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Introduccion

Compafia de Alimentos del Pacifico S.A —CAPSA-, es una empresa dedicada a la
elaboracion de alimentos tipo golosina para nifios y adultos, por lo que busca mantenerse a
la vanguardia de la creatividad e innovacion de sus productos.

El Ejercicio Profesional Especializado -EPE- tiene como principal objetivo el desarrollar
habilidades como, trabajo en equipo, fortalecimiento de habilidades técnicas, pensamiento
critico y resolucion de diferentes problematicas desde un punto de vista cientifico y ético,
por lo que desarrollar actividades enfocadas principalmente a la gestion de calidad de
productos en CAPSA permitié consolidar estas habilidades. Las actividades realizadas se
clasificaron en los ejes de servicio, docencia e investigacion.

Entre las actividades realizadas se pueden mencionar la realizacion de inspecciones de
trazabilidad, inspecciones de area, verificacion del cumplimiento de las buenas practicas de
manufactura —-BPM- de parte de los colaboradores, entre otras.

En el presente documento se presentan todas las actividades realizadas, tanto planificadas
como emergentes, como parte del EPE realizado en CAPSA. La mayoria de las actividades
planificadas se ejecutaron en un 90%. La pandemia del COVID-19 fue un factor determinante
para realizar las actividades, por lo que a partir de esto surgieron actividades contingentes

que se llevaron a cabo con las medidas de seguridad correspondientes.



Objetivos
Objetivo general
Demostrar el trabajo realizado y conocimientos adquiridos en la practica del Ejercicio
Profesional Especializado —EPE- realizado en Compafiia de Alimentos del Pacifico CAPSA

S.A, durante el periodo del 1 de julio al 31 de diciembre del afio 2021.

Objetivos especificos

Evidenciar las actividades desarrolladas en el eje de servicio, docencia e investigacion,
por medio del analisis de resultados obtenidos.

Evaluar el cumplimiento de las metas establecidas en el plan de trabajo para las
actividades realizadas en Compariia de Alimentos de Pacifico CAPSA S.A.

Describir las actividades emergentes desarrolladas bajo el eje de servicio, docencia e

investigacion.



Marco contextual

La compaiiia de Alimentos del Pacifico S.A —CAPSA-, Colombina cuenta con diferentes
areas de trabajo, en las cuales se realizan diversas actividades orientadas al cumplimiento de
regulaciones establecidas para garantizar productos de alta calidad.

Para cumplir los estandares de calidad es importante realizar inspecciones en diferentes
areas y llevar un registro para el respaldo de la informacion, asi como buscar nuevos procesos
que faciliten y ayuden a mejorar los estandares.

A partir del diagnostico institucional realizado (Anexo 1) se pudo indagar sobre los
problemas y necesidades priorizadas como el incumplimiento de las buenas practicas de
manufactura por parte del personal de produccion, también se pudo identificar la falta
inspecciones de area en la planta para tener una mejor orden y limpieza en planta, y la falta
de control de trazabilidad, desde el area de dosificacion, hasta el area de produccion. Por lo

que se plantearon actividades para mejorar estos aspectos en CAPSA, (Anexo 2).



Marco operativo

A continuacion, se presentan las actividades planificadas y emergentes realizadas en
Compafiia de Alimentos del Pacifico (CAPSA). Las actividades se encuentran ordenadas
segun los diferentes ejes programaticos de servicio, docencia e investigacion, durante el
periodo del 1 de Julio al 31 de diciembre del 2021.

Eje de Servicio

A continuacion, se detallan las actividades desarrolladas en el eje de servicio, por motivo
de confidencialidad no se socializan los reportes de inspeccion y los informes de salas
situacionales elaborados.

Inspeccion de inocuidad a planta A y B. Se realizd semanalmente recorridos de
inspecciones de area, se plante6 como meta realizar un recorrido semanal a las areas de planta
Ay B, al desglosar planta A y B se tenia que realizar un total de diez reportes semanales. Por
cuestiones de cumplimiento de metas como &rea de inocuidad se abarcaron més areas, para
realizar un total de 23 reportes de area semanales. Las inspecciones se enfocaban
principalmente en inspeccionar orden y limpieza. En total se realizaron 26 recorridos y 598
reportes de inspeccion.

