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Introduccion

El Ejercicio Profesional Especializado -EPE- en Ciencias de Alimentos tiene como objetivo
el desarrollo de habilidades y destrezas de trabajo en equipo y ética profesional, desempefiando
actividades en los ejes de servicio, docencia e investigacion. Todas las actividades planificadas
fueron orientadas a la gestion de calidad, especificamente sobre inocuidad de alimentos y
buenas practicas de manufactura.

El informe final realizado comunica los resultados obtenidos de las actividades realizadas y
la evaluacion del plan de trabajo desarrollado en la planta de Conservas y Congelados Ya Esta,
S.A.

Las actividades expuestas en este informe final son analisis sensorial y formulacion de
productos, elaboracion de etiquetado nutricional bajo los requerimientos de la Administracion
de Medicamentos y Alimentos de los Estados Unidos -FDA-, control de calidad y buenas
practicas de manufactura, cada accién contiene evidencia ejecucion en la institucion.

Es importante sefialar el desempefio integral fortaleciendo el juicio critico, el trabajo
interdisciplinario, la responsabilidad y honestidad para asegurar alimentos inocuos y de calidad

para el consumidor.



Objetivos

Objetivo General

Demostrar el trabajo desarrollado en la practica de Ciencias de Alimentos de Ejercicio
Profesional Especializado-EPE- realizado en Conservas y Congelados Ya Esta, S.A., durante

el periodo del 01 de enero al 30 de junio 2021.

Objetivos Especificos

Evidenciar las acciones desarrolladas bajo el eje de servicio, docencia e investigacion,
realizadas en la practica de Ciencias de Alimentos de Ejercicio Profesional Especializado-EPE-
durante el periodo del 01 de enero al 30 de junio 2021.

Evaluar el cumplimiento de las metas establecidas en el plan de trabajo para las actividades
realizadas en la practica de Ciencias de Alimentos de Ejercicio Profesional Especializado-EPE-
en la instituciéon de Conservas y Congelados Ya Esta, S.A.

Exponer las actividades contingentes desarrolladas bajo el eje de servicio, docencia e
investigacion en la practica de Ciencias de Alimentos de Ejercicio Profesional Especializado -

EPE-durante el periodo del 01 de enero al 30 de junio 2021.



Marco contextual

En Conservas y Congelados Ya Esta -Coco S.A.- se promueve el desempefio profesional en
la produccion de frutas y verduras en conservas y congelados. Su amplia linea de productos se
caracteriza por su frescura, inocuidad y calidad. Por lo tanto, se considera que la practica de
Nutricion en Ciencias de Alimentos se cumplio el objetivo institucional, pues se aplicaron
conocimientos, habilidades y destrezas adquiridas académicamente a beneficio de Coco S.A.

Al inicio de la préactica se elabord un diagnostico institucional donde se determinaron las
necesidades y se priorizaron problemas (anexo 1) para ser abordados en el plan de trabajo
(anexo 2).

Durante el desempefio se observaron desafios de documentacidn en los cuales se aborda el
registro de materia prima y productos terminados mezclados y sin analisis, por lo que se trabajé
en bases de datos ordenadas por insumo y producto que permiten su localizacion y analisis en
la toma de decisiones de liberacion. Asi mismo se logra documentar la trazabilidad de la

materia prima verificando la manipulacién de la misma desde campo.

También se logro observar que no se documenta la participacién y evaluacion de personas
que asisten a capacitaciones impartidas en la empresa, por lo tanto, se apoyd en la

sistematizacion de este proceso.

La gerente de aseguramiento de calidad de la empresa indico que uno de los desafios del
departamento, es garantizar la inocuidad y calidad de los productos terminados y eliminar
reclamos constantes que se repiten con frecuencia. Por lo tanto, se trabajé en evaluar las causas
de rechazo del color para los productos de hoja de platano y pacaya en salmuera sefialando los
parametros de color adecuados por medio de la propuesta de una escala de Pantone como

instrumento de analisis sensorial, pues estos productos presentaban reclamos.



Tambien se sefialo el desafio de la validacion de limpiezas y desinfecciones en materia
prima de congelados, superficies e instrumentos. Por lo tanto, se trabajé en el suministro de
flor de pito, validando su limpieza y desinfeccion, la implementacion de jabones de superficie
y el control de la carga microbiana en utensilios e instrumentos empleados en planta. Cabe
mencionar que todos los quimicos seleccionados y validados estan certificados por National

Science Foundation -NSF-.

Se considerd que los colaboradores tenian poco conocimiento sobre analisis sensorial y
panel sensorial, por lo tanto, se establecio la conformacion del mismo para determinacion de

calidad de productos propios de conservas y congelados.



Marco operativo
A continuacion, se exponen las actividades planificadas en el eje de servicio, investigacion
y docencia desarrolladas en Conservas y Congelados Ya Esta, S.A. durante el periodo del 01

de enero al 30 de junio 2021.

Eje de Servicio

A continuacion, se detallan las actividades desarrolladas en el eje de servicio

Cierre de inconformidades del Departamento de Aseguramiento de Calidad Coco S.A.
Se estableci6 una ruta de accion analizando las causas de la no conformidad, investigando y
estableciendo la causa raiz de la misma. Este bosquejo permiti6 identificar de manera viable y
factible que accidn correctiva se desarrollara para la solucion del problema evidenciando
resultados obtenidos para lograr su cierre. Se logro el cierre de cuatro (24%) no conformidades

del departamento de Aseguramiento de Calidad.

A continuacion, se describen las cuatro acciones correctivas realizadas (Ver apéndice 1)

Accion correctiva 038-21: Relacionada al inventario de vidrio (ventanas), lamparas y

dosificadores de cloro en plantas de produccién.

e Accién correctiva 027-21: Relacionada a la elaboracion de material educativo de
protocolo de planificacion de capacitacion que establezcan actividades obligatorias a
desarrollar.

e Accion correctiva 074-21: Relacionada a la ejecucion prueba de quimicos de Kilco
Peroxftif (desinfectante) y Base F3 (jabon) por quimicos de grado alimenticio
certificados NSF.

e Accion correctiva 007-20: Relacionada a la validacion de limpieza y desinfeccién de

flor de pito a causa de alta carga microbiana clasificado como un alimento



potencialmente inocuo (producto final retenido por presencia de peligro o situacion

controlada).

