones de prevencion de COVID Dirigido a Mujeres
Embarazadas y adultos mayores.
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19 de mayo
20 de mayo

21 de mayo

22 de mayo

25 de mayo
26 de mayo
27 de mayo

28 de mayo

29 de mayo

30 de mayo

3 de junio
4 de junio
5 de junio
8 de junio
9 de junio
10 de junio
11 de junio
12 de junio

17 de junio

18 de junio

Primera reunién con Ana Steiger y Marcia Elias para trabajar guia de trabajo para la elaboracion
de Webinar “Experiencias de Resiliencia de Estudiantes en EPS durante la pandemia COVID-
19’7

Participacién en Webinar GSSI “Sindrome de eficiencia energética en corredoras”

Correccion de la Guia para elaboracion del Webinar de experiencias.

Participacion en capacitacion “Guia de prevencion de Sobrepeso y Obesidad en nifiez y
adolescencia”

Reunién con todo el grupo de modalidad de graduacion EPS para terminar acordar preparativos
de elaboracién: Webinar de experiencias.

Validacién de la Guia para Webinar con Ana Steiger, Andrea Fuentes y Marcia Elias.
Investigacion propuesta de Panel Sensorial

Recopilacidn de informacion para informe final

Recopilacidn de informacion para informe final

Reunién con todo el grupo de modalidad de graduacion EPS para terminar acordar preparativos
de elaboracién: Webinar de experiencias.

Investigacion propuesta de Panel Sensorial

Reuni6n con Supervisora y estudiantes de modalidad de graduacion EPS.

Reunién con todo el grupo de modalidad de graduacion EPS para Modificar y analizar las
preguntas para el Webinar de experiencias.

Primer a entrega de informe final a revision

Ensayo para participacién en webinar

Se llevo a cabo el Webinar de experiencias

Elaboracién Informe Final y propuesta.

Elaboracién Informe Final

Sorteo EPS comunitario.

Elaboracién Propuesta.

Elaboracién informe final, elaboracion reporte de plan de accion marzo.

Segunda entrega de informe final a revision, elaboracion sala situacional marzo, elaboracion
reporte de inspecciones marzo.

Entrega de equipo y tareas asignadas en Planta CAPSA, escuintla. Jornada de trabajo 9:00-3:00
pm.
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19 de junio
20 de junio
23 de junio

24 de junio

25 de junio

26 de junio

29 de junio

30 de junio

Induccién EPS comunitario
Correccion de Informe final y propuesta.
Correccién de informe final.

Tercera entrega Informe Final. Participacion en webinar Victus: Manejo Integrado de Falla
Intestinal tipo Il

Traslape de EPS comunitario (Municipalidad de San Juan Chamelco) con la Estudiante Libny
Solis De Rivera

Traslape de EPS comunitario (Municipalidad de San Juan Chamelco) con la Estudiante Libny
Solis De Rivera

Participacion en webinar GSSI: Ayuno intermitente, Impacto sobre el control del peso. corporal

Pautas para regresar al deporte durante la pandemia.

Participacion en webinar GSSI: Estrategias nutricionales en la recuperacion de lesiones.

Dietas gluten free y foodmaps Utiles para los atletas.




Guia para planificacion de comidas saludables

DE ALA
racultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Escuela de Nutricin
Programa de EDC

Guia para la
Planificacion de
Comidas Saludables
durante la
Cuarentena por

COVID-1

Opciones de graduacién, modalidad servicio de la carrera de Nutricién, primer
semestre 2020

Pasos a seguir para la
planificacion de comidas

REVISA LOS ALIMENTOS QUE HAY
EN CASA

Escribe una lista de los alimentos que tienes en casa. Revisa las
fechas de vencimiento de los alimentos. En esta lista, toma en
cuenta todos los alimentos disponibles en tu casa, no Importando
sl fueron comprados o donados.

PLANEAR COMIDAS

* Plensa en las comidas que puedes hacer durante la
semana, tomando en cuenta los allmentos que
encontraste en el paso 1.

« Utiliza primero los alimentos frescos o que estén
proximes a vencer (revisa la fecha de vencimiento).

* 52 pueden preparar las mismas recetas durante la
semana varlando los dias {un dia si, un dia nol.

Alimentacion en
cuarentena

Una de las medidas de prevencion de la enfermedad COVID-19
dictadas por el Gobierno de Guatemals, se encuentra la
cuarentena, o sea salir de casa Unicamente para la compra de
alimentos y medicinas. Durante la cuarentena es indispensable
una alimentacion adecuada para que el organismo tenga una
buena salud.

El proposito de este documento es brindar una guia practica
para planificar comidas saludables en casa. Ademds orientar
como hacer una compra odecuada de alimentos vy asi,
disminuir los desperdicios v reducir costos en la alimentacian
del hogar.

LISTA DE ALIMENTOS

Haz la lista de alimentos que faltan. Las cantidades a comprar
deben ser (nicomente para una o dos semanas. Asi evitas los
compras “de panico’ y disminuyes el desperdicio de alimentos
en casa.

LUGARES DE COMPRAS

Por soldaridod, preferentemente reallza las compras de
alimentos con pequenos comerclantes. Mo obvides llevar tu
mascarilla al momento de comprar.

Nota: Compra allmentos frescos para complementar la caja de
alimentos proporcionada por el Goblerno de Guatemala.

Este es un elemplo del listado de
alimentos que puedes comprar:

* Hierbas frescas = Queso

- é&zllmhorlo « Huevos

* Gllcoy

+ Tomate « Pollo o carne
» Fruto de temporada = Leche,

* Cebolla * Incaparina o
= Papa

Blenestarina

Protemas
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Recomendaciones Generales

1. Al planificar tu mend: cumple con las
recomendaciones de la Olla Familiar -
Guas Alimentarias para Guatemala-

GRASAS
com ek s

woEY

T vacm g0t wimars

AzOCARES
e rexberaoin

caRnEs
Toncen por vemans

HIERBAS Y
VERDURAS g sRuTAs
i i vislndn

2. Compra frutas y verduras de temporada.

3. No compres ni comas sopas instantaneas,
sopas de sobre, jugos embotellados, aguas
gaseosas y comida chatarra en general. No son
saludables.
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3. Practica cocina de aprovechamiento.

Esto consiste en cocinar con los sobrantes de comidas de dias
anterlores, aprovechando al maximo los recursos y evitando el
desperdicio.

Nota: Todos los alimentos que te sobran, debes guardaros en
tolrigcrccién. Antes de consumidos, revisa que se encuentren en buen

estado. Calienta muy bien los sobrantes para evitar enfermedades.

EJEMPLOS DE COMIDAS
SALUDABLES
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Figura 1. Guia para la planificacion de comidas saludables durante la cuarentena por COVID-19

Fuente: Estudiantes de opciones de modalidad servicio y supervisora USAC,2020.
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Anexo 5
Guia y planificacion de Webinar
Universidad de San Carlos de Guatemala

Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia

Ejercicio Profesional Supervisado

Webinar “Experiencias de resiliencia de estudiantes en EPS durante la pandemia COVID-
19”
Objetivos

Compartir algunas vivencias de los estudiantes de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
en el Ejercicio Profesional Supervisado durante la pandemia por el COVID-19.

Reflexionar sobre las acciones positivas realizadas por los estudiantes de la a Facultad de
Ciencias Quimicas y Farmacia en el Ejercicio Profesional Supervisado para la adaptacion de
resiliencia durante la pandemia por el COVID-109.

Fundamentos teoricos del término resiliencia

Capacidad de adaptacion de un ser vivo frente a un agente perturbador o un estado o
situacion adversos. (RAE, 2018).

La capacidad humana para enfrentar, sobreponerse y ser fortalecido o transformado por
experiencias de adversidad (Grotberg, 2001).

Misidn de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia

Somos la Unidad Académica de la Universidad de San Carlos de Guatemala responsable de
participar en el desarrollo integral del pais por medio de la formaciéon de recurso humano en
Quimica, Quimica Bioldgica, Quimica Farmacéutica, Biologia y Nutricién a nivel de educacion

superior, y mediante la realizacién de investigacion y extension, contribuimos sisteméaticamente al
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conocimiento, prevencion y solucion de los problemas nacionales, en las areas de nuestra
competencia, con ética, conciencia ambiental y excelencia académica.
Vision de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia

Ser la Unidad Académica de la Universidad de San Carlos de Guatemala, que cuenta con un
cuerpo docente y de investigadores altamente calificados comprometidos con la docencia,
investigacién y extension, que provea a la sociedad guatemalteca de profesionales con calidad
humana, conciencia ambiental, espiritu de servicio, ética y actitud de trabajo en equipo, en los
campos de salud, ambiente e industria; capaces de construir soluciones que ayuden a prevenir y
resolver oportunamente los problemas nacionales en las areas de su competencia.

Lista de valores de la Universidad de San Carlos de Guatemala

Responsabilidad, respeto, servicio, excelencia, creatividad, justicia y equidad.
Organizadoras

Supervisora de opciones de graduacion modalidad servicio de la carrera de Nutricion de la
Practica de Ciencias de Alimentos y Nutricion Clinica de la Universidad de San Carlos de
Guatemala.

Estudiantes EPS opcion de graduacion modalidad servicio de la carrera de Nutricion de la
Practica de Ciencias de Alimentos y Nutricion Clinica de la Universidad de San Carlos de
Guatemala.

Participantes

Estudiante EPS de Nutricion Comunitaria de la carrera de Nutricion de la Universidad de San
Carlos de Guatemala.

Estudiantes EPS de las carreras de Quimica Farmacéutica y Quimica Bioldgica de la Facultad

de CCQQ y Farmacia de la Universidad de San Carlos de Guatemala.
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Colaboradores
Organizacion de Estudiantes de Nutricion (OEN).
Asociacion de Estudiantes de Ciencias Quimicas y Farmacia (AEQ).
Poblacion objetivo
Estudiantes de la Facultad de CCQQ y Farmacia de la Universidad de San Carlos de Guatemala.
Procedimiento
Se llevara a cabo una conferencia virtual organizada por las estudiantes EPS opcion de
graduacion modalidad servicio de la carrera de Nutricion, que contara con la participacion de un
estudiante de Quimica Farmaceéutica, uno de Quimica Biologica y tres estudiantes de Nutricion
como expositores. Se presentara el contexto de la conferencia durante 5 minutos en una breve
introduccion, posteriormente cada expositor contard con 5 minutos aproximadamente para
comunicar los puntos cuestionados que a continuacion se presentan:
1. ¢Cual ha sido la diferencia de ejercer el EPS antes y durante la pandemia?
Justificacion: esta pregunta se realizara para entrar en contexto y crear vulnerabilidad con
el tema al conferencista.
2. Basandose en la mision, vision de la Facultad de CCQQ y Farmacia y los valores de la
USAC, ¢Qué fortalezas has desarrollado para adaptarte al EPS durante la pandemia?
Justificacion: diversas fuentes relacionan la palabra fortaleza con el concepto de resiliencia;
ademas algunos autores definen dicho término como la capacidad de resistir y transformarse
ante la adversidad.
¢ Cual ha sido tu mayor leccién del EPS durante la situacion actual que experimenta el pais?
Justificacion: evidenciar el crecimiento personal y profesional que los epesistas han

adquirido durante esta crisis.
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Ronda de cierre:
3. ¢Qué consejo le darias a todos los estudiantes de tu carrera para continuar con sus
estudios a distancia?
Consideraciones
Los estudiantes deben compartir brevemente la leccion positiva que les han ayudado a

sobrellevar las barreras durante la practica.



Programa de la actividad

Hora | Duracion Actividad Responsable
Bienvenida a participantes, presentacion de
organizadoras y moderadora
17:01:00 | 4:30 L » ) ) Andrea Fuentes
Presentacion, induccion al tema e instrucciones
de preguntas
Carmen Tenas
17:05:30 | 9:30 Preguntas con Carmen Tenas
Andrea Fuentes
] ) Diego del Cid
17:15:00 | 9:30 Preguntas con Diego del Cid
Andrea Fuentes
) ] Anajansy Martinez
17:24:30 | 9:30 Preguntas con Anajansy Martinez
Andrea Fuentes
) Carolina Pacheco
17:34:00 | 9:30 Preguntas con Carolina Pacheco
Andrea Fuentes
] Maria Fernanda
17:43:30 | 9:30 Preguntas con Maria Fernanda Rodas
Andrea Fuentes
Ronda de cierre
Orden:
Carmen Tenas ]
) . Expositores
17:53:00 | 9:50 Diego del Cid
i ] Andrea Fuentes
Anajansy Martinez
Carolina Pacheco
Maria Fernanda Rodas
) Waleska Calvinisti
18:02:50 | 9:45 Preguntas por los asistentes )
EXxpositores
Agradecimiento a expositores o
18:12:35 | 3:00 Waleska Calvinisti

Despedida

18:15:35

Finalizacién
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Anexo 6

Diploma de participacion en webinar

FACULTAD DE CIENCIAS
QUIMICAS y FARMACIA

TRICENTENARIA
de

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Escuela de Nutricion
Programa de EDC

Otorga el presente diploma a:

Maniae Fernanda Redad Truyills.

Por su participacion en el Webinar "Experiencias de resiliencia de estudiantes en

EPS durante la pandemia COVID-19" via Zoom, el dia viernes 05 de junio de 2020.

/4

Licda. Tania Reyes LicAa:Liliagta Vi
Directora Directora
Escuela de Nutricion Programa de EDC
e

Scanned by CamScanner

Figura 2. Diploma de participacion.

TS
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Apéndice 1

Sala Situacional Buenas préacticas de Manufactura

Tabla 1
Numero de salas situacionales elaboradas por mes.

Mes

Numero de salas

Diciembre 2019
Enero
Febrero
Marzo
Total

1

1
1
1
4
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Apéndice 2

Verificaciones de Buenas Practicas de manufactura
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Tabla 2
Numero de verificaciones realizadas por mes.
Mes Numero Verificaciones
Enero 2
Febrero 4
Marzo 2
Total 8




Tabla 3

Apéndice 3

Inspecciones y reportes de etiquetado de trazabilidad

NuUmero de inspecciones y reportes realizados por mes.

55

Mes NUmero Inspecciones NUmero de reportes
Enero 1 1
Febrero 3 3
Marzo 1 1
5 5

Total




Apéndice 4

Invitacion a evaluaciones Nutricionales

DECIDE POR TU SALUD Y BIENESTAR

Participa en las evaluaciones nutricionales que se llevaréan acabo.
Lunes 24 de Febrero de 7:30 a 16:00 horas en la oficina del Ing.