Elaboracion de salas situacionales. Se realiz6 un total de seis salas situacionales, en
donde se consolidd la informacion de inspecciones de area y del cumplimiento de BPM
durante los meses de practica. En las salas situacionales se plasmaban las metas y las acciones
correctivas para mejorar los indicadores. Entre las correcciones que se realizaban eran
sensibilizaciones y evaluaciones orales, el fin era dar retroalimentacion a los colaboradores.

Inspeccion de trazabilidad. Se realizo inspecciones de trazabilidad semanalmente en las
areas de planta A, Planta B, dosificacion y “Glucovert”. Esto con el fin de garantizar la

trazabilidad del producto desde el cuarto de dosificacion hasta el producto terminado. En las



inspecciones se revisan las tarjetas de trazabilidad que contengan, nimero de orden, fecha,
nombre del producto, que indique si es alérgeno o sensitivo y el nombre del encargado que
elaboro las unidades dosificadas —UD’s- si en dado caso la tarjeta no cumplié con dicha
informacion el producto se rechaz6 con apoyo de técnicos de calidad. En total se realizaron
26 inspecciones de trazabilidad y sus respectivos reportes.

Consultas nutricionales. No se realizé.

Evaluacién de metas. A continuacion, se presenta la evaluacion de las metas de eje de

servicio.

Tabla 1

Evaluaciéon de metas del eje de servicio, Ejercicio Profesional Especializado, Julio a

Diciembre 2021

No. Meta Indicador alcanzado Nivel del cumplimiento
de la meta
| | R . . | . R | 1

Realizar 1 inspeccion semanal de 26 de inspecciones 100%

inocuidad en las areas de las plantas A realizadas

y B (26 en total)

Realizar 5 salas situacionales, sobre el 6 salas situacionales 120%
cumplimiento de BPM. realizadas

Realizar 1 inspeccion semanal de 26  inspecciones de 100%

trazabilidad (26 en total)

Brindar consultas nutricionales al
personal.

trazabilidad

0 consultas nutricionales

0%




Analisis de metas. La mayoria de las metas del eje servicio se lograron alcanzar. En las
inspecciones semanales de inocuidad hubo un cumplimiento del 100%, en la realizacion de
salas situacionales sobre la evaluacién de BPM se obtuvo 120% de salas realizadas, ya que
se realiz6 una sala situacional méas correspondiente al mes de diciembre y en las inspecciones
semanales de trazabilidad se cumplio el 100% esto a pesar de la pandemia del COVID-19
que fue un factor determinante, para la realizacion de actividades.

No se alcanzo6 la meta relacionada con las consultas nutricionales, pues no se realizo la
actividad debido a que se priorizaron otras actividades, y por falta de espacio y
distanciamiento social por la pandemia COVID 19, no fue posible realizar la actividad
planificada.

Actividades contingentes. A continuacion, se presentan las actividades realizadas no
contempladas en la planificacion de trabajo durante el periodo julio a diciembre 2021.

Elaboracion y actualizacion de sala situacional de lavado de bandejas, tarros y tarimas.
Se elabord y se actualizé mensualmente una sala situacional del lavado de bandejas, tarros y
tarimas, esto para llevar el registro del deterioro.

Elaboracion de formato de registro de limpieza en exteriores e interiores. Se elabor6 un
formato de control y registro de la limpieza realizada en las éareas interiores y exteriores de
planta. EI formato lo reviso y aprobo el coordinador de inocuidad.

Apoyo al monitoreo de alimentos fortificados. Se apoyo en la recoleccion de alimentos
fortificados para el MSPAS, los alimentos fueron harina de trigo, aztcar y sal, la recoleccion
se llevd a cabo en Escuintla y Palin.

Eje de docencia

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



Reforzar conocimientos con lecciones de punto. Se realizaron cinco lecciones de punto
enfocadas a mejorar las BPM de los colaboradores. Las lecciones fueron revisadas y
aprobadas por jefe y coordinador de inocuidad. Los temas brindados fueron limpieza
adecuada de embudo, uso adecuado de dotacion, llenado correcto del formato F-3070, uso
adecuado de carritos de limpieza, llenado correcto de tarjetas de trazabilidad. Para tener un
respaldo se llend un formato de registro para cada leccion de un punto, en donde los
colaboradores hacian constancia de que recibieron la capacitacién. En el apéndice 1 se
adjuntan las agendas didacticas.