Registro de quimicos de insumos de limpieza certificados por National Sanitation
Foundation -NSF-. Se inici6 con la identificacion de todos los insumos de limpieza que no
estuvieran certificados por la NSF. Luego, se realiz6 un bosquejo de quimicos de reemplazo.
Como resultado se obtuvo nueve productos certificados y cumplen con la funcion de limpieza
y desinfeccidon para superficies, equipos y manos. El listado de quimicos se encuentra

evidenciado en el apéndice 2.

Implementacion de panel sensorial. Se realiz6 la implementacion de un panel sensorial
de colaboradores con la finalidad de fortalecer la calidad organoléptica de los productos
desarrollados de Coco S.A, Se inicio el proceso de aprendizaje contextualizando a los
participantes sobre los principios basicos de analisis sensorial, continuando con el desarrollo
de pruebas discriminativas y descriptivas. Se considerd necesario evaluar las actitudes y
cualidades de cada panelista, obteniendo asi el grupo de colaboradores para el panel sensorial.
Finalmente se realiz6 pruebas de perfil descriptivo orientado a los productos de Conservas y
Congelados Ya Esta, S.A. La lista de participantes del panel sensorial se encuentra evidenciado

en el apéndice 3.

Evaluacion de las metas. A continuacion, se expone la Tabla 1, la cual consiste en la
evaluacion de las metas propuestas, indicadores alcanzados y el nivel de cumplimiento de las

metas de cada actividad desarrollada bajo el eje de servicio.



Tabla 1

Evaluacion de metas del eje de servicio

No. Meta Indicador alcanzado Nivel del cumplimiento
de la meta
I I | | |
1 Cierre del 30% de inconformidades 23% de inconformidades 80%

encontradas en el departamento de establecidas cerradas.
Aseguramiento de Calidad de Coco S.A.

2 Registro del 100% de los quimicos de 100% de  quimicos 100%
limpieza y desinfeccién utilizados en propuestos con
planta con certificado NSF. certificacion NSF.

3 Implementacién de panel sensorial 1 panel sensorial 100%
orientado de Coco S.A implementado.

Anélisis de metas. A pesar del cumplimento del 80% de la meta uno, se alcanzé trabajar el
100% cierre de inconformidades planificadas buscando acciones correctivas que solucionen la
causa raiz del problema. Sin embargo, no se logrd evidenciar dichas soluciones por la

confidencialidad de los datos, los cuales no se pueden exponer como resultados obtenidos.

Se alcanzo el 100% de las dos metas restantes. Se obtuvo registro de los quimicos propuestos
certificados NSF y aprobados por gerencia de operaciones de la institucion. La implementacion
del panel sensorial se llevo a cabo, sin embargo, se debe de dar seguimiento a los integrantes

para desarrollar criterio objetivo y de calidad sensorial.

Actividades contingentes. A continuacion, se presentan las actividades realizadas no

contempladas en la planificacion de trabajo durante el periodo enero a junio 2021.

Registros Sanitarios para productos innovadores. Se realizo durante el periodo marzo a
mayo el registro sanitario de nueve productos: Smoothie de mango, smoothie de berries,

smoothie de fresa, smoothie de maracuya, smoothie pifia colada, concentrado de Jamaica,



concentrado de tamarindo, concentrando horchata y mix de michelada. Se analiz
detalladamente los ingredientes y aditivos para clasificar la subcategoria del producto segun el
Reglamento Técnico Centroamericano -RTCA-. Ademas, se trabajo en la recoleccion de los
documentos adjuntados a la solicitud y su entrega presencial. Como resultado se obtuvo nueve
registros sanitarios de productos desarrollados en Conservas y Congelados Ya Esta, S.A. El
orden de los expedientes fue revisado por gerencia de Aseguramiento de Calidad y firmado por

Gerencia General de COCO S.A.

Elaboracion de etiquetas nutricionales. Se elaboraron cinco etiquetados nutricionales
regidos por FDA para la comercializacion en el extranjero de los alimentos, los cuales sirvieron
como informacién nutricional para el programa Tracegains de la marca Goya y para la
presentacion comercial de los productos durante el mes de marzo. Las etiquetas fueron

revisadas por la monitora de calidad de COCO S.A.

Desarrollo de feria de sabor Coco S.A. Se realizé la planificacion y ejecucion de cuatro
“ferias del sabor”, analizando sensorialmente los atributos de color, sabor y textura de pacaya
en salmuera. Dicha actividad se realizd con la finalidad de evaluar y dar seguimiento a los
reclamos documentados por clientes. Como resultado, se obtuvieron recomendaciones del
color y sabor, sefialando que es preferible los colores claros no amarillos y que el sabor de la

pacaya mejora al disminuir su tiempo de acidificado.

Apoyo en el monitoreo de alimentos fortificados. Se realiz6 el muestreo de ocho alimentos
fortificados en los municipios de Chiquimulilla y Taxisco del departamento de Santa Rosa.
Dicha actividad se realiz6 con la finalidad de aumentar la cobertura de muestreo del
Departamento de Regulacion de Alimentos del Ministerio de Salud de Guatemala, apoyando

con la verificacion de fortificacion de los alimentos que se regulan por ley en el pais.



Eje de Investigacion

A continuacion, se presenta la investigacion planificada y realizada durante los meses de

febrero a mayo.