Alfredo Barrientos .
Jueves 27 de Febrero de 7:30 a 16:00 horas en la sala Coffe.

Recomendaciones:
* No usar talcos
Pies limpios
Ropa liviana
Llegar o la cita dos horas después de haber comido
Ser puntual

*Se atenderd a una persona a la vez no en grupos.
Inscripciones al correo: epgescalidadecolombina.com

Figura 3. Invitacion para evaluaciones nutricionales

Fuente: Propia.
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Tabla 4

Inspecciones y reportes de etiquetado de trazabilidad

Apéndice 5

Numero de personas atendidas en evaluaciones nutricionales.

57

No. Sexo IMC Interpretacion
1 F 26.1 Sobrepeso
2 F 22 Normal
3 M 21.8 Normal
4 M 38.7 Obesidad tipo Il
5 M 32.5 Obesidad tipo |
6 F 26.1 Sobrepeso
7 M 22.5 Normal
8 F 23.4 Normal
9 F 21.4 Normal
10 F 25.3 Sobrepeso
11 M 22.6 Normal
12 F 30.8 Obesidad tipo |
13 F 19.2 Normal




Apéndice 6

Presentacion de muestras panel sensorial

7 (L vl"]q

Figura 4. Fotografia de las muestras de galletas preparadas para el panel sensorial.

Fuente: Porpia.
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Apéndice 7

Guia elaboracién de menus saludables

Alimentacion en cuarentena

Guia para elaborar
mends saludables

durante la cuarentena

Quedarse en casa, cumplir con las medidas y
restricciones establecidas por las autoridades de
cada pais, ha ocasionado cambios en el curso de
las actividades cotidionas de las personas. Se ha
restringido la libre locomocidn y  comprar
alimentos requiere de limitantes de tiempo en
mercados ¥ supermercados.

For ello, es importante planificar los comidas
que se van a elaborar durante la semana, para
tener un listado de alimentos y reducir las salidas
por compras. Otra ventaja de planificar es tener
oportunidad de eloborar menis saludobles que
traen beneficios para cada persona y familia.

& Planificar ka alimentackin es Importante
para garanttzor la elaborackdn de comidas
variadas, suficientes y adecuadas.

Bdemdis, evita o acaparamients de

T ——

RN alimenitos Innecesarios.
caede | |f(OWERCN || e 00 | | e srsssERBBBREREEEE o -

iComo planificar un mend saludable ?

Estoblecer los tiempos de comida que se
realizardn. Se recomienda slempre

mantener el desayuno, clmuerza y cena
ad Ainay

una vesperting,

Verificar los alimentos que se thenen en casa
tambidn ez Impeetante revizar la fecha de
wencimiento.

Seleccionar recetas para elabarar los
tiempos de comida.

Enlistae ks alimentos que faltan para cocnar

O U?

oy las recetas
S dentificar en ol listada los alimentos o
La olla Familiar Guatemalteca conzta de siete e enel o y siiper <!

grupoz de alimentoz, loz

cualez permiten
una tacion b

I 4 Estimar ol presupuests para comprar
olimentos.

zeleccionarloz en la proporcién indicada.

identificar los alimentos perecederas y con

QOO0 O ©

No ez i ir de todoz loz ali facha présima de vencimlents y dar
reprezentadoz en la olla en cada tiempo de prioridad a elaborar los recetas con diches
comida, pero =i ez importante incluir alimentoz de ngrachntes lox primeres: dies - ln

todoz loz grupoz diariamente combinando la
variedad y la proporcién de loz mizmesz.




EJemplo de menii 2
EJemplo de mend
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Control de porciones
Ejemplo de listodo para compra de olimentos

C lar la cantidad de al que
comend, para mantener una dieta

Alimentos que tengo en coso-

equilibrada y saludable. Para ello puede

Arroz [ Miel utilizar el método de la mano o del plato.
Incoparing Espoguetti Pasas
huevos melén Gelating
platonos Especias Cofe Método de la
Hlmﬁmmmdmmﬂn: LAlmertos  proteicos:  Carmes
pescodos, huevos o legumbres
(frjol, gartanzo, lentejas, ejotea)
Huewas Frijol negro y Blanco Armaz
oeso rema Tortitor 2. Acalie y grasas
o P ksl ” . g
Tomate Zucchini Yuca e rorre Rt
Manzona Bangno Sondia 5. Pastan, arroz, tubdrculos.
Meltn Fifia Popoya 6Frte
Tamarinca Lache Requeson
#fvera Repatic Caneta
Pollo Espogueti Brécoli
Zanahorias acuy Gilisquil
Cilantra Aguacate Haranjas Método del plato
T
Comede res Spinazo t dolplats i
Flerboa y's verduras.
#limentos para compror en el supsrmercado o abarroterio: Un ciaarte dd ploto scupads por
—————————— carbehidratas como (arres,
pepa, pasta, granca , #tc.,
Maicena Incaparing ey
Aovena Cereal Un cuares dd plams scupodo per
Bqurt SalEHIEREE allmentas ricos e
: . p— proteina {carne, peacado,
hoevss, wtc. )
Harina para JLEs, Leche




Recomendaciones saludables

‘Congumir por b menos 5 porclones de vegetales y/'o
frutns al dia para abtener &l médximo baneficia.
[Selecciors frutas y werduras de temporada))

Sa recomienda combimar granos: frijol de cuclquies
calor, lertejas, soya o garbarees oon malr o arroz, ol
combinar estos alimentos logramos una alimentackin
mds sustanciosa, nutritha y rendidora.

‘Consuma almenes dos veces por semana o mds,
ﬁ - alimentos fusste de protelra come polls, pescade, pava
- o carne de res. Elljo cortes magros o bajos de grasa.
Prefiera preparar las commies cocidas ol vapor, asadas,
horreadas y en salsss o recada coma los tiplens de
nuestro pais. Ejemple: pollo en joctn, pepidn, Kack .
horreadas, entre otros.,

-

Evite consumir con frecuencla embutides por su alto
contenide de grasa y aditives.

Inchuir ¢l comsums de semillas come las manios, habas,
semillas de morafifin, ajonjoll y pepitoria yo que
contienen proteings y gresas de buena calidod, fitea,
witamings del complejo B y mirerales.

Prefiera el wso de "grasas buenas™ aceites wegetnles
como de malz, cancla, girasol, oliva(No rewtilizer
aceltes). Evite ¢l uss de grasas "malos” marteca de
oerdo, crema, “el gordo™ de las cames, margoring y
martequilia,

Consuma tres weces por semana o més: leche,
quesa, Incaparing, husvos o yoguet.

[Elja licteos bojos en grasa y escoja leche bajo el

proceso UAT/UTH pora presarar mayor tiempa.

Otras recomendaciones

r”“'g iy g

Mo deje alimentos cocides a temperatura
ambiente por mas de 2 horas.

Hierva la comida artes de servirka. [ arriba
de 60T

Refrigere o mas pronto posible los alimertos
cocinados y perecederos. {  peferible baje los
5%€).

Si tiene alimentas congelados, no los descongele a
temperatura ambiente, sine en la parteinferior del

refrigeradar.
I |
Utilice agua trotada para que sea

segura.
-
Seleccione alimentos sancs y I
frescos.
Mo utilice alimerntos desples de
la fecha de vencimiento

Lowarse bien las manos:
antes ydurante |a

Otras recomendaciones
prepararacién de los
alimentos.

Lowar y desinfectar las

-
.
ﬁj frutas y verduras.

——
L Assgurarse de que los Bsegurarse da que
utensilios para el drea para
cocinar estén limplas cocinar se

M. Encuentre limpia y
= desinfectada.

Separe los alimentos orudos de los
oocinados y los listos pora comer.

Use equipos y utensilios
diferentes como cuchillas,

Conserve los alimentas en

iplentes separados para

tablas de picar, para maripula e

cnmﬂ; Enhmallmell;: - =l =
¥ y cocidos.

crudos.

=

Y
Proponer la participacién de los nifios en actividodes sencillas
que ro impliquen Fesgo, para cocinar en familia y fortalecer la

convivencia.
Establecer horaries fijos Dormirde 7 a B horas
para los tiempos de comida. diarics.

Mantener una buena hidratacidn al beber suficiente
agua {almenos de 6 a 8 vasos de ogua).

3 [

Realice actividad fisica o gjercicios sencillos para evitar el tiempo
prolongado frente al televisor o demas parttallas.

Evitar &l consumo de comida rdpida y altos en
azicares, sal y grosas .
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Figura 5. Guia para elaborar menus saludables durante cuarentena.

Fuente: propia



Apéndice 8

Trifoliares informativos con informacion de prevencion ante el COVID-19

Recusrde gue mantener 2l espacio entre
usted v lss demis personas &5 uns de
lz5 mejores herramisntas para evitar 13
exposicion al vines y reducir su contagio.

Mo olvide portar su mascarills, lavar v de-
sinfectar sus manos con frecusencia

-
"
A1)
r W
4 b

%,
i,

hah

11
o

El incumplimiento de cualguier medida
de prevencion Serd sancionado.

Regusrde |3 responsabilidad e impor-
tancia del autocwuidado , seguridad vy el
biznestar de los demas.

Referencias Bibliograficas:

Orgamizacdian Mundial de Saud{ 2020000VID
19 & inocudad de los dimenios: onermac ones
o a e en press o alien e o as. Recuper ado
e Pl s N apees e B and Sres i aam/
Feardle1 Q85 5331 A56AWHO-2019-nC o

Food _Safety-2020. 1 -spa pdf

Ceniro Maciornal de Vaounacdn y Enfermeda
des B espir adorias {20200 Ds anc amienio so
. Recuperado de: hipstespanalode gow!
caranins 210 19-noow preven -go i ng - sk
=0d al-d=tandng. himl

|
@ g\ carsa

IMPORTANCIA DEL
DISTANCIAMIENTO
FisSICO EN EPOCA DEL
COVID-19

Medidas para reducir el riesgo
de contagio

€9



- s e _ ¢ Qué es el distanciamiento fisico? £Cémo cumplir el distanciamien-
dida dé“:;nviﬂk?n sera Siu;gl::;nTE- Se trata de reducir al minime el con- to fisico?
N ) :?:TIIEMI rel |r15ted3.r las demas personas a - Mantenga wna distancis d= simenos
Recuerde la responsabilidad e impor- : 1.5 metros (3 longited de 2 brazos
tancia dzl autmudadp , seguridad v =l sxtendidos entre oiras pErsonas,
biznestar de los demas. I 5 incluso si porta mascarilla).
~ M

Obijetivo

Instruir y concienciar 3l personsl so-
brz lz importancia del cumplmiznto del
distanciamiento fisco como medida de
prevencion al contagio de COVD-15.

- Mo seredna en grupos innecasaris-
mente, ni mantengs contacto fisico
{ abrazos, besos o apreton dema-
oS ).

£ Por qué es importante el
Distanciamiento fisico? Q0 x

El COVID-15 se contagia principalmente
entra personas gue estan en contacto I I
CEICAND.

] = Algjese de lugares muy poblados v
Una persona infectada al toser, estormu- svite I35 reuniones nUMSrosIs oon
dar o hablar, expuka al sire gotas que ofras personas.

terminan &n |3 boca o narz de las perso-

El distanciamiento fisico ayveda 3 limitar
lzs oporunidsdss de snirar en comtacto .' "
con supsrficies contaminadss v personas

infectadas fusrs dela casa. ."'

¥9



El incumplimiento de
cualguier medida de pre-
vencion sera sancionado.
Recusrde |l responssbilidad =
importancia del autocuidado |

seguridad v €l biensstar de los
demas.

Medidas para prevemr of
covlagle del wius

Acclones
frente al

COVID-19 al
salir de Casa

AT A

99



Comocemaos gue 2l COVID-13 causa
sfecciones respiratorias gue pusdsen sar
ligeras hasta llegar 3 savendad. Noexsts
evidencia de uns cura en la actuslidad,
por ko gue se reguiers cumplir estricta-
mente con las medidas de higiene v pre-
vencion para avitar la propagacion del
wirus.

Por lotanto , s2 debe mantener 2l
cumplimisnto de sccionss gus resgusar-
d=n la salued v bien estar propio como de
los demas. En &l recomido de salida des-
de cass hacis planta ¥ regreso desde
plants 5 casa s debe cumplir responsa-
blemente con lss scciones Qus 5= prasen-
tan =n =l siguiznte masrnisl.

Las recomendaciones £5 estan dirgidas
3l personsl gue setransporta en busss de
la emprasa v vehiculo propio.

Objetivo

Maostrar lzs scciones frente sl SOWVID-
18 gus s= deben practicar duranis 2l reco-
rrido casaplanta-casa

Utilzar medic de transpore
propio © Unicamente el servicio
de busets sutorzado por la em-

presa.

M El vehicule propic debe mante-

—
-
'ul de o353,

1
&=

[ 4

nerse limpic enfaizands las
aress de constante contacio
con lzs manos.

Utilizar la mascarnilla al salir

Constante lavado v desinfec-
cion de manos.

Medidas estrictas de higiens
personal | Banarse disriamen-
te).

Mantener las uhas comas.

Utilizar 2l cabello recogido,
svitar el uiso de pulseras,
anillos o arstes.

- En la planta utilizar el

) equips de proteccion
personal: mascarilla v len-
1e5.

Q Mantener distancia fisica

*'-' minima de 1.5 metros
i entre otras personas.
‘-

Evitar reunirse con ami-
gos despuss deltrabajo
o reslizar visitas familis-
res, esto pusds incre-
mentar 2l riesgo d= con-
tagic.

s
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Todos somos vulnersbles 3 13
infeccion por COVID-12.  Sin em-
bargo, |35 personss mayorss, son
mas vulnersbles a sufrir complica-
CiQnEs SEriss Que SMenacen su
wida.

Las mujeres embarazadss tam-
bien estan expusstas 3l riesgo por
lzs complicaciones  respirdorniss
gue causa 2l COVID- 12 Nose ha
demostrado la transmision directa
de |z madre a8l bebe por bo gque s
necesano un estrcto cumplmisnto
de las medidas de prevencion de
wires para mantensr 13 saled.