Evaluacién de metas. A continuacion, se presenta la evaluacion de las metas de eje de

docencia.

Tabla 2

Evaluacion de metas del eje de docencia, Ejercicio Profesional Especializado, Julio a

diciembre 2021

No. Meta Indicador alcanzado Nivel del cumplimiento
de la meta
I T - - T - T 1
1 Realizar 2 lecciones de punto sobre 5 lecciones de punto 250%
BPM realizadas

Anélisis de metas. En el nivel de cumplimiento se puede observar que se superd el
indicador esperado con un 250% de cumplimiento, esto debido a la necesidad de
retroalimentar a los colaboradores en diferentes temas que ayuden a reforzar BPM. Por lo

que se realizaron 3 lecciones de un punto mas de lo previsto.



Actividades contingentes. A continuacion, se presentan las actividades realizadas no
contempladas en la planificacion de trabajo durante el periodo julio a diciembre 2021.

Induccién a nuevos colaboradores de CAPSA. Se capacitaron a treinta nuevos
colaboradores en los temas de prevencion del contacto cruzado y alérgenos, BPM y HACCP.
Al finalizar cada sesion, se realiz6 una evaluacion escrita que posteriormente, se califico. Los
colaboradores que no aprobaron se reprogramaron para recibir nuevamente la capacitacion.
En el apéndice 2 se adjuntan las agendas didacticas utilizadas.

Refuerzo de lavado de manos a colaboradores de CAPSA. Se brindd un refuerzo sobre
el correcto lavado de manos, se brind6 la parte tedrica y la parte practica a diez colaboradores.
En el apéndice 3 se adjunta la agenda didactica utilizada.

Eje de investigacion

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

Realizar una investigacion que ayude al cumplimiento de la norma FSSC 22000. Se
realiz6 una investigacion enfocada al control de derrame de alérgenos, dicha investigacion
tuvo como fin elaborar una guia que indiqué el procedimiento de limpieza y desinfeccion por
un derrame de alérgenos en la industria alimentaria CAPSA. En el apéndice 4 se presenta la
investigacion.

Evaluacién de metas. A continuacion, se presenta la evaluacion de las metas de eje de

investigacion.



Tabla 3
Evaluacion de metas del eje de investigacion, Ejercicio Profesional Especializado, Julio a

Diciembre 2021

No. Meta Indicador alcanzado Nivel del cumplimiento
de la meta
| | R . . L | R . R | 1
1 Realizar 1 investigacion 1 investigacion 100%
realizada

Analisis de metas. En el nivel de cumplimiento se puede observar que se alcanzé el 100%
de la meta planteada. La investigacion ayudo a fortalecer el sistema de gestion de inocuidad
de planta CAPSA en el tema de alérgenos, dicho tema es importante para el cumplimiento
de la norma FSSC 22000, se resalta la importancia de la creacion de la guia sobre limpieza y
desinfeccion por derrame de alérgenos ya que CAPSA no contaba con un procedimiento para

dicho evento.
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Conclusiones
Aprendizaje profesional
El realizar el EPE de Ciencias de Alimentos en CAPSA, permitié ampliar conocimientos
sobre los diferentes sistemas de gestion de calidad, principalmente en inocuidad de alimentos.
Permitio tomar decisiones oportunas con fundamentos cientificos y se fortalecio la ética
profesional, asi como el desarrollo de trabajo en equipo multidisciplinario.
Aprendizaje social
Se comprendié el compromiso de las industrias de alimentos al hacer llegar productos
inocuos al consumidor final, teniendo en cuenta que el principal consumidor son nifios,
siendo este grupo el méas vulnerable y susceptible en temas de salud.
Aprendizaje ciudadano
Al desarrollar el EPE en CAPSA permiti6 fortalecer las habilidades de trabajo en equipo,
y el refuerzo de una comunicacién asertiva con los diferentes profesionales y colaboradores

de CAPSA.
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Recomendaciones
Se sugiere la creacion de nuevos formatos fisicos y/o digitales que faciliten la recoleccion

de datos al realizar inspecciones, evaluaciones y retroalimentacion a colaboradores.