Desarrollo de propuesta de analisis sensorial de color para hoja de platano. La actividad
de investigacion se desarroll6 en dos fases, la primera consistio en la elaboracion de un
protocolo que fundamentd las bases de la importancia de un instrumento de evaluacion
sensorial para el atributo de color por medio de una escala de Pantone. Posteriormente se realizd
el informe final, el cual esta constituido por todas las etapas de recoleccion, analisis y discusién
de datos. Como resultado se obtuvo un instrumento validado y corregido por colaboradores que

participaron en el panel sensorial de Conservas y Congelados Ya Esta.

El informe final de la investigacion se encuentra evidenciado en el apéndice 4. A

continuacion se presenta el resumen elaborado de la investigacion realizada.

Resumen. En la actualidad los atributos sensoriales definen la calidad y frescura de un
alimento, por tal motivo se considera de importancia el desarrollo del analisis sensorial para
evaluar y comparar atributos organolépticos propios de los alimentos. Se escogio evaluar la
hoja de platano debido a las quejas del color recibidas por los clientes.

El presente estudio tuvo como propdsito proponer una escala de Pantone como instrumento
de andlisis sensorial de color para la hoja de platano procesada en Conservas y Congelados Ya
Est4, S.A.

Se elaboré una escala de Pantone constituida por tres colores en tonalidades verdes
consideradas como aceptables y tres colores en tonalidades amarillas, consideradas rechazadas.

Para establecer la validacion del instrumento de analisis sensorial de color se evaluaron
aspectos sobre la utilidad de los colores propuestos como aceptables o rechazados de la hoja

de platano, la importancia de evaluar el color del insumo, la comprension del uso y las



instrucciones del instrumento. La validacion fue realizada por 20 miembros del panel sensorial
institucional, Se determiné el aspecto evaluado como validado al obtener un 80% o mas de
panelistas de acuerdo.

Se considerd validada la escala de Pantone, ya que la mayoria de los panelistas respondieron
estar de acuerdo con los aspectos evaluados que conformaban el instrumento. Ademas, se
sefialo que el 95% de los panelistas estaban de acuerdo con la utilidad del instrumento y la
importancia de evaluar el color en la hoja de platano. Asi mismo, el 90% de los panelistas
respondieron estar de acuerdo con que dicho formato era entendible y que poseia instrucciones

claras para su ejecucion.

Evaluacion de la meta. A continuacion, se expone en la Tabla 2 la evaluacion de la meta
propuesta, indicador alcanzado y el nivel de cumplimiento de la actividad desarrollada bajo el

eje de investigacion.

Tabla 2

Evaluacion de la meta en el eje de investigacion

No. Meta Indicador alcanzado Nivel del cumplimiento
de la meta
I I - - I - - - - I I
1 Investigacion sobre la propuesta de 1 investigacion realizada 100%

analisis sensorial de color para la hoja
de platano en Conservas Yy
Congelados Ya Esta, S.A.

Analisis de las metas. Se logro cumplir con el 100% de la meta establecida, se obtuvo como
resultado un informe final y un instrumento de evaluacion sensorial para color validado. Se
espera que el principal beneficio del estudio, es la mejora de la calidad del color de la hoja de

platano por medio de la entrega de un instrumento de evaluacion de este atributo sensorial.
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Eje de Docencia

A continuacion, se presenta las actividades planificadas y realizadas para ser ejecutada

durante los meses de abril y mayo.

Implementacion de Buenas Préacticas de Manufactura en colaboradores temporales y
fijos de Conservas y Congelados Ya Esta. Se capacito en Buenas Practicas de Manufactura
a 30 colaboradores de Conservas y Congelados Ya Esta. La actividad se realizé desarrollando
la agenda didactica y el protocolo establecido por la institucién. La evidencia de la actividad

realiza se encuentra expuesta en el apéndice 5.

Capacitacion sobre analisis sensorial. Se realizaron seis sesiones educativas donde se
capacitaron a 20 integrantes del panel sensorial. Como resultado se obtuvo la implementacion
de un panel sensorial institucional. EI programa de la capacitacion se encuentra en el apéndice

6.

Evaluacion de las metas. A continuacion, se expone la evaluacion de las metas propuestas,
sus indicadores alcanzados Yy el nivel de cumplimiento de cada actividad desarrollada bajo el

eje de docencia.

Tabla 3

Evaluacion de las metas del eje de docencia

No. Meta Indicador alcanzado Nivel del cumplimiento
de la meta
I I - - - - I I
1 Para finalizar el mes de junio, se 30 colaboradores 300%

capacitarda a 10  colaboradores temporales capacitados
temporales sobre el tema de buenas
practicas de manufactura

2 Para finalizar el mes mayo, se capacitara 20 integrantes 100%
a 20 integrantes de panel sensorial capacitados
institucional.




Anélisis de las metas. La capacitacion de los 30 colaboradores temporales sobre el tema de
Buenas Préacticas de Manufactura superé un 200% de la meta establecida, a causa de la alta
demanda de personal para cumplir produccion de temporada, la gerencia de aseguramiento de
calidad desarroll6 dicha actividad como requisito para el inicio de labores de cada uno de los
colaboradores contratados. Asi mismo se logro el 100% de la capacitacion de analisis sensorial
de los integrantes de panel sensorial de Conservas y Congelados Ya Esta, las cuales se

desarrollaron con éxito debido a la planificacion de cada sesion educativa.

Actividades contingentes. A continuacion, se presenta un material educativo desarrollado.

Pasos a seguir para descartar vidrio quebrado. En el mes de mayo se desarrollé una
infografia con los pasos a seguir para el reporte y descarte de vidrio quebrado, sefialando la
importancia de la comunicacién con los colaboradores del departamento de Aseguramiento de
Calidad. Este material educativo fue revisado por el supervisor del departamento de

Aseguramiento de Calidad y aprobado por gerencia, evidenciado en el apéndice 7.
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Conclusiones

Aprendizaje Profesional

A traves del Ejercicio Profesional Especializado- EPE- se fortalecio el pensamiento critico,
destrezas y habilidades en el area de Ciencias de Alimentos sobre la calidad e inocuidad de un
producto listo para consumir. Se ampliaron los conocimientos en los temas de registros
sanitarios de alimentos, reglamentos nacionales e internacionales de declaracion de nutrientes
y el funcionamiento de componentes activos de quimicos utilizados para la limpieza y
desinfeccion de grado alimenticio. Ademas, cabe mencionar el desarrollo de competencias de
trabajar con un equipo multidisciplinario mediante la toma de decisiones y acciones que

mejoren procedimientos en la linea de produccién.