Refarancias Bibdcgraficas

Insituto guaternaliieco de seguridad social {2000
Afiche COVIDHE K555, Recuperado  dedpsd
WA igEsgLargy

Comisdn Econdmica para Amevica Lafins y o
Caribe {20205, SOVID- 19 Recomendacones
gernerales pora 2 alencon . parsons mayanes
sk ura per=neciva de derechios Flumanoes.
b doaizn, Reouperada de: b pel
reposiona.cepal orgitstneamd

o poars
I'"H"

Acciones para
adultos mayores y
mujeres embarazadas
ante el COVID-19

i)

La prevencidn y cuidados
&g trab ajo de todos.

L9



Las medidas generales para Iz poblacion
incluyendo los grupos vunersbles como
aduffos mayores y mweres embarszadss
segin [z Organizacion mundial de saled
[OME) son:

Lawvarss las manos fre-
CUSnienme con agua v ja-
bon Por ko menos & veces
por dia v aplicar un desin-
fectante d= manos 3 base
de alcohol

Mantzner una distancia fi-

sicacon las demas perso-

nas de por lo menos 2 me- ﬂ ﬂ
tros, ¥ evitar lugares con-

cumidos.

Evitar tocarse los ojos, la
narz v I3 boca incluso te-
nigndo pussta la mascarilla

Cubrirse la boca v la nariz
con el codo flexionado o

con un panusk al toser o A
estornudar {2l pafiusk ¥ *xh
usado debe ser desechade =
inmeadistaments). e Y

Consideraciones para
mujeres embaraza-
das:

Cumplir con 2l esguema
de vacunacion indcado v se-
guir los controles medicos
programados.

S recomienda ofrecer lac-
tanciza matermna 3 libre deman-
da del bebé. La leche mater-
na contiens todos los liguidos
¥ nutrientes gue el nifie o nifia
necesitan v los protege de las
enfermedades infacciosas.

= Uns madre con CO-
WID-13 pusds  ofrecer
amamantar cumpliendo
con lzs medidas de pro-
teccion para e bebe
{importante =l wso d=
mascarilla M35 bien
colocada).

Sila madre noestasn la
posibilidad d=2 amamantar
pusds sextrasrse laleche vy
slmac=narls

= Para |z extraccion de
l=che s2 deben Impisr
todss las supsrfcies
de contacto con la ma-
dre infectada de COVID-
5.

Consideraciones para adultos
mayores:

Fara una adecusds proteccion de
|35 personss mayores 25 imprescindi-
ble |z colaboracion de la poblacion jo-
ven y adulta.

Esto s2 pusds hacsr mediants las
medidas establecida por lz OMSE, para
evitar contrasr el vins v transmitirke 3
los familizres de edad avanzada.

\ i "
Las sdulios
mayores deben:
+ Mantener |3 cusrentens en cass.
+ 5ies realmente necesarnio ver a un
doctor, hacer primers wns consults tele-
fonica o a traves de Internst
= Recibir 2l apoyo de familisres para
comprar los medicamentos, eviando
salir innecesariamants

Figura 6. Trifoliares informativos elaborados.

Fuente: Propia.
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Agendas didacticas para induccion alérgenos y HACCAP al personal de nuevo ingreso

Agenda Didéctica Induccion de Alérgenos

Tema a Brindar; Alérgenos

Nombre de Facilitadora: Maria Fernanda Rodas Beneficiarios: Personal de nuevo ingreso Planta

Fecha de sesiones: Marzo, abril, mayo

Tiempo Aproximado: 45 minutos

Objetivos de Aprendizaje Contenido Act|V|da(.jes.de Evaluacion de la Sesion
Aprendizaje

Que al finalizar la sesion Palabras de | Evaluacion Escrita segun
educativa el personal sea bienvenida CAPSA.
capaz de: o

P Definicién de

alerggr)l(_) " Y| Brindar el contenido Preguntas directas al

-Definir que es un alérgeno. sensibiiizante. de las diapositivas. personal:

- Diferenciar el concepto de
alérgeno y sensibilizante.

-Reconocer los alérgenos
que se manejan en CAPSA.

-ldentificar la importancia
manipular correctamente los
alérgenos.

Signos y sintomas de
una alergia.

Lista de alérgenos
conocidos.

Alérgenos utilizados
en planta.

Riesgos.

Control de alérgenos.

Espacio de
comentarios 0
preguntas

Firma de asistencia

Realizacion de

evaluacion.
Brindar el folleto
informativo  segun

CAPSA.

¢ Qué es un alergeno?

¢ Qué es un sensibilizante?

Mencione 3 alérgenos

Mencione 3 beneficios de la
correcta manipulacion de
alérgenos.
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Agenda Didéctica Induccion de Andlisis de puntos criticos de control

Tema a Brindar; Andlisis de puntos criticos de control

Nombre de Facilitadora: Maria Fernanda Rodas Beneficiarios: Personal de nuevo ingreso Planta

Fecha de sesiones: marzo, abril, mayo

Tiempo Aproximado: 45 minutos

Objetivos de Aprendizaje

Contenido

Actividades de
Aprendizaje

Evaluacion de la Sesion

El personal estard en la
capacidad de:

Definir qué es HACCP

Identificar los Puntos
criticos de control de la
empresa.

Relacionar HACCP con el
rol de trabajo.

Definicion de HACCP

Importancia de HACCP
y los equipos HACCP

Identificacion de PCC
de CAPSA

Beneficios de HACCP

Palabras de bienvenida

Brindar el contenido de
las diapositivas.

Espacio de
comentarios 0
preguntas

Firma de asistencia

Realizacion de
evaluacion.

Brindar el folleto
informativo segun

CAPSA.

Evaluacion escrita
aprobada por CAPSA.

Preguntas directas:
¢ Qué significa HACCP?

¢Por qué es importante el
cumplimiento de HACCP?

Mencione los 2 PCC de
CAPSA




Agenda Didéctica Induccion de BPM

Tema a Brindar: Buenas Précticas de Manufactura

Nombre de Facilitadora: Maria Fernanda Rodas Beneficiarios: Personal de nuevo ingreso Planta

Fecha de sesiones: marzo, abril, mayo

Tiempo Aproximado: 45 minutos

Obijetivos de
Aprendizaje

Contenido

Actividades de Aprendizaje

Evaluacion de la Sesion

El personal estara
en la capacidad de:

Definir las BPM.

Identificar las
BPM
Relacionar BPM

con sus labores.

Definicion de BPM

Importancia del
cumplimiento  de

BPM.

Ejemplo de BPM

Beneficios de

cumplir las BPM.

Actividad de bienvenida:

Palabras de  bienvenida.
Pregunta rompe hielo ¢Sabe

usted que son las BPM?

Brindar el contenido de las

diapositivas.

Entrega de cartilla, lectura.

Evaluacion escrita
aprobada por CAPSA.

Evaluacion oral:
¢ Qué significa BPM?

¢(Por qué se deben

cumplir las BPM?

Mencione 2 ejemplos
del cumplimiento de las
BPM.

Mencione 1 ejemplo de
BPM, que realice en
CAPSA.
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Induccidn a personal de nuevo ingreso

Figura 7. Fotografias de induccion HACCP, BPM y control de alérgenos a personal de nuevo ingreso.

Fuente: Propia.
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Apéndice 11

Constancias participacion en webinars

Alimentacion en cuarentena: Herramientas culinarias para ayudar a los
pacientes

Lcda. Raquel Bernacer

Es importante ayudar a los pacientes brindando herramientas que les permitan mantener una
alimentacion saludable, todo se debe adaptar al contexto real de cada persona. Se promueve una
alimentacion variada, suficiente y adecuada, se puede lograr mediante preparaciones sencillas,
correcta higiene, control de porciones, correcta conservacion de los alimentos, evaluacion de los
alimentos disponibles, planificacion de ment semanal, participacion de la familia en la elaboracion
de alimentos y realizacion de listas de compra. La situacion mundial ante la epidemia de COVID-
19 implica en la mayoria de paises una cuarentena obligada y en otros casos voluntaria, por lo que
se restringe la libre locomocidn o interaccién social. El permanecer en casa puede provocar en las
familias depresion, ansiedad o estrés y por lo tanto se debe procurar cuidar la alimentacion sin
embargo los problemas econdémicos y en el comercio pueden afectar en la adquisicion de
alimentos. Por ello, planificar el menu puede proporcionar mayor tranquilidad en los hogares pues
se optimiza el uso de los ingredientes sin desperdiciar, se reducen las salidas innecesarias para
resguardar la cuarentena, se evita en los hogares caer en crisis de compras de alimentos
compulsivas. Dar a conocer los distintos métodos de preparacion sirve para que el paciente elija el
que se adapte a los alimentos que prefiere preparar y a sus habilidades en la preparaciéon de
alimento. Se enfatiza la importancia de controlar la cantidad de sal y grasas en las preparaciones,
asi como la eleccion de conservacion de los alimentos (como congelar frutas, verduras, carnes o

alimentos preparados). EI Batch Cooking Es una técnica que consiste en la inversion de tiempo de
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un dia a la semana para la preparacion de los alimentos o aprovechar cada vez que se prepare algin

plato adelantar otras preparaciones y guardar para dias posteriores.

Comentario

En Guatemala se observa el constante comportamiento de compras compulsivas posterior a las
declaraciones en las que el presidente brinda nuevos lineamientos o estadisticas de afectados por
COVID-19, por ello las sugerencias de la planificacion de menu y realizacion de un listado previo
a comprar puede controlar esa situacion. La alimentacion es importante, sin embargo, la calidad
de la misma es fundamental para mantener la salud de cada individuo. En otro escenario esta el
porcentaje de poblacion en pobreza y extrema pobreza para quienes no aplicarian ciertas
sugerencias por la limitacion de alimentos disponibles, sin embargo, las sugerencias que hay que
reforzar siempre es la higiene durante la preparacion de alimentos, la conservacion correcta de los
mismos, sugerencias de formas de preparacion y la participacion de las familias en la elaboracion
de alimentos.

Bibliografia

Nutrinfo.(2020).Webinar alimentacion saludable y cuarentena: Herramientas culinarias

para ayudar a nuestros pacientes. Recuperado de: https://www.nutrinfo.com/recursos/search
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Anexos

Anexo 1. Recordatorio de inicio del Webinar Alimentacion en cuarentena

INICIA EN 1 HORA - “Alimentacion en Cuarentena” - Raquel Bernacer Martinez & 2
Nutrinfo.com - Webinars comunicaciones m & través de omailmesvne 159 Mmacebhorss) Yy W i
Actualizate en casa
B
Nutrinfe...

L9 <

Figura 1. Recordatorio Nutrinfo

Fuente: Propia
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Inmunonutricién como prevencién como prevencion para COVID ¢Realidad o
ficcion?

Nutridlogo Carlos A. Reyes Torres

El COVID-19 se caracteriza por ser un virus que afecta a los neumocitos, por lo que causa
SDRA. La evolucion del paciente con COVID-19 hasta desarrollar un estado critico no se ha
reportado mayor al 5% y la tasa de mortalidad es variable debido a que no se ha logrado
contabilizar con exactitud la cantidad de casos. La presencia de otras enfermedades aumenta el
riesgo de complicaciones de los casos COVID-19 Positivos. La inmunonutricion abarca aspectos
relacionados con la nutricion, inmunidad, infeccion, inflamacion o dafo tisular. Se encuentran
implicados los sistemas endocrino, nervioso e inmune, formando parte de la microbiota de este
ultimo. Se ha determinado en la actualidad que la microbiota intestinal tiene un papel fundamental
no solo a nivel del tracto gastrointestinal, sino que presenta ademas conexion con el sistema
nervioso. Los profesionales en nutricion deben estar actualizados y manejar la evidencia cientifica
respecto a la suplementacion de vitaminas y minerales, IDR de los distintos grupos, patologias en
las que se recomienda la suplementacion y casos en los que se debe controlar o limitar la
administracion de algan nutriente. Se debe promover una alimentacion saludable para garantizar
el consumo adecuado de los nutrientes mediante los alimentos, lo cual es mas econdémico y
beneficioso para la poblacion. El contexto en el que se vive tras la pandemia a nivel mundial ha
impulsado la difusion de la venta de suplementos alimenticios, venta de vitaminas y minerales. Sin
embargo, puede resultar perjudicial el exceso de micronutrientes por lo que no se debe impulsar
esta recomendacion general de utilizar suplementos ya que anteriormente se resaltd que
suplementar esta sujeto a condiciones especiales. Por los tanto, la poblacion no cuenta con los

controles e informacién adecuada respecto a la suplementacion de micronutrientes.



77

Comentario
La desinformacion en la poblacion ha generado la compra masiva de vitamina C debido a la

creencia de que es la unica vitamina que fortalece las defensas inmunoldgicas. Se debe promover
una alimentacion saludable que aporte vitamina D, vitamina A, Omega 3 y la practica de actividad
fisica y ejercicio los cuales promueven la respuesta del sistema inmunoldgico.