Se recomienda actualizar constantemente los contenidos de las capacitaciones, lecciones
de un punto y/o evaluaciones, para que los colaboradores tengan un amplio conocimiento de

normas y practicas implementadas en la industria alimentaria.
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Anexos

Anexo 1. Diagndstico institucional CAPSA

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

ESCUELA DE NUTRICION

Compainiia de alimentos del Pacifico S.A —-CAPSA-

Diagnostico institucional

Elaborado por:
Ingrid Fabiola Mazariegos Lopez (201604267)
Estudiante de Nutricion
Revisado por:

MSc Claudia Porres

Guatemala, 2 de agosto del 2021
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Descripcion de la Naturaleza de la Organizacién

Colombina es una empresa colombiana fundada en el afio de 1972 por Don Hernando
Caceibo, empresa multinacional que comercializa a méas de 70 paises, logrando incursionar
en el mundo de la confiteria y galleteria. En 1960 se incorporaron a la fabrica técnicas
europeas con las que se comenzaron a fabricar rellenos y mermeladas con sabores naturales
de frutos naturales. En 1965 inicio sus primeras exportaciones. (Colombina, 2018)

Compafiia de alimentos del Pacifico S.A —CAPSA-, es una industria global de alimentos
que busca cautivar al consumidor a través de la innovacién y el sabor de sus productos, es
una empresa dedicada a la elaboracion de alimentos tipo golosina para nifios y adultos, por
lo que busca mantenerse a la vanguardia de la creatividad e innovacién de sus productos.

Colombina cuenta con diferentes areas de trabajo, en las cuales se realizan diversas
actividades orientadas al cumplimiento de regulaciones establecidas para garantizar
productos de alta calidad. (Colombina, 2018)

CAPSA se encuentra ubicada en Guatemala en el municipio de Escuintla en el Km 55,5
Autopista a Palin-Escuintla, sobre la Ruta Nacional 14.

En el 2001 entré en funcionamiento CAPSA, una planta en Guatemala, que se constituyo
en asocio con el Grupo Pantaledn Concepcion, para atender el mercado Centroamericano. Es
una planta que nacié para la elaboracién de productos del portafolio de dulceria como

bombones, dulces duros, blandos, mashmallows y galletas (Colombina, 2017).
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Mision y Visién
CAPSA no cuenta con mision y vision, pero cuenta con un modelo de negocio que indica
que en 8 décadas de gestion, han hecho que Colombina sea una empresa lider del sector
alimentario que viene proporcionando sabor a la vida y constituyéndose en positiva imagen
en Guatemala, desde que se fundo es una empresa comprometida por la innovacion,
mejoramiento continuo procurado ademas un desarrollo de nuestros colaboradores, en
fortalecimiento de los accionistas y trabajando en plena armonia con el medio ambiente.

Pero por encima de todo el posicionamiento de Colombina se fundamentado en el
absoluto interés de acercarnos a los requerimientos y expectativas de los clientes y
consumidores quienes cada dia demandan productos mas novedosos Yy
consecutivos. (Colombina, 2018).

La vision de Colombina como corporacidn nacional es el crecimiento financiero de forma
que pueda ser una empresa de alta efectividad en la administracion de recursos. Desarrollar
y fortalecer nuestra cultura empresarial promoviendo y comprometidos con la aplicacion de
valores, que caracterizan las actuaciones, en procura de la existencia el respeto, el
compromiso, la creatividad e innovacion. El trabajo en equipo es vital puesto que ha hecho
que podamos satisfacer las expectativas de servicios a nuestros clientes asi cautivar al

consumidor. (Colombina, 2017).
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Estructura organizacional de la empresa
La compafiia CAPSA se encuentra distribuida en diferentes areas, iniciando con planta A
que corresponde a dulceria, planta B que corresponde a pogo, glucovert, millows, galleteria,
prefabricados y dosificacion. Colombina cuenta con una planta de tratamiento de agua —
PTA- y una planta de tratamiento de agua residuales -PTAR-. Ademas de oficinas
administrativas, parqueo, lockers, laboratorio microbioldgico, laboratorio fisicoquimico,
bodegas de almacenamiento y de producto terminado.

Organigrama

A continuacion, se presenta el organigrama de CAPSA, en el organigrama se puede

apreciar que la EPS de nutricion se ubica en el Sistema de gestion e Inocuidad.