Aprendizaje Social

El aprendizaje social adquirido fue principalmente moral, ya que toda actividad fue
realizada con respeto, tolerancia y la responsabilidad que como profesionales en industria

alimentaria se tiene hacia los colaboradores y consumidores.

Aprendizaje Ciudadano

A través de la practica de EPE se establece un vinculo con el recurso mas importante en la
institucién, el recurso humano, quienes orientaron y ensefiaron a tener iniciativa en la busqueda
de soluciones para diversos problemas. Se fortalecieron los valores de respeto y
responsabilidad en el desempefio de las actividades asignadas y la actitud de servicio hacia los

demas.



Recomendaciones
Presentar de forma mensual los alimentos para el andlisis sensorial para la feria del sabor,
asi se podra planificar y desarrollar actividades y pruebas que cumplan con los objetivos de

evaluacion de calidad organoléptica de cada producto pareto.

Involucrar al panel sensorial entrenado a la feria del sabor de Coco, ya que cuenta con la
percepcion sensorial entrenada de los atributos de calidad para productos paretos de la

institucion.

Elaborar boletas de recoleccion de datos para andlisis sensorial que cumpla con el objetivo

de la prueba a realizar.
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Anexo 1 Diagnéstico institucional

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

ESCUELA DE NUTRICION

Diagnostico Conservas y Congelados Ya
Esta, S.A.

Elaborado por

Mirna Elizabeth Tértola Alfaro
201603916

Guatemala, 25 de enero de 2021.
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Diagnostico Conservas y Congelados, S.A.

Conservas y Congelados Ya Esta (Coco S.A.) es una empresa lider en la produccion de
frutas y verduras en conservas y congelados con una amplia linea de productos. Se sefiala su
expertis en la exportacion de producto seco y congelado, ademas sus productos se caracterizan
por su frescura, inocuidad y calidad. Se debe de resaltar que la empresa se compromete con el

cliente a realizar disefios de etiqueta atractivos y regulados en cada pais.

La vision de Coco S.A “es ser la empresa procesadora de alimentos lider en el mercado
nostalgico internacional, certificada con las més exigentes normas de higiene y calidad” (Coco

S.A., 2019).

La mision se detalla asi “Somos un equipo emprendedor, que mantiene relaciones amigables,
dindmicas y duraderas con nuestros clientes y proveedores; buscando impactar en el gusto de
las personas con productos alimenticios novedosos, siempre disponibles, atendiendo las
tradiciones de las comunidades hispanas a nivel mundial, alcanzando un crecimiento sostenible
en ventas y la mejora continua de los procesos para cumplir con la rentabilidad esperada de los

accionistas” (Coco S.A,2019).

El departamento de Aseguramiento de calidad de Coco S.A. plantea sus objetivos en ejes

de inocuidad y productividad

Los objetivos de inocuidad son:

e Implementar la metodologia reconocida por el FDA para la medicion del porcentaje de
acidez, utilizando hidroxido de sodio al 0,1 N para al menos un 70% de todas las
férmulas de acidificado y formulas de envasado para cada producto establecido para

su liberacion en proceso para el afio 2021.



e Validar por medio resultados microbioldgicos realizando hisopado el lavado de manos
y limpieza de superficies (antes y después) en puntos criticos de conservas y congelados
para el afio 2021.

e Implementar la metodologia para llevar a cabo el muestreo acorde a la norma MIL
STD 1056 para lotes de producto terminado en conserva y congelados de COCO para
el afio 2021.

e Realizar en un 80% el andlisis de patdgenos (salmonella y listeria) en productos
terminados en el afio 2021 y unicamente utilizar al laboratorio externo como
verificacion una vez al mes para productos con pH neutros y una vez bimensual a los

productos con pH acido.

Los objetivos de productividad son:

e Formar un panel sensorial entrenado y calificado de 12 personas para junio 2021
orientado a nuestro tipo de productos en conservas y congelados, asi como el desarrollo
de productos nuevos.

e Disminuir en un 25% los costos de analisis microbiolégicos de agua, ambiente e
hisopados por medio de cambios de metodologia, implementacion de nuevos
procedimientos en el laboratorio e insumos en el afio 2021

e No tener reclamos y/o errores en la impresion de etiquetas por artes aprobados por el
departamento de control de calidad de COCO en el periodo del afio 2021.

e Establecer en un 100% de las etiquetas y los artes que maneja COCO los rangos de
Pantone definidos y aceptados con su rango o nivel de aceptacion de tonalidad de

coloracion.
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La empresa se expone como una sociedad andnima, es una mediana empresa ya que cuenta
con 142 trabajadores. Es una Institucién del sector secundario, la procedencia del capital es de

origen privada.

Coco S.A cuenta con una amplia linea de alimentos los cuales se exponen en la tabla 4 a

continuacion.

Tabla 4

Productos elaborados en Conservas Y Congelados Ya Esta, S.A.