Bibliografia

Nutrinfo. (2020).Webinar inmunonutricion como prevencion para COVID — 19 ;Realidad o

ficcion?. Recuperado de: https://www.youtube.com/watch?v=HAmd61Geb40

Anexos

Anexo 1. Recordatorio previo a participacion en webinar

INICIA EN 1 HORA - “Inmunonutriciéon como prevencién para COVID-19 ;realidad o & 2
[J Recibidos 678 ficcion?" Carlos A. Reyes Torres © Recibidos x
% Destacados
Nutrinfo.com - Webinars comunicaciones@nutrinfo.com a fravés de gmail. mesv.net un, 6 abr. 11:44 (hace 9 dias) Yy 4
@ Pospuestos parami v
» Importantes
> Enviados Ver este correo en el navegador
@ Maria Fernande 7+ .
Actualizate en casa ﬁ
o
Nutrinfe... &
Copiar ..
- P"'i; Webinars
- -
i i i i Actulizate — WEBINAR GRATUITO —
Iniciar uno nuevo Netrinfo ‘ Inmunonutricion
b -
como prevencion
& paraCOVID-19
; Q \‘ ’A = - . v
Y ;realidad o 0

Figura 1. Recordatorio Nutrinfo

Fuente: Propia

Coronavirus: todo lo que el personal sanitario debe de saber

Dra. Maria del Carmen Mufioz Egea



78

En noviembre/ diciembre de 2019 se detecté aumentos de casos de neumonia en Wuahan, en
enero se cerrd el comercio y se notifico a la OMS. En enero del dia 7 al 10 se identificd el SARS-
CoV-2y se identificd su secuencia como nuevo patégeno. A partir de febrero se reportaron brotes
en Corea del Sur, Italia, Alemania y Espafia. El 11 de marzo del 2020 la OMS declara al COVID-
19 como pandemia. La similitud genética con el coronavirus que produce el SARS ha hecho que
pase a denominarse SARS-CoV-2 y COVID-19 es la enfermedad causada por este nuevo
coronavirus. Se ha identificado que la transmision es por Zoonosis y los Errores de replicacion
han causado mayor diversidad del virus, mayor adaptacion y salto Inter especie. Aunque se han
detectado secuencias de nucleétidos de SARS- parecidos en el murciélago, se ha estudiado que no
es el responsable de la transmision directa al Ser humano, se desconoce el hospedador que contagio
a la especie humana. La transmision puede ser directa en contacto estrecho con las secreciones
respiratorias de una persona enferma (gotas >5um) por lo que se promueve la higiene y evitar el
contacto para reducir el contagio. También puede existir una transmision indirecta al tocar objetos
contaminados con el virus: aluminio, papel, metal, guantes quirargicos, plastico y cristal. Pueden
haber pacientes sintomaticos y asintomaticos, no existe riesgo cero para el COVID-19 cualquiera
puede padecerlo sin embargo existen comorbilidades que pueden agravar la evolucion de los

pacientes. Se ha detectado mayor prevalencia en hombres.
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Comentario

Es importante para todo personal de salud tener los conocimientos de la historia natural de la
enfermedad, para comprender de qué se trata, el alcance y efectos de la actual pandemia. Es

inevitable estar en riesgo mientras no se cumplan las

Bibliografia
4Doctors. (2020). Webinar gratuito COVID-19. Recuperado de: https://4doctors.science/
Anexo

Anexo 1. Confirmacion de Registro para participacion en webinar

A Z Doctors

Expert Medical Knowledge & Guidance

Y Destacados
@ Pospuestos
» Importantes

> Enviados Estimado/a Maria Fernanda:
-

- . Gracias por registrarse para "Webinar sobre el COVID-19 | 6 de abril".

P §

122) Maria Fernande + La Doctora Maria del Carmen Mufioz Egea, microbidloga y profesora de la Universidad
Auténoma de Madrid nos explica en este webinar

« SARS-CoV-2, un nuevo patégeno

+ Coronavirus

+ Transmision

+ Sintomas de COVID-19

+ Sobre la expansion del virus

« Letalidad por COVID-19

+ La importancia de |os test diagndsticos

« El riesgo 0 no existe

+ Medidas para limitar la transmisién del virus
+ Caso ltalia & Espafia

No hay chats recientes
Iniciar une nuevo

29 % R e

Figura 1. Correo de confirmacién Nutrinfo

Fuente: Propia
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Curso bioquimica de la leche

Dr. Robinson Cruz y Lcda. Teresa Herrera

Se ha mitificado respecto a la leche y sus propiedades nutricionales, para erradicar la
desinformacidn es necesario manejar la evidencia cientifica. La bioquimica de la leche permite
comprender los efectos nutricionales del alimento en el organismo humano. La importancia
nutricional de la leche destaca por su fraccion proteica liquida y de facil absorcion, su fraccion
lipidica, Su contenido de lactosa, Su contenido de calcio y componentes bioactivos de la membrana
de gldbulo de grasa de leche.

Entre algunos de los beneficios con evidencia cientifica que se le atribuye a la bioquimica de la
leche, se encuentra la proteina del lactosuero ya que produce saciedad por la cantidad de triptofano
que estimula al hipotalamo formando serotonina. El lactosuero promueve la hipertrofia en el
deportista (crecimiento de masculo). La caseina suelta lentamente los aminoacidos y promueve la
reparacion del musculo, por lo que el whey es para evitar la destruccion del musculo es por eso
que se debe tomar en el momento de realizar el deporte. El triptéfano promueve formacion acido
clorhidrico por lo que hay que tener precaucion con las personas que padecen gastritis. EI Calcio
actua como tampdn del acido clorhidrico, pero no todos responden con buena tolerancia por lo que

hay que medir y monitorear la tolerancia de la leche.

Comentario
El profesional en nutricion debe aplicar los conocimientos y tener evidencia cientifica para
difundir informacion o brindar recomendaciones. Lamentablemente existen muchos mitos
respecto al consumo de leche de vaca, este curso permite abordar la bioquimica para comprender
los aportes nutricionales del alimento. El curso, fomenta manejar un estandar para el gremio de
nutricionistas y de este modo eliminar la difusion de informacion incorrecta o sin base cientifica.

Bibliografia

lidenut.  (2020). Curso  bioquimica de la leche. Perd. Recuperado de:

https://www.iidenut.org/instituto/aula-virtual-login/



Anexos
Anexo 1. Diploma de aprobacion del curso
.) °e
@) iideNut

INSTITUTO DE INVESTIGACION PARA EL
DESARROLLO DE LA NUTRIOLOGIA

Otorga la presente:

CONSTANCIA

A
MARIA FERNANDA RODAS TRUJILLO
Por haber participado del
Curso Taller Bioquimica Nutricional de la Leche
Valor Académico: 4 horas ‘g :4;&@
Lima, 13 abril 2020 | 69%
?g ROBINSON céuz ;O MG. TERLA HERRERA
Director IDENUT Directora Departamento Académico

IIDENUT

Figura 1 Link de acceso a webinar obtenido de la Universidad del Valle de Guatemala

Fuente: Propia.
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Inocuidad alimentaria y COVID-19: recomendaciones y recursos para
productores de alimentos

AIB International

La industria productora de alimentos esta atravesando por diversas barreras ante la pandemia
del COVID-19. Debido a la forma de transmision del coronavirus, los protocolos a nivel mundial
propiciaron al confinamiento de las personas, esto redujo el rendimiento en las lineas del operativo
y como consecuente disminucion de la oferta. A los proveedores esenciales se les gestionan
permisos especiales para continuar brindando la materia prima. Las consideraciones para las
empresas que deben cerrar es la elaboracion de programas de manejo de crisis, defensa de los
alimentos, gestion del almacén y procedimientos de mantenimiento por cierre.

La reapertura de las productoras de alimentos debe iniciar con los controles de inocuidad,
revision del suministro de proveedores, revision del etiquetado de los alimentos, empleados de
produccion (enfatizando practicas de aislamiento) y mejorar practicas para el lavado de manos. La
alta demanda conlleva a frecuentes inspecciones de BPM tanto de todo colaborador de la empresa
como proveedores, estricto control de acceso del personal. Las visitas de proveedores y contratistas
deben restringirse y para ello es conveniente realizar un andlisis de trabajos indispensables en el

mantenimiento de la industria para programar los protocolos correspondientes de ingreso y trabajo.

Por lo tanto, cada uno de los controles en la inocuidad alimentaria permite respaldar la garantia
del producto sin caer en fraude alimentario o riesgos ante el contexto de la pandemia. Por ello es
necesario actualizar los protocolos y ajustes para cumplir las normas en las industrias y productoras

de alimentos.
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Comentario
El webinar de inocuidad alimentaria se relaciona con la unidad de préctica del ejercicio

profesional supervisado ya que se puede identificar que las inspecciones de buenas practicas de

manufactura, control de acceso a proveedores y contratistas, capacitaciones al personal respecto a

inocuidad y otros programas que refuerzan el plan HACCP y las normas ISO 9001, 22000 se han

tenido que reforzar y actualizar para garantizar la inocuidad y calidad de los productos. También

se detectan las barreras en comun de reduccion del personal operativo en &reas de trabajo para

promover el distanciamiento social y recomendaciones de prevencion del COVID-19.
Bibliografia

AIB International. (2020). Webinar de inocuidad alimentaria y COVID-19: recomendaciones y
recursos para productores de alimentos. Recuperado de:

https://www.aibinternational.com/es/Blog-saber-alimentario
Anexos

Anexo 1. Recordatorio previo a participacion en webinar

Recordatorio: "Inocuidad alimentaria y COVID-19: recomendaciones y recursos para &5 2
productores de alimentos" comienza en 1hora x

AIB Intemational Latinoamérica <customercare@astowebinar corm 6,202 8O0 P
para

B8 unirse a una reunidn

Chat
& Warla Femands
Esto es un aviso para recordarle que “Inocuidad alimentana y COVID-19: recomendaciones

¥ recursos para productores de alimentos” comenzaré dentro de 1 hora

mié, 26 de abr de 2020 a las 9:00 - 9:40 CST

Figura 1. Recordatorio AIB International

Fuente: Propia



Anexo 2. Correo de constancia posterior a participacion en webinar

Gracias por asistir a Inocuidad alimentaria y COVID-19: recomendaciones y recursos para & &

[J Recibidos 4
productores de alimentos Recibidos x

% Destacados

@ Pospuestos AIB International Latinoamérica <custorr

para mi -
» Importantes ?

> Enviados

Meet (D)
B (niciar una reunién

B3  Unirse a una reunién

Chat
{3 Maria Femand: +
Esperamos que haya disfrutado del seminario web

Hacer una llamada : y i
Envie sus preguntas y ¢ a: vcarrera@aibintemational. com

Figura 2. Correo constancia de AIB International

Fuente: Propia
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Webinar ¢Como mantener la masa muscular en deportistas?

MSc. Giménez Jaime

El periodo de inactividad generard cambios en la composicion corporal, en los requerimientos
energeéticos, a la respuesta psicoldgica y emocional, leve atrofia muscular (inmovilizacion),
resistencia anabodlica, pérdida de flexibilidad metabdlica, cambios en hueso, tenddn, masculos y
grasa corporal. La evidencia cientifica registra pérdida de masa muscular con 5 dias en las que el
deportista permanezca inmovil, esto ocurre por el cambio en la expresion genética en las primeras
48 horas de reposo. Consecuente a ello, hay un desbalance entre sintesis de proteinas y
degradacion. Después de 14 dias de inactividad estudios han registrado cambios corporales en
grupos jovenes de 18-30 afios de edad, también se ha identificado una disminucion en la
sensibilidad de insulina, aumento de lipidos postprandiales y aumento en la homocisteina en
plasma sanguineo. En el caso del grupo de adultos mayores de 55 a 65 afios es significativo la

reduccion de volumen muscular de cuadriceps y reduccién de fuerza.

Se recomienda un control de la dieta que permita el aporte de proteina y carbohidratos con
ajustes dependiendo la fase de reentrenamiento en la que el deportista se encuentre. La efectividad
del aporte de proteina radica en la calidad de la misma, combinacion con carbohidratos a lo largo
del dia y el estimulo muscular. Los porcentajes de aportes pueden variar dependiendo el tipo de
ejercicio, siendo de tipo aerdbico o anaerobico. También es importante tomar en cuenta los
momentos de ingesta de alimentos pre o post entreno para favorecer el rendimiento y control de la

masa muscular.
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Comentario
La cuarentena obliga a los deportistas a interrumpir su entrenamiento cotidiano, debido a las
restricciones en los ambientes propicios para el desarrollo del mismo. El confinamiento implica
dias prolongados de estancia en casa, por lo que el ritmo de entreno se modifica. Para evitar el
riesgo de pérdida muscular, se debe mantener una rutina ajustada a las fases de entrenamiento en
casa, acompafiado de esta medida el deportista debe controlar una dieta que se ajuste al tipo,
horario y cantidad de ejercicio realizado. Por lo tanto el papel del nutricionista es fundamental para
brindar una asesoria indicada en la alimentacién delos deportistas para mantener la masa muscular
a pesar de los cambios efectuados por la cuarentena.
Bibliografia
Giménez, J. (2020). Webinar ¢(Como mantener la masa muscular en deportistas?. Espafia.
Nutritional Couching
Anexos

Anexo 1. Link previo a participacion en webinar

Link de acceso para webinars de UVG-Nutritional Coaching Recibidos x 8 2

[J Recibidos 718
'y, Ana Isabel Rosal Martinez <anarosal@uvg edu.gt: mar, 31 mar. 1317 ¢ 4

* Destacados s para bec: mi ~
© Pospuestos Apreciables profesionales,
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Nutricion y comunicacion en los tiempos del coronavirus

Dr. Alberto Cormillot

La pandemia COVID-19 ha repercutido en el sistema mundial de salud debido al masivo
contagio de la enfermedad. Como estrategia para evitar propagar 1os numerosos contagios muchos
gobiernos han tomado la decision de mantener estados de alerta y promoviendo una cuarentena en
las Gltimas semanas. Argentina no ha sido la excepcion en estas condiciones mundiales, el grupo
maés vulnerable son los adultos mayores de 60 afios, personas con hipertension, enfermedades
cardiovasculares, diabetes, cancer, enfermedades pulmonares entre otros. Por ello se registra alto
riesgo de mortalidad en las personas que padecen dichas patologias. Medicos especialistas en
cardiologia han comentado que el prondstico de sus pacientes no es bueno cuando pierden el
control en sus tratamientos ya que muchos desisten de los medicamentos o controles establecidos.
Los especialistas en nutricion no deben desentenderse de los demas profesionales en el sector salud
ya que esta pandemia exige que se esté trabajando de una manera multidisciplinaria y actualizacién
constante. Se debe discernir la informacién ya que los medios de comunicacion son diversos.
Actuales herramientas virtuales permiten que sea posible mantener la cuarentena y mantener
comunicacion tanto para laborar con pacientes como para obtener informacion.

Comentario

Las preocupaciones manifestadas en la resolucion de dudas al finalizar la conferencia hacen
notar que existe incertidumbre con respecto a tratamiento de pacientes por las condiciones de
cuarentena. Los profesionales en nutricion deben mantener la informacion basada en evidencia y
trasladarla en un lenguaje que permita a las personas comprender las sugerencias. EXxiste
controversia en si es pertinente o no suplementar vitaminas, sin embargo, esto depende del criterio

que el especialista vea en un paciente, si mantienen una alimentacion mala e insuficiente de
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vitaminas, sin embargo, siempre se debe promover una alimentacion saludable que sea variada,
suficiente y adecuada. En el caso de la compra de alimentos procesados se debe promover la lectura
del etiquetado de los productos para evitar un consumo excesivo de sodio, azucar y grasas trans.
La comunicacion es importante en este tiempo de pandemia de coronavirus, dado a que comunicar
y promover la nutricion permitiré resguardar el estado de salud de las personas. Por lo tanto, debido
a que se desconoce con exactitud el tiempo necesario de cuarentena por la incidencia de la
enfermedad, se debe analizar las alternativas de comunicacién y trabajo respecto a la nutricion

humana.