= residente Grupo Er\':pll'es.tal"iaI
Colombina

g 3 g f . . - " Vicepresidente
\{g:;;::.g:mfmppygir} i Vicepresidents tion Humana | | Vlcepreslgienn:“g:::m stiatne | Vice presidents de Mercadeo | |1eg ion ApdinayCenthméric.J
L | | (Area Comercial) |
Gerente Operaciones - | Gerente Administrativoy
(Supply Chain) ‘ Gerente Gestion Humana }»f] SR

|
e !

Gerente Produccion erente Produccion Galleteri
Dulceria Masmelo, Chicles, polvos

'—l.j' = | il i
!Gestiéndecalidadl Blsten_aasde_ ges‘norl |Geremaede produccloni Gerente de produccio
| || einocuidad | |

| Gerente Calidad ‘

'rAsegurafnienmdei | Laboratorios | Supervisores de Supervisores de
calidad | Produccion Produccion
| EHS | | EPs nutricien | - ;
|
| Operarios ‘ | Operarios ‘

Asuntos
Regulatorios

Figura 1. Organigrama de Comparfiia de Alimentos del Pacifico. Colombina, 2018.
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Sistemas de Gestion
En CAPSA se tiene implementado tres sistemas de gestion, las cuales se presentan a
continuacion:
1. Sistema de Gestion de Calidad, bajo los requisitos de la norma ISO 9001:2015.
2. Sistema de Gestion de Inocuidad, este sistema se encuentra certificado bajo tres
normas: BPM, el sistema Hazard Analysis and Critical Control Points -HACCP-, y
la norma 1SO 22000:2018.
3. Sistema de Gestion y Control de Seguridad, se encuentra certificado bajo los
requisitos de la norma y estandar BASC.
Sistema de Gestion de Calidad
Este sistema permite gestionar los procesos que forman parte de la organizacion, que
incluye planear, controlar, y mejorar todos los elementos, que de alguna manera afectan o
influyen en la satisfaccion del cliente y en el logro de los resultados deseados por la
organizacion.
Sistema de Gestion de Fisica
Son los sistemas de Seguridad Fisica adoptadas por la empresa, los cuales estan
soportados en el cumplimiento de estandares y requisitos que permiten asegurar los procesos
desde el inicio de la cadena de abastecimiento hasta el final.
Sistema de Gestion de Inocuidad
Es un sistema de Gestion especial para las industrias de alimentos, que se encarga de velar
por la salubridad de los productos y la salud del consumidor final, mediante el desarrollo de

las BPM, HACCP y la aplicacion de la norma 1SO 22000.



17

El departamento de inocuidad es el encargado velar por el cumplimiento del Sistema de
Gestion de Inocuidad implementado en CAPSA. Por lo que el departamento supervisa el
cumplimiento de las BPM, HACCP, y la norma 1SO 22000.

CAPSA trabaja a lo largo de toda la cadena de valor para garantizar la calidad e inocuidad
de los productos, por lo que capacita constantemente al equipo de trabajo de la planta, para
minimizar las variaciones en procesos produccién, almacenamiento y distribucion.

Sus acciones se enfocan en el control estricto de los estandares de calidad que la empresa
exige como el control microbioldgico, fisico quimico. Por lo que se capacita al personal sobre
estos tipos de contaminacion y como minimizarlo.

Ubicacion de la estudiante de Nutricion

Durante la practica del Ejercicio Profesional Especializado —EPE- el estudiante apoyara
al departamento de Inocuidad, dicho departamento tiene como jefa inmediata a la Ingeniera
Karen Gomar Jefa de inocuidad.

Contacto Jefa Inmediata

Ing. Karen Gomar, Jefe de Inocuidad , correo electronico : kgomar@colombina.com



mailto:kgomar@colombina.com
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Lineas de productos

La planta de confiteria y Galletas ubicada en Guatemala cuenta con 779 empleados que

producen las siguientes lineas de productos:

Linea de bombones (Colombineta de yogurt surtido, Colombineta cookies and
cream, Colombineta chocomani, Bombom blando sabor café).

Linea de paletas (Tipitin corazén de chocolate).

Linea de pirulitos (Pirulito dalmata, Pirulito zebra).

Linea de dulces blandos (Coffee deligth blando, Max fresas con crema, Max chicle).
Linea de chicle en bola

Linea de chicle en pieza

Linea de millows

Linea de Galleta waffer

Linea de Galleta tipo barquillo
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Manuales existentes

Manual de buenas précticas de manufactura -BPM-

Es importante la aplicacion de buenas practicas de manufactura siendo CAPSA una
empresa productora de alimentos por lo que el Departamento de Inocuidad es el encargado
de capacitar en BPMs a todo el personal que ingresa a laborar en la empresa tanto personal
operario como administrativo. El departamento de Inocuidad es el encargado de la
supervision de BPMs.