Productos y presentacion

Loroco congelado 6 onzas

Mango verde en rajas congelado 14 onzas
Nance congelado 14 onzas
Flor de pito congelado 14 onzas
Pulpa de mamey (zapote) 24 onzas
Pulpa de mango 24 onzas
Pulpa de nance 24 onzas
Pupusas de queso 20 onzas
Pupusas de queso y frijol 20 onzas
Tamal de elote 24 onzas
Cafia de azUcar 32 onzas
Cebollitas en salmuera 32 onzas

Chile habanero en salmuera 8 onzas



Chile manzano en salmuera

Chile poblano en salmuera

Chiltepe en salmuera

Coyoles en almibar

Curtido haitiano en salmuera

Duraznos en almibar

Elotitos en salmuera

Ensalada en curtido

Flor de calabaza en salmuera

Flor de izote en salmuera

Guayaba en salmuera

Higo en almibar

Jocote en almibar

Loroco en salmuera

Mango en almibar

Mando verde con chile

Pacaya en salmuera

Ponche en almibar

Semilla de paterna en salmuera

Tejocote en almibar

8 onzas

32 onzas

32 onzas

32 onzas

16 onzas

32 onzas

16 y 32 onzas

32 onzas

16 y 32 onzas

32 onzas

32 onzas

32 onzas

32 onzas

32 onzas

32 onzas

32 onzas

16 y 32 onzas

32 onzas

32 onzas

32 onzas
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Frijol blanco grano 24 onzas
Frijol piloy grano 12 onzas
Frijol rojo grano 16, 32 y 64 onzas
Frijol rojo seda grano 24 onzas
Frijol sangre de toro 24 onzas

La empresa cuenta con una base de datos en Drive donde enlistan documentos de las areas
que componen la empresa. Existe el apartado de aseguramiento de calidad, la cual estd
compuesta por procedimientos y los formatos que se utilizan para el registro y documentacion

de las acciones. Los procesos documentados son:

Tabla 5

Documentos elaborados y divulgados por Coco S.A

Documentos registrados en la base de datos

Procedimientos para el uso y verificacion/ calibracion de equipos de medicion.
Procedimiento para la evaluacién y aprobacion de proveedores.

Procedimiento de muestreo microbiologico y fisicoquimico

Procedimiento para el recuento de £ coli'Coliformes totales en alimentos a través del método en placa de
petrifilm

Procedimiento para anslisiz de recuento aerdbico total

Procedimientos de muestreo.

Procedimiento para la limpieza de equipos de laboratorio de aseguramiento de calidad.
Procedimiento para atencion a reclamos.

Procedimiento de liberacidn de equipo.

Procedimiento para analisis de para la aprobacién de etiquetas.

Procedimiento para la aprobacion v actualizacidn de artes.

Procedimiento para la elaboracion de etiguetas nutricionales y tablas nutricionales.
Procedimiento para analisiz de producto terminado.

Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

Procedimiento operativos estandarizados de saneamiento.

Control de plagas.




La empresa calendariza las capacitaciones para los colaboradores de Coco S.A, se
programan para diferentes areas de la empresa. A continuacion, se exponen los temas expuestos

Yy sus participantes.

Tabla 6

Temas impartidos en capacitaciones desarrolladas en Coco S.A. durante el afio 2020.

No. Titulo de la capacitacion Personal beneficiario
I I I I
1 Técnico en laboratorio industrial Técnico de laboratorio fisico quimico
2 Nuevos requerimientos de FDA para  Auxiliar de laboratorio

el panel nutricional

3 Curso Excel inicial, intermedio y Técnicos en microbiologiay fisicoquimico
avanzado.

4 Buenas préacticas de laboratorio y Personal del Laboratorio de Aseguramiento de Calidad.
bioseguridad.

5 Curso de microbiologia basica Coordinadoras de calidad

6 Elaboracion de soluciones titulantes ~ Personal del Laboratorio de Aseguramiento de Calidad.

7 Nuevos brigadistas Brigadistas

8 Capacitacién VIH Todo el personal de la planta conservas, congelados, bodega

de granos y administracion.

9 Primeros auxilios Todo el personal de la planta conservas, congelados, bodega
de granos y administracion

10 Monitoreo y verificacion PCC Planta Conservas y Congelados.

11 Cultura de inocuidad Planta Conservas, Congelados y Bodega de Granos.

(FSSC, HACCP)
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13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

Cuidado del uso del agua
(concientizacién)

Conoce tu empresa induccion de la
empresa

Relaciones interpersonales

Liderazgo/competencias

Trabajo en equipo

Explotacion infantil y acoso sexual
laboral

Iflex

Pentaho

Curso de capacitacion costos estandar

Atencion al cliente

Actualizacién de impuestos y SAT

Electricidad / programacion logo
PLC.

Automatizacién de procesos

Excel bésico avanzado

Finanzas para no financieros

Capacitacion FSSC 22000

Capacitacion FSSC22000
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Planta Conservas, Congelados y Bodega de Granos.

Personal Conservas, Congelados, Bodega de Granos y
Administracion.

Personal Conservas, Congelados, Bodega de Granos y
Administracion.

Personal Conservas, Congelados, Bodega de Granos y
Administracion.

Personal Conservas, Congelados, Bodega de Granos y
Administracion.

Personal Conservas, Congelados, Bodega de Granos y
Administracion.

Encargados de Bodega y Contabilidad.

Personal Clave Contabilidad y Operativo Seleccionado.

Supervisores y Asistentes de Produccion y Contabilidad

Administrativo /Recepcion.

Contabilidad

Mantenimiento

Mantenimiento

Supervisor de Produccion Congelados, Asistente de
Produccién, Auxiliar de Produccion y Auxiliar de
Cuarentena.

Administracion no financiera

Produccién Congelados

Produccién Conservas




La empresa estd en un proceso de acreditacion denominado FSSC 22000, la cual sefiala
seguridad e inocuidad con el objetivo de que COCO S.A pueda ser reconocida y auditada su

produccion.

Identificacion de problemas y necesidades

La empresa cuenta con un amplio contenido de procedimientos que exponen la
responsabilidad y la forma de proceder en diferentes actividades ejecutadas. Sin embargo, no

cuenta con una identificacion del personal con su rol a ejecutar segun lo documentado.

Se cuenta con registros elaborados en Excel de varios procesos de produccion, sin embargo,
no se pueden analizar ya que se encuentran mezclados por muchas materias primas y productos

elaborados.

No se puede validar una accién especifica para mejorar un rendimiento de materia prima,

ya que las bases de datos estan muy desordenadas.