Bibliografia
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Definicion y contexto

Mtra. Daniela Merohant Mtra Veronica Olivares

El nuevo coronavirus es una infeccion respiratoria causada por el SARS-Cov2 que pertenece a
la familia de los coronavirus. EI nombre se le atribuye a la superficie del virus que se asemeja a
una corona. Los coronavirus cusan desde sintomas leves hasta neumonia. EL COVID-19 fue
declarado pandemia por las caracteristicas siguientes: por su creciente propagacion, pocos
antecedentes del virus y conocimiento del tratamiento. Las complicaciones del virus resultan del
incremento de obesidad, hipertension, diabetes entre otras ECNT.

Comentario
La pandemia ha impactado rapidamente por la forma de contagio y debido a que hay casos

sintomaticos y asintomaticos. Los paises con alta prevalencia de ECNT pueden registrar mayores
complicaciones en la recuperacion de los pacientes debido al estado vulnerable de los mismos. Por
lo tanto, es importante cumplir con los protocolos sugeridos por la OMS vy las disposiciones

gubernamentales de cada pais ya que no se cuenta con una cura concreta actualmente.

Influencia de la microbiota en COVID-19

cDr. Niko Cruz
El microbiota es el conjunto de microorganismos que se encuentra en un habitat intestinal, oral,
nasal o urogenital. Cada sitio presenta su microbiota especifico. EI microbiota intestinal tiene como
funcién principal la biosintesis de cofactores y vitaminas, también el metabolismo de los
carbohidratos. Su clasificacidn no se basa en la cantidad o calidad de microorganismos sino en sus

funciones que se realicen adecuadamente. Por ello es importante cuidar el consumo de antibi6ticos,
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ya que estos pueden inhibir la produccion de anticuerpos contra la influenza y TNF-y, razon por
la cual no hay que automedicarse.

El virus puede promover la produccion de bacterias patdgenas y proceder a la sobreproduccion
de citoquinas proinflamatorias. El dafio al microbiota puede disminuir la capacidad de respuesta
del sistema inmune pulmonar ya que son sistemas conectados por el tejido linfoide.

Comentario

El TNF-y es un agente antiviral del sistema inmune para las infecciones virales, por lo que no
se recomienda el consumo de antiacidos u otro tipo de medicamento sin prescripcion médica. Se
debe procurar el cuidado de la microbiota promoviendo una dieta saludable, con ello no se alterara

el sistema inmune.

Embarazo y COVID-19

Dra. Andrea Olmos

El buen estado nutricional de la madre se reflejara en el estado nutricional del bebé. Se relaciona
a la programacion intrauterina ya que esta puede condicionar el futuro metabolico del bebé. El
COVID-19 no se transmite verticalmente al bebé, ni por la leche materna. Sin embargo, la
poblacién materna sigue siendo vulnerable al contagio sino cumple estrictamente las medidas ante
el coronavirus.

Se han reportado muertes maternas por COVID-19 en Meéxico, las madres registraron
preclamsia relacionada con obesidad grado Ill y diabetes gestacional. Algunas de las
recomendaciones de atencién nutricional a la madre gestante con sintomas de COVID-19 son:
realizar un cribado nutricional completo, mantener la ingesta oral, elevar el 13% sobre las calorias

recomendadas para el embarazo para cada grado de temperatura arriba de los 37C.
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Se promueve la lactancia materna exclusiva ya que la leche materna le confiere ventajas al bebé
ante las infecciones viricas, por lo que la madre debe limpiar todas las superficies con las que entra
en contacto y utilizar mascarilla al amamantar. En caso la madre no pueda brindar lactancia se
debe fomentar la extraccion de la leche materna manteniendo una estricta higiene para evitar el
contagio al bebé.

El aporte nutricional debe continuarse segun las recomendaciones de kcal por el trimestre en el
que se sitde la madre. Se debe promover una dieta variada, el manejo en la inocuidad de los
alimentos al preparar, asegurar el aporte hidrico de 2.5 — 3 L, consumo de frutas, verduras y
adecuada coccion de los alimentos.

Comentario

Es importante brindar una buena educacion alimentaria a la madre en embarazo para promover
el aporte adecuado que brinde un buen estado nutricional tanto a ella como al bebé. Se debe
continuar promoviendo la lactancia materna, sin embargo, se refuerza el cumplimiento estricto de

las medidas de higiene y uso de mascarilla para amamantar al bebé o extraer la leche.

Seguridad Alimentaria

LNCA. Karla Jiménez
La seguridad alimentaria nutricional se refiere al acceso regular a suficientes alimentos inocuos
y nutritivos para un crecimiento, desarrollo normal, vida activa y saludable. Se debe evaluar la
capacidad adquisitiva, disponibilidad de productos, informacién y educacién de la poblacion.
El panorama actual refleja una baja disponibilidad de alimentos, bajo poder adquisitivo por
desempleo, disminucién en la produccion de alimentos por el confinamiento y suspension de

actividades, escases de alimentos consecuente a compras compulsivas y masivas derivadas del
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panico, compra de alimentos no adecuados como los productos ultra procesados y finalmente la
inflacion en el precio de los productos.
Comentario
Previo a la pandemia aun no se habia logrado garantizar a nivel nacional la seguridad
alimentaria nutricional, tras el COVID-19 se ha complicado aun mas garantizar cada pilar de la
SAN. Los profesionales en la nutricion deben involucrarse en la nutricion comunitaria para poder
ayudar a la poblacion y salir adelante mediante alternativas asequibles. Los huertos familiares

pueden ser una alternativa que una a la comunidad en trabajar para producir en casa.

Herramientas tecnoldgicas y comunicacion responsable

MCS. Saby Camacho

Ante la situacion actual frente al COVID-19 se han identificado herramientas para potenciar la
comunicacion de informacion que sea de utilidad para la poblacién. Para obtener informacion
confiable se deben utilizar articulos que procedan de fuentes oficiales. Los temas mas cuestionados
se relacionan con el COVID-19 y la obesidad, es importante fomentar un estilo de vida saludable
con alimentacién y consumo responsable, sostenible. Otro de los temas frecuentados en la
pandemia refiere a intervenciones nutricionales, por lo que se recomienda revisar las
recomendaciones ESPEN.

Comentario

El profesional en nutricion debe actualizarse y estar seguro de manejar informacion confiable
antes de difundirla a la poblacion. Se debe aprovechar cada una de las herramientas tecnolédgicas
para fomentar un estilo de vida saludable, para evitar que en el confinamiento aumente el riesgo

en las personas a padecer sobrepeso u obesidad.
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Apéndice 12

Presentacion de tema

Qué es trazabilidad?

H “la capacidad para seguir el 4
SIStemas de movimiento de un alimento a M
o través de etapa(s)
Trazabilidad corcesn) oo o 448 Jls IR I Y
produccién, transformacién y
distribucién” —p

(Codex Alimentarius 2017}

] Finalidad de la Trazabilidad

Aspectos de trazabilidad

+ Mejorar la eficacia del sistema de control de la inocuidad de los alimentos a lo La identificacion del producto, las materias primas, partes constituyentes del producto o
largo de la cadena alimentaria. mercancias que entran en cada empresa.

i aparece un problema, se dispone de Ia informacién necesaria para proceder La manera en que fue manejado, producido, transformado y presentado, en caso de existir

a su localizacion dentro de la cadena alimentaria, identificar las causas, adoptar tales procesos.

las medidas correctivas y, si es necesario, retirar |a partida del mercado Su procedencia y destino, asf como las fechas de ambos (una etapa antes y una etapa
después)
La relacién entre la identificacion del producto y los datos sobre el mismo.

El seguimiento de |a trazabilidad va ligado a informacién comercial, procesos internos y
autocontroles.

Produccién Alimentaria y Sistema de Trazabilidad

sg
|
|

Trazabilidad hacia atras:

Qué puede dificultar este trabajo:
Preparacen Recepciones cuando ne hay ningn operario.
Dificultades para obtener la informacién adecuada por parte de los
Aad ™ P por p:

proveedores ( informacién incorrecta)

Informacién obtenida limitada, como en el caso de materias primas
bésicas (ejemplo, en casos de extraccion en continuo o producciones
de lotes muy grandes).

¥ tramformacién

B

Transporte
¥ Mimacenamvento

Evasado

Trazabilidad hacia

_”“’““"‘“ o]

Figura 8. Diapositivas de la presentacion sistemas de trazabilidad

Fuente: Propia
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Introduccion

Las grandes industrias de alimentos cuentan con una diversidad de productos que requieren
tanto de ingredientes alérgenos como no alérgenos. Por esta razdn, las industrias cuentan con
sistemas de gestion para mantener estandares de calidad y la inocuidad de sus productos.
Actualmente la empresa de confiteria a la que se dirige la investigacién, cuenta con sistemas de
gestion que establecen un control de alérgenos sobre los cuales se verifica la limpieza de la
maquinaria en la que se fabrican y manipula el producto en ciertas areas de trabajo. Hasta el
momento no se ha realizado la validacion de la limpieza en el &rea de pesado de micro ingredientes,
lo que puede perjudicar en la cobertura del sistema de control de alérgenos. El objetivo de esta
investigacion es determinar la efectividad del método de limpieza de alergenos en el area de pesado
de micro ingredientes durante la elaboracion de productos en una industria de confiteria, con la
finalidad de ampliar la cobertura del control de alérgenos en el area de dosificacion el cuél es un

punto critico de control.
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Antecedentes

Se presenta la informaciédn para llevar acabo la validacion de la limpieza de alérgenos.
Control de alérgenos

Distintos organismos reguladores en Guatemala han promulgado leyes que obligan a declarar
la presencia de determinados ingredientes alergénicos en el etiquetado de los alimentos. Si bien el
etiquetado de los alimentos proporciona una informacion valiosa para los consumidores alérgicos,
la industria alimentaria se enfrenta al reto de detectar la presencia de alérgenos no declarados u
ocultos. Esto se traduce en la necesidad de disponer de métodos sensibles y fiables para la
deteccidn y cuantificacion de alérgenos (De la Cruz, Gonzalez, Garcia y Martin, 2018).

No obstante, como no existe un consenso claro para definir la concentracion minima de
alérgeno capaz de desencadenar una reaccion alérgica, que se suma a la falta de directrices
homologadas encaminadas a la confirmacion y el manejo del riesgo de alérgenos, se tiende al
abuso por parte de la industria alimentaria en lo que al etiquetado preventivo se refiere tiene que
ser contextualizado (De la Cruz et al., 2018). Para exportar alimentos a otros paises como Estados
unidos, se debe constar de documentacion y los sistemas de gestion necesarios para garantizar la
calidad e inocuidad de cada producto.

Las propias industrias estan obligadas a garantizar la ausencia de los alérgenos y para ello deben
controlar todas las etapas del proceso, asegurar su trazabilidad y poner especial atencion en
aquellos puntos en los que puede producirse una contaminacion cruzada e implantar el sistema
APPCC o HACCP Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos. (Manual Control de

Alérgenos AlB, 2009).
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Gestion de alérgenos

Para cumplir con los requisitos legales y de seguridad alimentaria, es importante que las
empresas alimentarias incorporen dentro de su plan de autocontrol (APPCC) la gestion de este
nuevo riesgo (la presencia de alérgenos alimentarios). Los aspectos clave en la gestion de los
alérgenos se esquematizan en la figura 1. La contaminacion con alérgenos puede ocurrir a lo largo
de las diferentes fases del procesado de alimentos. Los contactos cruzados durante el proceso de
fabricacion pueden ser la causa de contaminaciones, especialmente cuando diferentes tipos de
alimentos son procesados en la misma linea o equipamiento productivo (Calvente, Capdevila y
Bertrana ,2015).

Por ello, una adecuada metodologia de control y eliminacion de alérgenos en las superficies en
contacto con alimentos, es un factor critico en cualquier programa de gestion de alérgenos de la

industria alimentaria ( Calvente et al.,2015).

Formulaciones

GESTION
DE ALERGENOS

Figura 1.Diagrama de Gestion de alérgenos

Fuente: Calvente et al.,2015.
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En la figura 1 se observa la limpieza como la cuarta fase en el sistema de gestion de alérgenos,
los controles adecuados permitirdn mantener fuera de riesgo de contaminacion cruzada en el ciclo
de produccion.

Alérgenos

Segun el “Documento Guia de la FDA para los Investigadores de Alimentos,” existen ocho
alimentos que contienen las proteinas que causan el 90% de las reacciones alérgicas a los
alimentos; siendo estos: Leche, Huevo, Mani, Nueces, Pescado, Mariscos, Soya, Trigo. En los
Estados Unidos la FDA se concentra en estos ocho alimentos porque son los principales causantes
de alergias (Avalos, 2012).

El Reglamento Técnico Centroamericano refiere que los siguientes alimentos e ingredientes
pueden causar reacciones alérgicas a personas con hipersensibilidad y deberan declararse siempre
como tales:

e Cerales que contienen gluten; por ejemplo, trigo, centeno, cebada, avena, espelta o sus

cepas hibridas, y productos de éstos;

e Crustaceos y sus productos;

e Huevos y productos de los huevos;

e Pescado y productos pesqueros;

e mani, sojay sus productos;

e lechey productos lacteos (incluida lactosa);

e Nueces de arboles y sus productos derivados;

e sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas (Reglamento Técnico

Centroamericano,2010).
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Micro ingredientes alérgenos que se utilizan en el sector de confiteria y galleteria. Los
alérgenos que se pesan y dosifican en miligramos y microgramos son los siguientes: Huevo en
polvo, coco, leche, soya, mani, suero de leche, Tartazina y sulfitos (Gomar, 2019).

Contacto Cruzado y Limpieza

La clave para manejar alérgenos durante el procesamiento es evitar el contacto cruzado. Si la
misma materia prima o ingrediente alergénico fuese utilizado en todas las formulas de producto,
entonces no habria riesgo de contacto cruzado. Usualmente, este no es el caso (AIB
International,2009).