Manual de sistema de control de plagas

La empresa cuenta dos sistemas de control uno externo y otro interno, el externo brindado
por la empresa ECOLAB (especialista en control de plagas) y el interno que esta a cargo del
Departamento de Inocuidad, ambos utilizan un manual y un programa que proporciona las
directrices del sistema. ECOLAB maneja un sistema de control de trampas (monitoreo de
estaciones de captura interna para el control de roedores), monitoreo de lamparas UV para el
control de insectos voladores y la fumigacién de la planta dos veces al mes, cuando se detiene
la produccion y que regularmente son fines de semana. En el caso del control interno, el
Coordinador de Gestion ambiental es el encargado también de control de trampas, monitoreo
de lamparas UV para el control de insectos voladores, control de trampas de goma, monitoreo
de materias primas susceptibles a plagas y de la capacitacion constante a los auxiliares de

inocuidad y sanitizacion del adecuado manejo en el control de plagas.
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Acreditaciones existentes
CAPSA cuenta con diferentes acreditaciones que se presentan a continuacion:

Sistema de gestion en inocuidad

e BPM
e [SO 22000:2018
e HACCP

e BRC:8 en proceso de certificacion

Sistemas de Gestion de la Calidad

e [SO 9001:2015

Sistema de Gestidn de Seguridad y Control
e BASC version 5

e Operador Econémico Autorizado-SAT



21

Identificacion de problemas y necesidades

Entrevista jefa inmediata

En la entrevista realizada a la ingeniera Karen Gomar indico que los principales retos a

que se enfrenta la EPS son los siguientes:

Velar por el cumplimiento del sistema de gestion de inocuidad que incluye el
cumplimento de las buenas practica de manufactura de los colaboradores.

Colaborar en las auditorias que realiza el MSPAS, colaborar en las recertificaciones
y auditorias externas que se tienen programadas en los proximos seis meses.

Colaborar en los diferentes aspectos a reforzar en la certificacion FSSC 22000.

Principales problemas en CAPSA

Incumplimiento de BPM por parte del personal de la planta

Poco interés en mejorar habitos alimentarios por parte del personal tanto del area
administrativa como de planta.

Poco interés del personal para conocer mejor PCC que se implementan en la planta.
Implementacion de las inspecciones de trazabilidad.

Como parte de la induccion que realiza CAPSA, se abordan temas de HACCP, BPM
y Alérgenos, estas sesiones se realizan en dos dias, por lo que sebe de seguir

capacitando al personal para reforzar conocimientos.

Problemas priorizados

Incumplimiento de las buenas précticas de manufactura, por parte del personal de

produccion.
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Se observa la falta de interés del personal operativo en las lecciones de punto que se
realizan ya que, a la hora de realizar exdmenes diagndsticos, los colaboradores no
aprueban dichas evaluaciones.

Se observa la falta de conocimiento de los diferentes tipos de alérgenos y el manejo
adecuado para evitar la contaminacion de productos que no contienen alérgenos.

Se observa la falta inspecciones de area en la planta, para tener un mejor orden y
limpieza en planta.

Se observa la falta de control de trazabilidad, desde el area de dosificacion, hasta el
area de producto terminado, ya que las tarjetas de trazabilidad durante todo el proceso,
no se identifican adecuadamente.

Se observa que se debe de reforzar los diferentes aspectos en relacion de alérgenos
para la auditoria de la FSSC 20000.

Se observa que el personal de CAPSA no tiene interés, para mejorar sus habitos

alimentarios.
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Introducion

CAPSA se fundamenta en el bienestar y compromiso de su personal, y en el crecimiento
financiero con la innovacién de nuevos productos, por lo que velar por la calidad e inocuidad de
los productos es el principal objetivo. (Colombina, 2018)

En relacion a la idea anterior se plantean diferentes actividades a realizar para velar por la
calidad e inocuidad de los productos, las actividades se dividen en diferentes ejes que son: servicio,
docencia e investigacion. Entre los problemas priorizados encontrados se encuentran: La falta de
cumplimiento de BPM por parte de los colaboradores, falta de inspecciones de trazabilidad, y el
mejoramiento de los aspectos de la norma FSSC 22000.