No se cuenta con un registro de proveedores, fichas técnicas y de seguridad de insumos

utilizados en planta.

No se tiene una base de datos de pesticidas utilizados por el proveedor en la materia prima

de Coco S.A.

No se tiene registro de la participacion y cantidad de personas gque asisten a capacitaciones

impartidas en la empresa.

La gerente del departamento de Aseguramiento de calidad indica que uno de los desafios
del departamento es garantizar la inocuidad y calidad de los productos terminados y eliminar
reclamos constantes que se repiten con frecuencia, sefialando como las etiquetas o artes del

empaque a clientes de Coco S.A.
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Un desafio que sefiala de gran importancia es el monitoreo de agua, por lo tanto este sera
un motivo de investigacion ya que es un suministro que se vincula por excelencia a la inocuidad
del producto terminado. También se sefiala logar validar limpiezas y desinfecciones en materia

prima de congelados, controlando cargas de moho y levaduras de campo.

Problemas y necesidades priorizadas

e Base de datos del departamento de Aseguramiento de calidad microbiologico mal
organizado y poco entendible.

e Quimicos de limpieza utilizados en plantas de Coco S.A sin certificacion NSF.

e Panel sensorial sin fundamento tedrico y técnico.

e Muestreo de procesos de produccién sin titulacion certificada por FDA.

e Muestreo de producto terminado poco significativo.

e Colaboradores de limpieza poco vinculados con la formulacion quimica, ficha técnica
y ficha de seguridad de los productos utilizados.

e Contaminacion de agua utilizada para las plantas de elaboracion de conservas y

congelados de Coco S.A.

Referencia bibliografica
Conservas Y Congelados Ya esta (2019). Preservamos lo mejor de tu pais.

Recuperado de : https://www.cocoguate.com/



https://www.cocoguate.com/

Anexo 2. Plan de trabajo

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

ESCUELA DE NUTRICION

Plan de trabajo
Conservas y Congelados Ya Esté, S.A.

Elaborado por

Mirna Tértola Alfaro
201603916

Guatemala, 25 de enero de 2021.
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Introduccion

La planificacion es una herramienta que se utiliza para exponer anticipadamente el trabajo
que se quiere realizar con el fin de resolver algun problema previamente identificado. Esto
permite desarrollar acciones viables y factibles de acuerdo con los materiales disponibles y las

necesidades diagnosticadas en la poblacion.

Al abordar la planificacion de una actividad se debe de emplear una matriz o esquema que
contextualice las metas que se desean alcanzar. Este esquema sitda la accion a abordar con su
finalidad enlazando la forma en la que medira el logro alcanzado, el tiempo y a quien le

compete tal accion.

Es importante elaborar un plan de trabajo, ya que se establece una ruta a seguir. Permitiendo

al autor ser eficiente y visualizar las mejores acciones para cumplir las metas.

El proposito de este plan de trabajo es exponer las actividades viables y factibles que se
pueden desarrollar y ejecutar en Coco S.A. que pueden aportar y solucionar problemas de la

organizacion.



Matriz de vinculacién con el diagndéstico

A continuacién, se exponen en la tabla 7 los problemas observados en la organizacion

Conservas y Congelados Ya esta Coco S.A. proponiendo acciones correctivas para lograr un

impacto que favorezca el aseguramiento de calidad e inocuidad ejerciendo en servicio,

docencia e investigacion.

Tabla 7

Matriz de vinculacién con el diagnostico realizado en Conservas y Congelados Ya esta S.A.

Actividades propuestas

Eje Problema/ necesidad Por la institucion Por estudiante
Servicio Quimicos de limpieza sin Verificar con proveedores que Verificar la categoria y
certificaciones de  NSF quimico certificados por la NSF productos certificados por la
utilizados en las plantas de tienen disponible en Guatemala. NSF y buscar algun
Coco S.A. proveedor en Guatemala.
Construir un panel sensorial Pre  Seleccionar, reclutar,
Panel sensorial sin entrenado  constituido por el entrenar 'y evaluar su
lineamientos cientificos y personal de Coco S.A. percepcion sensorial a un
estadisticos. grupo mayor de 12 y menor
de 20 colaboradores de Coco
S.A.
Docencia Colaboradores sin o poco Brindar capacitacion oral a Brindar capacitacién a sus

conocimiento sobre analisis colaboradores de la institucion que colaboradores que deseen
sensorial y panel sensorial. ~ deseen participar en el panel de participar en el panel de
analisis sensorial. analisis sensorial y
proporcionar material

didactico sobre el tema.

Construccion  de  panel Realizar actividades de aprendizaje Establecer una planificacion
sensorial sin planificacion sobre andlisis sensorial para los de docencia y practica sobre

establecida. participantes del proyecto. el tema de andlisis sensorial
para los colaboradores de
Coco, S.A.

Investigacion Atributo de color no son Creacidny divulgacion de escala de Investigar la utilidad de una

evaluados en hoja de platano. pantone como instrumento propuesta de analisis
sensorial para evaluar el color de sensorial de color para
productos terminados con quejas de evaluar hoja de platano como
dicho atributo. producto terminado.
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A continuacion, se desarrollan en las mestas, el indicador y el nombre de la actividad a

realizar durante el periodo de enero a junio 2021.

Eje servicio

Tabla 8

Matriz referente al fortalecimiento por medio de servicio de la produccion inocuay de
calidad de productos conservados y congelados.

Metas Indicadores Construccion de Actividad
indicadores
| |
Para finalizar el mes de Porcentaje de cierre de NUmero de Cierre de
mayo del 2021, se debe inconformidades para inconformidades cerradas inconformidades del
de disminuir 30% de las lograr la acreditacion de X 100 /17 Departamento de
inconformidades para Coco S.A inconformidades totales ~ Aseguramiento de

lograr la acreditacion de
la empresa.

Para finales del mes de
febrero se debe de
documentar los
reemplazos del 100% de
quimicos utilizados en
limpieza de las plantas
de Coco S.A

Numero de inventario de
quimicos registrados por

NSF utilizados en
limpieza para las plantas
de Coco S.A

Numero de quimicos de
limpieza certificados por
NSF utilizados en Coco
S.A.