Se deben establecer politicas y procedimientos para la prevencion del contacto cruzado con
alérgenos. Las politicas y procedimientos deben incluir la documentacion apropiada para apoyar
estas actividades (AIB International,2009). Algunos elementos clave que deben ser considerados
al desarrollar e implementar estas politicas y procedimientos incluyen:

e Limpieza durante cambios de produccion que involucra alérgenos.

e Inspecciones pre operacionales

e Inspecciones durante cambios de produccion que involucran alérgenos

e (Codigo de colores u otra designacion y segregacion de contenedores, cubiertas,

cucharones, herramientas y dispositivos de muestreo.

e Suministro de delantales plasticos, guantes u otras vestimentas impermeables para reducir

la posibilidad de que alérgenos sean transferidos por adherencia de la ropa

e Ubicacion en la linea en donde se adicionan los alérgenos

e Lineas exclusivas

e Programacion de corridas de produccion

e Barreras
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e Flujo de aire (AIB International,2009).

Higiene del personal. La contaminacion cruzada de los productos alimenticios con alérgenos
puede producirse debido a una mala higiene del personal dentro de una planta de fabricacion. La
aplicacion de las normas vigentes de buenas préacticas de fabricacion (BPF), deberia ser suficiente
para minimizar el riesgo de contaminacion cruzada voléatiles (Federacion Espafiola de Industrias
de la Alimentacion y Bebidas, 2013).

Sin embargo, en relacion con el control de alérgenos cabe destacar los siguientes aspectos:

Debe evaluarse el riesgo derivado de la posibilidad de contaminacion cruzada con las personas
como vector de contaminacion (por ejemplo, los alérgenos presentes como productos secos (en
polvo) pueden ser transferidos méas facilmente por las personas que los alérgenos contenidos en
liquidos no volatiles (Federacion Espafiola de Industrias de la Alimentacion y Bebidas, 2013).

Suministrar ropa de trabajo para el uso en zonas especificas de manipulacion de alérgenos o
donde exista un alto riesgo de contaminacion cruzada a través de la ropa. Esta ropa deberia usarse
solo en las zonas de trabajo (p.ej., no deberia usarse en el comedor). No se debe permitir a los
empleados llevar comida o bebida a las areas donde los productos, los ingredientes o los envases
primarios estan expuestos volatiles (Federacion Espafiola de Industrias de la Alimentacion y
Bebidas, 2013).
Establecimiento de 6rdenes de produccion. Cuando una fabricacion incluye ingredientes
alergénicos, hay que programar la fabricacion de modo que las lineas de produccidn sin alérgenos
vayan al principio como primera medida para evitar la contaminacion cruzada. Por ejemplo: si se
deben producir chocolates, primero se deberd programar la produccién que no contiene frutos
secos, si se tiene que producir pasta, primero deberia ir la que no contiene huevo (Asociacion de

Celiacos de Cataluiia, 2009).
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Asimismo, se aconseja que las fabricaciones con ingredientes alergénicos se concentren y sean
seguidas, y que a continuacion se realice una buena operacion de limpieza (Asociacion de Celiacos
de Catalufia, 2009).

Si se establecera un programa de produccion que tenga en cuenta un orden de fabricacion segun
el numero de ingredientes alergénicos, que comience por los alimentos que no lo contengan,
después que sélo contienen uno, dos, etc. y que acabe con el plan de limpieza correspondiente
(Asociacion de Celiacos de Catalufia, 2009).

Tipos de limpieza

A continuacion, se describen distintos tipos de limpieza para eliminacion de material alérgeno
en las superficies.

Limpieza en seco. Puede ser utilizada en donde no existan residuos mojados, pegajosos o
pastosos que pudiesen retener material alergenico. La limpieza en seco es mas eficaz cuando el
producto haya sido cocido, ya que no se adhiere a las superficies del proceso tan facilmente como
el caso de los productos no cocidos (AIB International,2009)

Uso de aire comprimido. Debera ser controlado para prevenir el contacto cruzado. Cuando se
limpie un sistema con materiales secos (tales como la sal o harina) con fin de remover alérgenos,
se debe proveer la documentacion que demuestre que la limpieza es eficaz y que indique como se
dispusiera del material usado para dicha limpieza (AIB International,2009).

Limpieza con agua. La limpieza con agua se recomienda para eliminar cualquier residuo
pastoso 0 pegajoso que contenga material alérgeno. Tanto la limpieza en agua como la limpieza
en seco deben ser validadas periédicamente a través del uso de la prueba ensayo de Inmuno-

Absorciéon Ligado a una Enzima (ELISA), la prueba de bioluminiscencia o cualquier otra
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metodologia de analisis que compruebe que el método de limpieza sea eficaz para la superficie
limpiada (AIB International,2009).

Si se usa la técnica de bioluminiscencia, hay que usar el resultado de la prueba de una superficie
limpia como el valor de referencia para la validacion/ verificacion de la limpieza de alérgenos. Las
pruebas del producto terminado también pueden ser utilizadas como técnica de validacion.

Las superficies de contacto con el producto deben ser periddicamente limpiadas utilizando la
prueba ELISA, bioluminiscencia o cualquier otro método verificable para asegurar la consistente
aplicacion de los procedimientos de limpieza (AIB International,2009).

Validacion de limpieza

Asegurar que un procedimiento de limpieza definido tiene la capacidad de manera eficaz y
reproducible, de eliminar o reducir a un nivel aceptable el alérgeno de una linea o de un equipo de
elaboracion de alimentos. Requiere recolectar y evaluar informacion técnica y cientifica para
determinar que el proceso es eficaz (Gonzales,2017).

Pruebas para detectar proteina

Son métodos utilizados para validar presencia de residuos de proteina.

Ensayo inmunoenzimatico ELISA. Consiste en un ensayo basado en el principio
inmunoldgico del reconocimiento y union de los anticuerpos a las moléculas que reconocen como
extrafias (antigenos). Es un método inmunologico clasico, enormemente utilizado para una gran
cantidad de aplicaciones, por ejemplo, en diagndstico clinico, deteccion de virus, bldsqueda de
anticuerpos, etc. En el caso de la deteccion de gluten se utilizan anticuerpos que reconocen
fragmentos presentes en las proteinas del gluten. Existen distintos tipos de ensayos ELISA, siendo
los més utilizados en la deteccidn de gluten los ensayos tipo sandwich y los ensayos competitivos.

En el ELISA tipo sandwich se utilizan dos anticuerpos, el anticuerpo primario y el anticuerpo
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secundario, unido a la enzima. En este ensayo se establece la union directa del gluten a los dos
anticuerpos, quedando el antigeno “atrapado” entre ambos. En el ELISA competitivo se incuba la
muestra con el anticuerpo para después afiadir esta preparacion sobre una superficie recubierta de
antigeno (por ejemplo, gliadinas de trigo) de tal forma que se une a la superficie el anticuerpo libre
no unido al gluten de la muestra. Finalmente se detecta la cantidad de anticuerpo libre; cuanto mas
anticuerpo libre es detectado, menos cantidad de gluten contiene la muestra (Gonzéles et al., 2017).

Enzimoinmuno ensayo y PCR (Reaccion en Cadena de la Polimerasa). Se realiza de manera
sistematica el control de alimentos especificos destinados al colectivo celiaco, “sin gluten” y se
utilizan meétodos con las Gltimas tendencias de la investigacion. Asi mismo se realizan ensayos
para detectar: huevo, leche y cacahuetes, en aquellos productos que se sospecha su posible
presencia y no consta en el etiquetado (Manual Control de Alérgenos AIB, 2009).

Técnicas basadas en la deteccion de ADN. Como alternativa a los métodos de deteccion de
las proteinas alergénicas, se pueden utilizar métodos basados en la deteccion de dianas que no
poseen potencial alergénico, pero que podrian servir como marcadores indirectos para la deteccion
de ingredientes alergénicos en productos alimentarios. Se han descrito métodos para la deteccion
de ADN de leche mediante PCR en productos alimentarios, pero sobre todo los métodos de
biologia molecular se han utilizado para la identificacion de la procedencia de la leche entre las
distintas especies (Revista del comité cientifico AESAN, 2011).

Asi pues, los métodos de PCR pueden ser considerados una herramienta para la deteccion de la
presencia de leche en mezclas de alimentos, pero en la practica no estan adaptados para la
deteccidn de los alérgenos de la leche. Por tanto, su aplicacion para este es cuestionable, primero
por la posibilidad de aparicion de falsos positivos ya que, por ejemplo, la presencia de carne de

vaca podria ocasionar reacciones de aplicacion y segundo debido a que muchos productos
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contienen sélo fracciones concentradas y/o puricadas de la leche, como proteina o grasas, lo que
podrian llevar a la obtencion de resultados negativos en el andlisis por PCR. A pesar de estos
inconvenientes, actualmente algunas casas comerciales han desarrollado kits comerciales para la
deteccion de alérgenos, entre ellos de leche, mediante PCR en alimentos, los cuales son de utilidad
cuestionable (Revista del comité cientifico AESAN, 2011).

Kit comercial Pro Clean. Monitorea con rapidez y precision la limpieza de superficies para
ayudar a garantizar la calidad del producto mediante la deteccion de residuos de proteinas que
quedan después de la limpieza (Hygiena, Sf).

Se debe limpiar la superficie, liberar el reactivo y si los residuos de proteina estan presentes el
reactivo se volvera de color purpura. Cuanta mas contaminacion presente, mas rapido y mas oscuro
el cambio de color de purpura. La ventaja de utilizar el hisopado Pro Clean es la rapidez en que se
valida la higiene de una superficie, lo que permite acciones correctivas inmediatas que deban
tomarse si hay necesidad (Hygiena, Sf).

Estudios previos

En el afio 2017 Binaghi, Greco,Martin, Drago, Ronayne, y Lopez, realizaron la investigacion
“Cuantificacion de trazas de soja con kits de ELISA en galletitas y extruidos” en la cual se evalu6
el desempefio de tres kits de ELISA comerciales, para la deteccion/cuantificacion de proteinas de
soja. El kit R-BiopharmRIDASCREEN®FAST ,el kit NeogenVeratox® For Soy Allergen vy el kit
RomerAgraQuant® Soy Assay. Se eligieron dos productos que reciben tratamiento térmico
severo: galletitas y productos extrudidos con concentraciones bajas y conocidas de soja (Binaghi

et al.,2017).
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Se analizaron seis tipos diferentes de galletitas, papas fritas y producto extrudido con harina de
maiz, dos lotes diferentes de cada producto. Se realizé un muestreo de tipo estratificado de cada
uno de los alimentos analizados y todas las muestras fueron homogeneizadas (Binaghi et al.,2017).

La deteccion/ cuantificacion de alérgenos puede verse afectada en productos extrudidos
sometidos a procesos fuertes puede generar que el alergeno sea desnaturalizado, hidrolizado,
precipite o se agregue a otros componentes de alimento. Por ello el kit Veratox-Neogen no pudo
cuantificar soja alin en la mayor concentracion ensayada. Esto evidencié que el tratamiento térmico
y la matriz del alimento pueden afectar considerablemente el desempefio del kit. Con el kit de R-
Biopharm se observa una sub cuantificacion de la cantidad de proteina de soja en las galletitas y
una sobre cuantificacion de la cantidad de proteina de soja en los productos extrudidos. El analisis
no se puede realizar con los resultados cuantitativos obtenidos con el kit de Romer ya que el mismo
expresa sus resultados en particulas por billon de inhibidor de tripsina de soja (Binaghi et al.,2017).

Lo mas importante a tener en cuenta es que los resultados de esta técnica no deben ser
considerados cuantitativos, sino semicuantitativos o cualitativos en el caso de alimentos
procesados. Los resultados obtenidos en los sistemas modelo con los kits comerciales, no se
pueden comparar los diferentes valores hallados, ya que existen diversas variables que llevan a
obtener resultados diferentes siendo: productos utilizados para obtener la curva estandar que varian
entre Kits, diferentes soluciones de extraccion utilizadas que hacen que la extraccién sea distinta
entre los distintos Kits, unidades informadas especificidad del anticuerpo, habilidad del anticuerpo

a unirse a proteinas segun el procesamiento que ha sufrido el alimento (Binaghi et al.,2017).
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En las muestras comerciales se observo que casi todos los lotes analizados contuvieron trazas
de soja. Solo las papas fritas presentaron valores por debajo del limite de cuantificacion del kit en
ambos lotes. El estudio demostré que queda mucho por hacer para minimizar el riesgo de
contaminacion y para mayor seguridad mediante la comunicacion correcta en el etiquetado

(Binaghi et al.,2017).
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Objetivos

General

Evaluar la efectividad del método de limpieza de alérgenos en el area de pesado de micro
ingredientes durante la elaboracién de productos en una industria de confiteria.
Especificos

Determinar cualitativamente la presencia/ausencia de trazas de alérgenos mediante un
hisopado, previo y posterior a la limpieza durante el pesado de micro ingredientes.

Comparar los procedimientos de limpieza entre el pesado de micro ingredientes alérgenos y no

alérgenos durante la dosificacion.



111

Justificacion

Mantener la inocuidad de los productos es uno de los objetivos primordiales en las industrias
de alimentos, para no perjudicar a los consumidores y evitar producir reclamos del producto. La
industria de confiteria produce grandes escalas y variedades de galletas, chicles y dulces.
Consecuente de la amplia gama de productos, las recetas incluyen materia prima alérgena y no
alérgena. Debido a las certificaciones actuales con las que cuenta la empresa de confiteria en la
que se realizara la investigacion, se ha determinado que el area de dosificacion se considera el
segundo punto critico de control durante el flujo de produccién. Existe un programa de separacion
fisica de las materias primas alérgenas y no alérgenas, sin embargo, no existe una validacion en la
que se documente y compruebe la efectividad de los planes de control actual. Por lo tanto, el
propdsito del presente estudio es validar la limpieza en el area de pesado de micro ingredientes
mediante una prueba rapida microbioldgica como el hisopado debido a que en el area puede existir
contaminacion cruzada ya que todo ingrediente debe cuantificarse en peso. Los aportes de la
investigacion a esta proporcionaran mas documentacion que respalde los procedimientos

establecidos de los sistemas actuales de control de alérgenos.
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Materiales y métodos

En el siguiente apartado se presentan el universo, muestra, tipos de estudio, métodos, entre
otros elementos de la investigacion.
Universo

Micro ingredientes alérgenos de la Compafiia de Alimentos del Pacifico, S.A.
Muestra

Pesa de micro ingredientes, mesa de trabajo para el pesado de micro ingredientes de la empresa
de confiteria de la costa sur.
Disefio de Investigacion

Descriptivo y transversal
Instrumentos

A continuacion, se presentan los instrumentos a utilizar durante la investigacion.
Instrumento de recoleccion de datos sobre muestreos con hisopado PRO- Clean en el area de
pesado de micro ingredientes, de una empresa de confiteria de la costa sur (Anexo 1).
Recursos

A continuacion, se enlistan los recursos humanos e institucionales gestionados para facilitar y
desarrollar dicha investigacion para la obtencién de resultados.