El presente plan de trabajo describe de forma ordenada y sistematizada las actividades a realizar
como parte del EPE de ciencias de alimentos en CAPSA, durante el periodo de julio a diciembre
del afio 2021.

Para cumplir las metas propuestas se elabord un cronograma que se desglosa de forma mensual

las actividades a realizar.



Plan de Trabajo

Matriz de vinculacion con el diagndéstico
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A continuacion, se presenta la priorizacion de problemas encontrados en el diagnéstico

institucional de CAPSA, se describen las actividades a desarrollar durante el Ejercicio Profesional

Especializado —EPE- de Ciencias de Alimentos, en el periodo comprendido de julio a diciembre

del afio 2021.

Tabla 4

Matriz de vinculacién con el diagnostico

Problema/necesidad

Actividad Propuesta

Ele |den_t|flca}dq enel Por la institucion Por estudiante
diagndstico
Incumplimiento Supervisar al personal Reforzar conocimientos de
trazabilidad. operario. trazabilidad vy realizar
inspecciones

Incumplimiento de BPM Supervisar al personal Reforzar conocimientos de

operario. BPM vy apoyar en las

- supervisiones.

Servicio — - , -
Falta de supervision en el Supervisar las areas Apoyar en los monitoreo
tema de inocuidad en del area, realizar informe
plantas de CAPSA correspondiente.

Falta de interés del personal Seguir con el monitoreo de Brindar consultas
por mejorar sus habitos pacientes nutricionales al personal.
alimentarios

Educacién Falta de interés al cumplir las  Dar lecciones de punto Reforzar  conocimientos

BPM

con lecciones de punto.

Investigacion

Mejorar aspectos en temas de
alérgenos para la auditoria

FSSC 22000

Revision y mejora en los
aspectos que evalia la
FSSC 22000

Realizar investigacion que
ayude a mejorar los
diferentes aspectos que
evalta la FSSC 22000.

Fuente: Elaboracion propia.



Matriz Eje de Servicio

A continuacion, se presenta la matriz de trabajo del eje de Servicio

Linea estratégica. Fortalecimiento de la produccién de alimentos inocuos

Tabla 5

Matriz de programacion Eje Servicio

27

Metas Indicadores Construccién de Actividades Medios de
indicadores Verificacion
Realizar 1 inspeccion Numero de (NUmero de Inspeccion de Fotografias
semanal de inocuidad inspecciones inspecciones inocuidad a planta Informe de
en las éareas de las realizadas realizadas/Numero AyB inspeccion de
plantas A Yy B. de inspecciones inocuidad.
planteadas) *100
R.eallz.ar 5 salas I\.Iume.ro de salas (Ndmero de salas Elabor_amor) de
situacionales, sobre el situacionales . . salas situacionales
. . situacionales
cumplimiento de BPM.  realizadas realizadas/Nimero
Sala situacional
de salas elaborada
situacionales
Realizar 1 inspeccion Numero de Planteadas) *100 Inspeccion de
semanal de trazabilidad inspecciones trazabilidad
realizadas (Namero de

inspecciones
realizadas/NUmero
de inspecciones
planteadas) *100

Fotografias

Informe de
inspeccion de
trazabilidad

Fuente: Elaboracion propia.



Linea estratégica. Apoyo en la sistematizacion de los procesos

Tabla 6

Matriz de programacion Eje Servicio
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Metas Indicadores Construccion de Actividades Medios de
indicadores Verificacion
Realizar 15 consultas NUmero de (Numero de Consultas Fotografias
nutricionales al pacientes atendidos  pacientes atendidos nutricionales Lista de asistencia
personal de CAPSA /NGmero de
pacientes
programados a
atender* 100)

Fuente: Elaboracion propia.

Matriz Eje de Docencia

A continuacion, se presenta la matriz de trabajo del eje de Docencia.

Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de calidad

Tabla 7

Matriz de programacion Eje Docencia

Metas Indicadores Construccién de Actividades Medios de
indicadores Verificacion
Realizar 2 lecciones de  Numero de (Numero de Elaborar 2 Leccion de punto

punto sobre BPM
realizadas realizadas/NUmero
de lecciones

planteadas *100)

lecciones de punto lecciones de punto lecciones de punto

elaborada

Fuente: Elaboracion propia.