Calidad Coco S. A

Registro de quimicos de

insumos de limpieza
certificados por NSF
(National Sanitation

Foundation)

Tabla 9

Fortalecimiento de la calidad organoléptica de los productos desarrollados en Coco S.A A
aplicando conocimientos y habilidades en tecnologia educativa

Metas

Indicadores

Construccion de
indicadores

Actividad

Para el final del mes de
mayo del afio 2021, se
debe tener constituido
el panel sensorial c.

Nudmero de panel
sensorial implementado

NUmero de panel
sensorial implementado.

implementacion de panel
sensorial Coco S.A




Eje de investigacion

Tabla 10
Matriz referente al fortalecimiento por medio de investigacién de la produccion inocua y de
calidad de productos conservados y congelados

Metas Indicadores Construccion de Actividad
indicadores
Para finales del mesde ~ NUmero de trabajos de Numero de trabajos Propuesta de analisis
mayo, finalizar la investigacion entregados.  escritos de investigacion  sensorial de color para
investigacion sobre la realizados hoja de platano.

propuesta de analisis
sensorial de color para
hoja de platano.

Eje de docencia

Tabla 11
Fortalecimiento de la inocuidad y calidad en la produccidn finales de Conservas y
Congelados Ya Esta.

Meta Indicador Construccion del Actividad

indicador

| | | |

Para finalizar el mes de junio, Porcentaje de personal NUmero de Implementacion de
se capacitarg a 10 temporal participante colaboradores Buenas Practicas de
colaboradores temporal sobre temporales que Manufactura en
el tema de buenas practicas de participen en la colaboradores
manufactura conferencia X 100/ total temporalesy fijos.

de colaboradores

temporales contratados

Para finalizar el mes de mayo, NUmero de integrantes NUmero de integrantes Implementacion de panel
se capacitara a 20 integrantes capacitados capacitados sensorial en Coco.

del panel sensorial

institucional.
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A continuacion, se presenta el cronograma de actividades planificadas durante el mes de

enero hasta el 18 junio de 2021.

Mes/ actividad

Enero

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Junio

2

3

Registro  de
quimicos  de
insumos  de
limpieza
certificados
por NSF.

Construccion
de panel
sensorial Coco
S.A.

Implementaci
6n de panel
sensorial en
Coco.

Cierre de
inconformidad
es del
Departamento
de
Aseguramient
o de Calidad
Coco S. A

Implementaci
6n de Buenas
Practicas de
Manufactura
en
colaboradores
temporales y
fijos.

Elaboracion
de
investigacion
de propuesta
de analisis
sensorial de
color para
hoja de
platano.




Apéndice 1. Acciones correctivas para el cierre del 24% de inconformidades detectadas

en el departamento de Aseguramiento de calidad COCO.S.A.

Accidn correctiva 1. Elaboracion de inventarios de ldmparas y ventanas en plantas de
produccidn de conservas y congelados Ya Esta, S.A.

Tabla 12
Inventario de lamparas realizada en plantas produccion.

Inventario de l&mparas de planta y bodega

|
Area Planta Cantidad

Maduracion Congelados 9
Pulpero Congelados 3
Etiquetado Congelados 1
Bandeja 7 Congelados 6
Bandeja 1 Congelados 5
Bandeja 8 Congelados 1
Centrifuga Congelados 3
Lavado y seleccion Conservas 5
Banda de seleccion Conservas 5
Acidificacion Conservas 4
Tabla 13

Inventario de ventanas realizado en plantas produccion.

Inventario de vidrio de ventanas

Area Planta Cantidad
Congelados 0

Bodega Conservas 143

Cocina Conservas 28

Codificacion Conservas 3




Tabla 14
Inventario de dosificadores de cloro realizado en plantas de produccion.
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Inventario de dosificadores de cloro

|
Area Planta Cantidad

Dosificacion Congelados 5

Dosificacion Conservas 3




Accion correctiva 2. Informacion del protocolo de planificacion y elaboracion de

capacitaciones

&

I

Coc< o

Conservas y Congelados Ya Esta, S.A.

PROTOCOLO DE
CAPACITACION

PLANIFICACI?)N DE LA _
CAPACITACION -

4

Se debera de notificar a Gerencia/Asistente de Desarrollo Organizacional
sobre la necesidad de la organizacién de una capacitacion, sefialando el
grupo de colaboradores involucrados y las fechas en las cuales seran
impartidas las capacitaciones.

Se debe de consultar e informar a los supervisores,jefes o gerentes del area
sobre el dia el horario y el tema que se impartira.

CONTROL DE ASISTENCIA

Durante la capacitacion los beneficiarios o colaboradores
deberan firma el documento de Control de Asistencia
(FO1.PRO8.MBPM).

MATERIAL EDUCATIVO

Se debe de impartir el tema utilizando material visual de X
apoyo, proporcionado una copia del mismo &\

Gerencia/Asistente de Desarrollo Organizacional. %” ¢

EVALUACION

Al finalizar la capacitaciéon se debe de realizar una evaluacién a
todos los colaboradores de forma presencial o virtual.

La evaluacidon se considerara aprobada al obtener 60 puntos minimo.
Al obtener una prueba reprobada se debe de impartir nuevamente la

capacitacion, resolver dudas y evaluar en un maximo de una semana
después de la segunda capacitacion ;

Figura 1 Infografia del Protocolo para realizar capacitacion a colaboradores de Conservas y
Congelados Ya Esta.
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Accidn correctiva 3. Prueba de limpieza -desinfeccion de superficies y equipos.