Humanos. Investigadora. Estudiante en ejercicio profesional supervisado de Nutricion de la
USAC en Compaiiia de Alimentos del Pacifico, S.A.

Asesoras. Licenciada Claudia Porres e Ingeniera Karen Gomar.

Institucionales. Empresa de confiteria de la costa sur, Laboratorio Microbioldgico de la

empresa de confiteria de la costa sur.
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Material y equipo

A continuacion, se enlistan los recursos materiales y equipos a utilizar para la obtencion de
resultados.
Materiales.

e 100 hojas blancas papel bond

e 1 Lapicero Detectapen

e 12 Hisopos PRO- Clean
Equipo.

e 1 computadora portatil

e 1 impresora
Recursos economicos e institucionales

Los gastos de la investigacion seran sufragados por la empresa de confiteria de la costa sur, el
departamento de Sistemas de Gestion de calidad e Inocuidad y el departamento de microbiologia.
Instituciones que apoyan la investigacion

Empresa de confiteria de la costa sur. Se recibira apoyo para recibir la capacitacion de punto
critico de control Dosificacion.

Area de dosificacion. Se recibira apoyo con el acceso al area de Dosificacion para realizar los
muestreos en el area de pesado de micro ingredientes.

Laboratorio Microbioldgico de la empresa de confiteria de la costa sur. Se recibira el apoyo
de los analistas para realizar el analisis con el hisopado PRO Clean de las superficies a investigar.
Metodologia

Se presenta el procedimiento a emplear en la investigacion para el cumplimiento de los

objetivos planteados.
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Elaboracion de instrumentos. Se utilizard el anexo 1 para registrar los resultados de los
hisopados a efectuar antes y después de cada limpieza. Para validar la limpieza se utilizara uno de
los formatos oficiales “Verificacion de limpieza de equipos en el manejo de materiales alérgenos.”
Que utiliza la empresa para registrar los parametros de tiempo de limpieza y productos utilizados.
Por criterios de confidencialidad, no es posible mostrar el instrumento en los anexos.

Seleccidn del &rea a muestrear. Se priorizé trabajar el area de pesado de micro ingredientes
debido a que es un area que diariamente tiene contacto con diversos micro ingredientes alérgenos
y no alérgenos. La frecuencia con la que se utiliza el area puede ser un punto de contaminacion
cruzada y dado a que forma parte de un area que es punto critico de control, es necesario validar
la limpieza. El tamafio de la zona de muestreo debe ser aproximadamente 10 x 10 cm para una
superficie plana tipica. En superficies irregulares, debe asegurese que la técnica de hisopado siga
siendo uniforme para cada prueba y se debe pasar el hisopo por un area lo suficientemente grande
para recolectar una muestra representativa.

Muestreos de alérgenos. Se realizara dos muestreos en la pesa de micro ingredientes y dos
muestreos en la mesa de dosificacion tres dias en una semana. El primer muestreo se realizara
antes de pesar los micro ingredientes y el segundo posteriormente a la limpieza en el area luego de
pesar los micro ingredientes, con el fin de a validar dicho procedimiento. Para llevar a cabo los
muestreos se utilizaran hisopos PRO-Clean (Anexo 2), para frotar las superficies de interés y
detectar cualitativamente presencia/ausencia de alérgenos. Se registraran los resultados en el
instrumento establecido. Los pasos para tomar la muestra con el hisopo son los siguientes:
Destapar el empaque de los hisopos y retirarlos.

Sostener el hisopo de un extremo con una mano
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Limpiar la superficie con la parte destapada del indicador de verificacion inclinando el hisopo
sobre la superficie.
Colocar nuevamente el hisopo dentro del recipiente.
Gire la capsula ubicada en la parte superior para dejar caer el indicador de alérgeno y esperar 10
minutos.

Determinacion de alérgenos. Se determinara la presencia de alérgenos por medio de los frotes

de hisopado Pro Clean. La sensibilidad del equipo detecta 80 pg de proteina después de 1
minuto,50 pg de proteina después de 5 minutos, 20 pg de proteina después de 10 minuto y se debe

omitir cualquier cambio de color después de 10 minutos.

Analisis de datos. El tiempo de reaccion de la prueba de muestreo dependen del nivel de
contaminacion de residuos de proteina en el area muestreada, en caso de contaminacion alta el
cambio de color sera en unos segundos, mientras que en contaminacion baja el tiempo de reaccion
sera de 5 a 10 minutos.

La interpretacion de resultados se realiza después de que el desarrollo del color ha terminado,
en caso de contaminacion de la superficie con residuo de proteina el indicador cambiara de color

blanco a morado (Anexo 3).
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Cronograma
A continuacion, se presentan las actividades a realizar para la investigacion en la Compafiia de

Alimentos S. A

Mes

Actividades a realizar Febrero Marzo Abril Mayo Junio

1121341112 (3|4(5|1|2|3|4(1]2|3|4|1]2]|3|4

Determinacion del tema

de investigacion

Elaboracién de Protocolo

Capacitacion de Punto
critico de control

dosificacion

Recoleccion de resultados

Tabulacién de resultados

Elaboracién de Informe

Final
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Recursos econdmicos e institucional
A continuacion, se presenta el detalle de los recursos econdmicos e institucionales que se

requieren para llevar a cabo la Investigacion.

Cantidad Material, equipo,_ute_nsil?os, recursos humanos e Precio Unitario Precio Total
institucionales Q) Q)
Gastos directos
Materiales e insumos
12 hisopos Pro Clean para deteccion de proteina 234 2808.00
1 Lapicero Detectapen 15 15.00
100 Hojas blancas tamafio carta 0.15 15.00
2 Folders tamafio carta 1 2.00
2 Ganchos para folder 0.50 1.00
Equipo
1 Mesa de trabajo dosificacion 1,000 1,000
1 Balanza analitica 3,800 3,800
1 Impresora EPSON LJ365 1,900 1,900
1 Computadora Laptop HP Pavilionx360 7,299 7,299
Recursos humanos
1 Investigadora, estudiante de la carrera de Nutricion 7,000 7,000

en ejercicio profesional supervisado de la Facultad
de Ciencias Quimicas y Farmacia de la Universidad
de San Carlos de Guatemala

1 Asesora de opcion de graduacion de EPS de la 7,500 7,500
Escuela de Nutricién de la Facultad de Ciencias
Quimicas y Farmacia de la Universidad de San
Carlos de Guatemala

1 Asesora de ingenieria agroindustrial colaboradora de 8000 8000
COLOMBINA
4 Personal operativo 2800 11,800

Recursos institucionales
1

Laboratorio Microbioldgico de la empresa de
2500
confiteria de la costa sur Colombina Escuintla, lugar

donde se realizaran andlisis de los hisopados 3 dias

Gastos indirectos
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Imprevistos (10 %)

TOTAL

Q 59004.00
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Anexos
Anexo 1 Instrumento de recoleccion de datos sobre muestreos con hisopado PRO- Clean en el &rea
de pesado de micro ingredientes, -de una empresa de confiteria de la costa sur-.
Anexo 2 Hisopo Pro-Clean para realizar muestreos en el area de pesado de micro ingredientes en
dosificacion.

Anexo 3Escala de colores e interpretacion del grado de contaminacion.
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Instrumento de recoleccidn de datos sobre muestreos con hisopado PRO- Clean en el area de

pesado de micro ingredientes, de una empresa de confiteria de la costa sur-.

Dia1l

Repeticion

Presencia/Ausencia

Resultado (color de

indicador)

Pesa de micro ingredientes

Previo a desinfeccién

Posterior a desinfeccion

Mesa de dosificacion

Previo a desinfeccion

Posterior a desinfeccion

Dia 2 Repeticion Variable Resultado (color de
indicador)
Pesa de micro ingredientes Previo a desinfeccion
Posterior a desinfeccion
Mesa de dosificacién Previo a desinfeccion
Posterior a desinfeccion
Dia 3 Repeticion Variable Resultado (color de

indicador)

Pesa de micro ingredientes

Previo a desinfeccion

Posterior a desinfeccion

Mesa de dosificacion

Previo a desinfeccion

Posterior a desinfeccién




123

Anexo 2 del protocolo de investigacion

Hisopo Pro-Clean para realizar muestreos en el area de pesado de micro ingredientes.

Figura 3.Hisopo Pro-Clean para

Fuente:Hygiena, Sf.
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Anexo 3 del protocolo de investigacion

Escala de colores e interpretacion del grado de contaminacion.

Color Grado de contaminacion

Limpio

Precaucion

Ligeramente contaminado

Contaminado

Figura 3.Escala de colores e interpretacion del grado de contaminacion

Fuente: Adaptado por la empresa de confiteria de la costa sur de Hygiena, Sf.



125

Bibliografias
Colombina.  (2017).  Colombina, el sabor es infinito. Recuperado  de:
http://www.colombina.com/corporativo/
Nuestra Estrategia Colombina. (s.f.). Folleto informativo de capacitacion a personal nuevo de la

compaiiia de alimentos del pacifico. Guatemala



126

Apéndice 14
Propuesta de mejora panel sensorial
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA

Propuesta de mejora para la implementacion de panel sensorial en una empresa de

confiteria de la costa sur

Presentado por:

Maria Fernanda Rodas Trujillo

Revisado y aprobado por:
Ing. Karen Viviana Gomar Sierra Jefe de Inocuidad

Guatemala, 20 de junio de 2020



127

Introduccion

Las empresas productoras de alimentos constantemente trabajan en el desarrollo e investigacion
de sus productos para innovar o realizar cambios en la formulacion. En la produccién de confiteria
existen muchas oportunidades para utilizar cambios de algun ingrediente para mejorar
caracteristicas organolépticas de los productos. Por ello, se requiere de la implementacion de
paneles sensoriales que permiten respaldar las investigaciones. La empresa de confiteria a la que
se dirige la propuesta ya implementa paneles sensoriales, sin embargo, se proponen aspectos que
responden al anélisis de las condiciones en las que se desarrollan las evaluaciones. El objetivo la
propuesta es mostrar las oportunidades de mejora que se pueden fortalecer para potenciar el

proceso Y los resultados de los paneles sensoriales.
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Marco Teorico

Se presenta la informacion referente a las evaluaciones sensoriales para fortalecer la propuesta.
Evaluacion sensorial

El andlisis sensorial consiste en la realizacién de diversas pruebas con el fin de evaluar
diferentes propiedades o atributos de un producto utilizando los sentidos Instituto de (Investigacion
en Ciencias de la Alimentacion, 2011). En el caso particular de la evaluacion sensorial, donde el
instrumento de medida lo constituyen los jueces, es de suma importancia la normalizacion de las
condiciones fisioldgicas que rodean al grupo de personas que evaltan el producto (Espinosa,
2007).

La calidad sensorial de un alimento no es una caracteristica propia de este, sino es el resultado
de la interaccion alimento-hombre y se puede definir como la sensacion humana provocada por
determinados estimulos procedentes del alimento; que depende no sélo de la clase e intensidad del
estimulo, sino también de las condiciones del ser humano. Sobre la base de reconocer que la
calidad sensorial depende de las sensaciones humanas, es imprescindible la planificacion correcta
del analisis sensorial. En la literatura se aborda ampliamente la necesidad de dicha planificacion;
reportandose por diversos autores la secuencia de operaciones y los distintos aspectos que hay que
tener en cuenta para una adecuada evaluacion de las caracteristicas organolépticas de un producto
(Espinosa, 2007).

Los aspectos a considerar son:

Aspectos ambientales. La experiencia ha demostrado que con independencia de las
caracteristicas personales y del grado de interés y preparacion gque posean los jueces que participan
en una evaluacion sensorial, las condiciones externas influyen directamente en sus juicios. Para

que las personas no desvien la atencion del punto que se quiere sea su objeto de
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observacion, es necesario controlar todo tipo de variable que pueda en un momento dado
influir o afectar su respuesta; de ahi la importancia de que las condiciones ambientales estén
normalizadas (Espinosa, 2007).

El laboratorio de Evaluacion Sensorial debe contar con dos areas independientes entre si, el
area de preparacion de muestras y la de evaluacion. Las dimensiones de estas salas pueden
variar segun las posibilidades materiales y financieras de cada institucion, no obstante, deben
resultar comodas y confortables, debiendo estar situada muy cerca una de otra (preferentemente
colindante) pero sin que exista una comunicacion entre ella que origine el
paso de ruidos, olores, etc(Espinosa, 2007).

El area de preparacion de la muestra, debe estar debidamente equipada con equipos y utensilios
propios de una cocina, presentando ademas balanza para el pesado de las muestras.
La sala de evaluacion debe poseer cabinas individuales que garanticen la independencia de
los jueces, eliminando la distraccion y comunicacion entre ellos tal como se presenta en la figural.
Todas las cabinas deben ser iguales, y cuando las condiciones lo permitan pueden ajustarse a lo
indicado en la norma ISO 8589(Espinosa, 2007).

De manera general la sala de cata ha de cumplir los requisitos siguientes:

1. El color de las paredes y el mobiliario debe ser de tonos claros y lisos.

2. La iluminacion general a ser semejante a la luz del dia, uniforme, regulable y difusa, no se
recomienda la luz de ldmparas mercuriales.

3. No deben existir ruidos que provoguen molestias o distraccion a los jueces.

4. La temperatura y humedad relativa han de ser agradables y constantes, se
propone de 20 a 22 °C de temperatura y de 60. 70 % de humedad relativa. Generalmente en estos

locales se instalan aires acondicionados.
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5. El acceso y la salida de los jueces del area de evaluacion debe realizarse de
manera tal que no pueda haber comunicacion verbal entre ellos.

6. Debe disponerse en esta &rea de una mesa de tamarfio adecuado para realizar
sesiones de grupos abiertos (Espinosa, 2007).

En los estudios de preferencia o aceptacién, sobre todo cuando se realizan estudios de
mercado es aconsejable realizar las evaluaciones en un entorno lo mas parecido posible a los que

rodean al consumidor cuando ingiere normalmente el producto que evalla. Para este tipo de

analisis no se precisan los requisitos anteriores (Espinosa, 2007).

Figura 1. Fotografia de cabinas para panel sensorial.

Fuente: Espinosa,2007.

En la figura 1 se observan las caracteristicas generales descritas en la preparacion del ambiente
para llevar a cabo el panel sensorial. Se observa el espacio con iluminacion natural y cabinas

individuales.
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Funcion del director del panel
La funcidn del director del panel consiste en dar la informacion imprescindible a los catadores
sobre las muestras a analizar, dirigir la sesién y finalmente interpretar los resultados.
Los grandes directores de panel y analistas sensoriales poseen algunas caracteristicas comunes.
A la hora de la seleccion de candidatos, es importante que aquellas empresas que desean establecer
y hacer el mejor uso de los procedimientos de analisis sensorial tengan en cuenta estos puntos. Los
candidatos apropiados deben mostrar las siguientes cualidades:
e Interés activo hacia las personas y capacidad para ganarse su respeto.
e Capacidad para dirigir sin actitudes dictatoriales.
e Interés activo en la gama de productos y conocimiento de las cuestiones técnicas clave.
e Interés activo por el trabajo sensorial y conocimiento claro de su papel, importancia y
limitaciones.
e Capacidad para decidir y aconsejar sobre los procedimientos sensoriales correctos.
Capacidad para analizar e informar sobre el trabajo sensorial.
e Capacidad para organizar el trabajo, tiempo y recursos.
e Capacidad para integrar el trabajo sensorial dentro de los proyectos de otros departamentos.
e Capacidad para presentar atencion a todos los detalles esenciales para una direccion
efectiva del analisis sensorial (Rodriguez, 2013).
Es conveniente y muy recomendable que la seleccion de los catadores, las pruebas de
sensibilidad, identificacion y todo aquello que contribuya a que el panel se sienta como un equipo
conjuntado y motivado para su mision sea dirigido por la misma persona: el director del panel

(Rodriguez, 2013).
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Una vez realizadas las pruebas, los resultados se deben comentar con los miembros del panel
al objeto de que todos y cada uno de ellos adquieran un mayor conocimiento de las técnicas
empleadas y en general, de su trabajo. Esto suele proporcionar una satisfaccion intima al verificar
la utilidad de sus esfuerzos por realizar las catas de la forma més objetiva posible. Hay que tener
en cuenta que la motivacién es muy importante en la emisién de juicios por los catadores. Un panel
interesado en su trabajo y motivado es mucho mas eficiente y objetivo. Corresponde al director

del Panel, alcanzar y mantener este estado en el equipo (Rodriguez, 2013).
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Objetivos

General

Elaborar una propuesta para la mejora en la realizacion de paneles sensoriales como parte del
control de calidad de productos en una industria de confiteria.
Especificos

Analizar las condiciones actuales de los paneles sensoriales por medio de la realizacion de un
diagndstico.

Identificar las oportunidades de mejora existentes en la ejecucion de los paneles sensoriales.

Disefiar la propuesta de la realizacion de paneles sensoriales.
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Justificacion

La empresa de confiteria del sur implementa los paneles sensoriales para apoyar la
investigacion y desarrollo de confites. La importancia de efectuar evaluaciones sensoriales
correctamente, propicia un andlisis de datos preciso que se reflejard en la confiabilidad de los
resultados. En afios anteriores se han realizado recursos como guias y manuales para informar al
personal encargado de aspectos referentes a la implementacion en el panel. Sin embargo, existen
situaciones que impiden la obtencion de resultados confiables, validos y que permitan resolver la
evaluacion eficazmente en tiempo. Los factores que pueden influenciar el criterio de los jueces
participantes, radican principalmente por aspectos del lugar y ambiente en el que se implementa
el panel. Por lo tanto. El propoésito de presentar la propuesta es mejorar la realizacion de paneles,
tras el analisis de las condiciones actuales y sugerir aquellas mejoras para optimizar el proceso de

evaluacion sensorial.



135

Marco Contextual

En la actualidad la empresa de confiteria de la costa sur, necesita aplicar paneles sensoriales
para hallar diferencia de sabor en los productos de prueba que se trabajan por investigacion y
desarrollo. La forma de llevar los analisis sensoriales es importante para obtener resultados
confiables, los cuales permiten concluir las investigaciones y desarrollo de los productos de
galleteria y dulceria.

Producto de afios anteriores, se cuenta con manuales y guias que explican el entrenamiento de
jueces y la aplicacion de distintos tipos de pruebas sensoriales. Existen formatos para registrar a
los jueces participantes y boletas de evaluacion para cada tipo de prueba sensorial. La metodologia
de ejecucion del panel, varia dependiendo del personal que conforma el equipo. Por ello se ha
manifestado la importancia de establecer y concretar aquellas oportunidades de mejora que pueden
fortalecer dicho proceso.

El espacio fisico en el que se desarrolla el panel sensorial no esta establecido, por lo que
representa desafios para la implementacion de las pruebas y la precision de los resultados. Las
caracteristicas de las muestras pueden verse afectadas tras factores ambientales y los jueces
participantes al realizar las pruebas en un espacio abierto, pueden alterar su percepcion durante la
evaluacion. Mantener todas las condiciones para obtener resultados validos y confiables, fortalece
la investigacion y desarrollo de productos para continuar con cambios y propuestas dirigidos a
distintas lineas de los confites.

Los paneles sensoriales se programan tras evaluar dias en los que se cuente con la participacion
de los jueces entrenados, sin embargo, no se especifican los dias o los horarios para desarrollar las
pruebas. La variabilidad de horarios y dias en los que se llevan a cabo los paneles postergan la

obtencion de resultados en tiempo oportuno, ademas que genera el riesgo de acumular diversas
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evaluaciones de productos. Al acumular un considerable nimero de pruebas sensoriales aumenta
la carga de trabajo de los jueces entrenados quienes adicional a sus labores dentro de la empresa

participan en los paneles sensoriales.
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Metodologia

A continuacion, se detalla la metodologia empleada para elaborar la propuesta.
Anélisis de condiciones actuales

Se elabor6 un diagnostico mediante la observacion directa de la realizacion de paneles
sensoriales, posteriormente se utilizd una técnica para analizar e identificar las condiciones
actuales y oportunidades de mejora. La propuesta se basé en la ficha del programa
“productivideas” la cual esta disefiada para plantear mejoras de procesos dentro de la empresa. Por
criterios de resguardo de confidencialidad no se adjunto la ficha en los anexos.

Diagnostico Institucional. Se realizd un diagndstico de la situacion actual en la ejecucion de
paneles sensoriales para el control de calidad en una empresa de confiteria del sur. Se utilizé la
técnica QQQ En la tabla 1 se presenta las causas observables, no observables y las inferencias que

se hallaron durante el proceso.



Tabla 1

Técnica de analisis QQQ en contexto de paneles sensoriales.

Que veo

Que no veo

Que infiero

Variedad de pruebas para evaluar.

Muestras acumuladas.

Guia de Analisis Sensorial para
encargados de paneles
sensoriales.

Manual de analisis sensorial para
encargados del panel.

Boletas de evaluacidn de distintos
tipos de pruebas sensoriales.

Listado de Jueces entrenados.

Numero limitado de Jueces

entrenados

Sistema establecido del proceso
para llevar acabo el panel.

Espacio fisico establecido para
preparar muestras y llevar a cabo
el panel.

Divulgacion formal del panel
sensorial.
Incentivo para los  jueces

participantes.

Delegacion delimitada de roles en
responsables de la gestion de
panel.

Equipo establecido para ejecutar
las pruebas sensoriales.

Interrupcion en la elaboracion del
panel sensorial.

Interrupcidn en la participacion de
los jueces participantes.

Dificultad para cumplir la
programacion de los paneles
sensoriales.

Factores de riesgo en el ambiente
gue pueden alterar las muestras a
evaluar.

Fuente: Propia.

Andlisis de la técnica QQQ.
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Se determino que la empresa cuenta con instructivos, boletas de

evaluacion y guias de apoyo dirigidas al personal encargado de ejecutar el panel, sin embargo, al

tener variedad de pruebas para evaluar se corre el riesgo de acumular el trabajo. Si el nimero de

jueces entrenado es limitado puede aumentar la cantidad de evaluaciones sensoriales, ademas al

no contar con un espacio establecido para realizar el panel predispone a que los participantes

para que se tomen mas tiempo del sugerido para emitir su evaluacion.

Por ello se requiere establecer cambios en el sistema del proceso para realizar los paneles

sensoriales, los cuales potenciaran los resultados para fines de investigacion y desarrollo de

productos. Se interpreta la existencia de dificultades y factores que interrumpen la realizacion ideal
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del panel sensorial, por lo que las oportunidades de mejora pueden trabajarse mediante propuestas

de cambio asequibles.

Propuesta

La siguiente propuesta se basa en el formato del programa “productivideas” el cual, es utilizado
en la empresa para evaluar los principios generales para validar una propuesta. Adicional al
formato se presentan puntos importantes para considerar en la ejecucion de los paneles sensoriales.
¢ Qué desea mejorar?

Optimizar el tiempo para ejecutar los anlisis sensoriales al establecer un lugar para llevar acabo
los paneles sensoriales. Reducir los factores ambientales que afecten las muestras de las pruebas y
el criterio de los jueces participantes.

Area Beneficiada

Calidad

Linea Beneficiada

Investigacion y desarrollo de productos
Situacion observada

Inexistencia de un espacio estable para desarrollar el panel sensorial, tiempo prolongado para
realizar las pruebas sensoriales, riesgo en la validez y confiablidad de los resultados.
Equipo de trabajo

Debido a que se cuenta con apoyo eventual de estudiantes en practica de nutricion o ingenieria
en alimentos, es necesaria la direccidn de un profesional capacitado que facilite la planificacién de
los dias y horarios habiles para realizar los paneles sensoriales, ademas de facilitar la divulgacién

e incentivos para los jueces participantes. Participacion de al menos dos estudiantes en préactica
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para preparar las muestras y realizar las deméas actividades durante el desarrollo de los paneles
sensoriales.

Tiempo

Para establecer horarios adecuados que permitan la participacién de los jueces entrenados, se
sugiere recolectar datos cuanto tiempo invierten los panelistas en realizar las evaluaciones como
se plantea en el anexo 1. Posterior a la recoleccion de datos se puede estimar una media de tiempo

y elegir un horario conveniente para el desarrollo de las pruebas sensoriales.

Lugar y equipo

Es preferible contar con un espacio fisico para fijar las cabinas como se ilustra en el anexo 2,
con el fin de establecer un espacio exclusivo para la realizacion de paneles sensoriales, ademas
que permitira facilitar el flujo de trabajo para que los jueces entrenados realicen rapidamente las
evaluaciones.

Se puede optar en el caso de no disponer de un espacio fisico establecido, el uso de alguna de
las salas en las que se realizan reuniones o el salon de capacitaciones. Se propone armar las cabinas
portatiles como se ilustra en el anexo 3 para cumplir las funciones durante la ejecucién de los
paneles sensoriales.

Se debe evaluar el equipo disponible para realizar los paneles e identificar aquellos que hacen
falta para cubrir el proceso.

En la siguiente tabla se presenta el material y equipo con los que cuenta la empresa para poder

adaptar las condiciones para realizar los paneles sensoriales.
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Tabla 2

Material, equipo disponible y pendiente en la empresa para implementacién de paneles
sensoriales.

Cantidad Material, equipo, utensilios, recursos humanos e

institucionales

Equipo disponible

2

Sala de exposiciones, sala de capacitaciones

3 Sillas
1 Mesa de oficina
2 Dispensador de agua

Equipo pendiente de adquirir

3 Cabinas

1 Mesa para preparar las muestras

2 Cajas plasticas para almacenar muestras
3 Focos de luz blanca

5 Bandejas

Fuente: Propia.



142

Conclusiones
Actualmente no se dispone de un lugar y horario establecido para realizar los paneles
sensoriales, por lo que factores ambientales pueden influir en el criterio de los jueces participantes.
Las condiciones actuales implican tiempo prolongado para la ejecucion de los paneles
sensoriales y por lo tanto acumulaciéon de muestras a evaluar.
Las oportunidades de mejora detectadas son gestion de recursos de la empresa, adquisicién de
equipo y delegacion de personal para conformar el equipo especifico de realizacion de los paneles

sensoriales.
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Recomendaciones

Formar el equipo de trabajo designado para el desarrollo de las pruebas sensoriales. Dicho
equipo debe constar de un profesional experto en el andlisis sensorial con el fin para dirigir la
planificacion, direccién de las evaluaciones y el analisis de los resultados. El equipo puede estar
conformado por dos personas que lleven a cabo las tareas técnicas del panel sensorial.

Evaluar la disponibilidad de un area fija para establecer el panel sensorial con cabinas y éarea
de preparacion de muestras. Sino es posible contar con un lugar permanente, disefiar las cabinas
para que estas puedan armarse, adaptarse, desarmarse y ser guardadas oportunamente segln el uso.

Evaluar el aporte de reconocimientos por la participacion de los jueces, de este modo se fomenta

la importancia de la disposicion y apoyo para la evaluacion sensorial de los productos bajo estudio.
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Anexos
Anexo 1 Instrumento de recoleccion de datos “Participacion en el panel sensorial”
Anexo 2 Dimensiones de una cabina normalizada para panel sensorial

Anexo 3 llustracion de cabina portatil para realizar panel sensorial



Anexo 1 de la propuesta de mejora panel sensorial

Instrumento de recoleccion de datos

Participacion en el panel sensorial

Nombre: Fecha:

Area;

1.  ¢Actualmente Cuanto tiempo emplea en evaluar una muestra?
a) 5a10 minutos

b) 15 a 20 minutos
c) Mas de 30 minutos

2 ¢ Qué dias de la semana tiene mayor disponibilidad para participar en el panel?

a) Lunes

b) Martes

c) Miércoles
d) Jueves

e) viernes

3. Marque la mayor dificultad que afecte su participacion en el panel

a) Tiempo
b) Espacio
¢) Cantidad de muestras a evaluar

d) Frecuencia de los paneles

4. ;Cuénto tiempo necesita usted para realizar el panel?

Observaciones:

146
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Anexo 2 de la propuesta de mejora panel sensorial

Dimensiones de una cabina normalizada para panel sensorial

Repisa
_—

CAEBINA
NORMALIZADA
DE CATA

iMedidas en mm)

Figura 2. Cabina normalizada

Fuente: Rodriguez, 2013.
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Anexo 3 de la propuesta de mejora panel sensorial

[lustracion de cabina portétil para realizar panel sensorial

Figura 2. Cabina normalizada

Fuente: Rodriguez, 2013.
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