Se trabajd con pruebas cualitativas debido a la zona establecida por el impacto
microbiologico en produccion, determinando la eficiencia del quimico de reemplazo de Base
F3 el cual se denomina Diverfoam Alusafe. Obteniendo los siguientes resultados:

e Jabon util para eliminar manchas de los pisos, paredes y cortinadas establecidas en la

planta de Congelados de Coco S.A.
e No se report6 ningln inconveniente con el olor o textura del quimico evaluado.
e Se considera beneficioso por contener cloro en su composicion quimica y su efecto

espumante.

Figura 2. Piso lavado con el quimico Diverfoam Alusafe en la planta de Congelados de

COCO, S.A. zona 3 de Mixco, Colina la Escuadrilla.

Figura 3. Piso evaluado después de lavado utilizando el quimico Diverfoam Alusafe en la
planta de Congelados de COCO, S.A. zona 3 de Mixco, Colina la Escuadrilla.
Se planificé la validacion de la desinfeccion del quimico Durox con pruebas

microbioldgicas debido a la zona establecida por el impacto alto microbioldgico en produccion,



determinando la eficiencia del quimico de reemplazo de Kilco Peroxtif, sin embargo, no se

pudo llevar a cabo debido a inconvenientes del departamento de microbiologia de Conservas y

Congelados Ya Esta. No obstante, se autorizd el reemplazo del quimico ya sefialado por el

descrito anteriormente Durox.

Accion correctiva 4. Validacion de limpieza y desinfeccion de flor de pito (materia prima-

producto final)

PROCESO DE LAVADO Y DESINFECCION

Resultados obtenidos

Lote/Producto Recuento total

aerobio

<1,000,000,000
Antes de lavado 98,000 UFC
Vega Kleen/ <1,000 UFC
Tsunami 100
Ecolab
Evolve- Fruit & 4,000 UFC
Vegetable wash
Exbiosa
AFR 80 48,000 UFC
Rc quimic

Establecido para <1000 UFC
loroco

Mohos y
levaduras
<1,000

1,000 UFC

<1,000 UFC

<1,000 UFC

<1,000 UFC

<1,000 UFC

Coliforme
totales
<10,000

670 UFC

<10 UFC

200 UFC

11,000 UFC

10 UFC

E. coli
10

105 UFC

<10 UFC

<10 UFC

<10 UFC

<10 UFC




Segunda prueba

Lote/ Producto Recuento total aerobio | Coliformes E. coli
<1,000,000,000 <10,000 10
Antes de levado MNPC MNPC MNPC
Antes de lavado MNPC 8,300 200
Evolve- Fruit & 130,000 8,000 180
Vegetable wash
Exbiosa
Pot y pan {Jabén) 33,000 16,000 210
Lion X (Desinfectante)
Cek
Tsunami 100 4,000 440 <10
Ecolab
Poty pan + Voroflex <1,000 120 <10
Tercera prueba
Lote/ Producto Recuento total Coliformes E. coli
aerobio <10,000 10
<1,000,000,000
Antes de lavado MNPC MNPC MNPC
Pot y pan (Jabén) 1000 100 40
Viroflex
Pot y pan (Jabdn) 44 000 600 <10
Virofiex
Reciclado 2 lavadas
Tsunami 100 15,000 500 120
Ecolab
Tsunami 100 21,000 300 10
Ecolab
Reciclado 2 lavadas

Cuarta prueba (Procedimiento validado)

Lote/ Producto Recuento total Coliformes E. coli
aerobio <10,000 10
<1,000,000,000

Antes de lavado

Tsunami 100 23,000 1,000 <10
Ecolab




Apéndice 2. Registro y documentacion de Quimicos certificados NSF

Tabla 15

Quimicos utilizados en planta de produccion actuales y su remplazo certificado por NSF.

NUmero Nombre de quimico no certificado Nombre de reemplazo de quimico certificado por
NSF
1 Base F3 Diverfoam Alusafe
2 Kilco Peroxtif Durox
3 Viroflex Vigorox
4 Food Plant Diverfoam Alusafe
5 Cerfact acido peracético Vigorox
6 Nitrolox 444 Acifoam
7 Desfan Vigorox
8 Kilco cip Spectak G
9 Don Clin Bactowash Bio

Apéndice 3. Lista de participantes del panel sensorial

No. | Nombre del participante
1 | Jesica Lépez

2 Kenia Marroquin

3 Isabel Montes

4 José Villalobos

5 Otto Paredez

6 Sandra Martinez

7 Adolfo Rodriguez
8 | Léazaro Alvarez

9 Oscar Hernandez
10 | Sucel Moratalla

11 | Coronado Sagastume
12 | Vanesa ZUhiga

13 | Emily Pérez

14 | Floridalma Esteban
15 | Rebeca Gonzéalez
16 | Vilma Lopez

17 | Francisca Herrera
18 | Beatriz Hernandez
19 | Diana Hernandez
20 | José Tojil
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Apéndice 4. Informe final de la propuesta de analisis sensorial para color en hoja de

Platano

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA

Propuesta de analisis sensorial de color para hoja de
platano.

Ejercicio Profesional Especializado
Conservas y Congelados Ya Esta, S.A.

Presentado por
Mirna Tortola Alfaro

Para optar por el titulo de Nutricionista

Guatemala, 24 de mayo del 2021
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Resumen
En la actualidad los atributos sensoriales definen la calidad y frescura de un alimento, por
tal motivo se considera de importancia el desarrollo del analisis sensorial para evaluar y
comparar atributos organolépticos propios de los alimentos. Se escogio evaluar la hoja de
platano debido a las quejas del color recibidas por los clientes.

El presente estudio tuvo como propdsito proponer una escala de Pantone como instrumento
de andlisis sensorial de color para la hoja de platano procesada en Conservas y Congelados Ya
Esta, S.A.

Se elaboré una escala de Pantone constituida por tres colores en tonalidades verdes
consideradas como aceptables y tres colores en tonalidades amarillas, consideradas rechazadas.

Para establecer la validacion del instrumento de analisis sensorial de color se evaluaron
aspectos sobre la utilidad de los colores propuestos como aceptables o rechazados de la hoja
de platano, la importancia de evaluar el color del insumo, la comprension d