Matriz Eje de Investigacion

A continuacion, se presenta la matriz de trabajo del eje de Investigacion.

Linea estratégica. Fortalecimiento de sistemas de control de calidad

Tabla 8

Matriz de programacion Eje Investigacion
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Metas Indicadores Construccion de Actividades Medios de
indicadores Verificacion
Realizar 1 Numero de (NUmero de Realizar Protocolo de
investigacion investigaciones investigaciones investigacion que investigacion.
realizadas realizadas/ NGmero ayude al Investigacion final

de investigaciones
planteadas)*100

cumplimiento de la
norma FSSC
22000.

Fuente: Elaboracion propia.



Cronograma de actividades

. Julio Agosto  Septiembre  Octubre  Noviembre Diciembre
Actividades

3 4 1234123451234512 3 412 3

Inspecciones semanales
de inocuidad

Elaboracién de plan de
trabajo

Elaboracién de Salas
situacionales de BPM

Consultas nutricionales a
personal

Elaboracién de lecciones
de punto de BPM

Inspecciones semanales
de trazabilidad

Elaboracién de
investigacion

Fuente: Elaboracion propia.



Calendario semanal
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Hora/Dia Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
7:00-8:00 Revisién de Revision de Revision de Revision de Revision de
correos Yy correos Yy correos Yy correos Yy correos Yy
organizacion de organizacion de organizacion de organizacion de organizacion de
actividades actividades actividades actividades actividades
emergentes emergentes emergentes emergentes emergentes
8:00-8:30 Desayuno Desayuno Desayuno Desayuno Desayuno
8:30-10:00 Inspeccion en Inspeccion de Reporte de Inspeccion de Reporte de
bodega de inocuidad inspeccion de BPM inspeccion de
inocuidad areas externas BPM recorrido  de
trazabilidad
10:00-12:00  Inspeccion de Elaboracion de Inspeccion de Elaboracion de Realizacion de
inocuidad en reportes de inocuidad reportes de lecciones de un
Planta A inspeccioén planta B inspeccion punto
planta A planta B
12:00- 1:00 Almuerzo Almuerzo Almuerzo Almuerzo Almuerzo
1:00-3:00 Realizacion de Reporte de Inspeccion de Recorrido de Inspeccion de
lecciones de un inspeccién de BPM trazabilidad BPM
punto. BPM
3:00-5:00 Inspeccion de Inspeccion de Reportes de Reporte de Envié de
BPM BPM inspeccidn inspeccion de documentos
areas externas BPM semanales
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Apéndice 1. Agendas didacticas de lecciones de un punto.

Tabla 9

Agenda didactica limpieza adecuada de embudo.

Tema a Brindar: Limpieza adecuada de embudo

Nombre de Facilitadora: Fabiola Mazariegos

Beneficiarios: Personal de inocuidad

Fecha de sesiones: Agosto, 2021

Tiempo Aproximado: 15 minutos

Objetivos de

Actividades de Evaluacién de la

-Limpiar
adecuadamente el
embudo de cocina de
tachos.

tachos para garantizar la
inocuidad de los
alimentos.

Aprendizaje Contenido Aprendizaje Sesion
Que al finalizar la Preguntas Preguntas directas al
sesibn  educativa el directas personal:
personal este en la | Importancia de la limpieza | Lista de
capacidad de: del embudo de cocina de | asistencia ¢Por qué es

importante mantener
limpio el embudo de
cocina de tachos?




Tabla 10

Agenda didéactica uso adecuado de dotacion
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Tema a Brindar: Uso adecuado de dotacion.

Nombre de Facilitadora: Fabiola Mazariegos

produccion

Beneficiarios: Personal de inocuidad y

Fecha de sesiones: Octubre , 2021

Tiempo Aproximado: 15 minutos

Objetivos de . Actividades de | Evaluacion de la
- Contenido L. -
Aprendizaje Aprendizaje Sesion
Que al finalizar Ia Preguntas Preguntas directas al
sesion  educativa el . - directas personal:
Importancia de utilizar | ;.
personal este en la Lista de
. . adecuadamente la . . , ,
capacidad de: - . asistencia ¢Por que es
o dotacion, para evitar el h
-ldentificar la| . . . importante usar
. . riesgo de material extrafio.
importancia de usar adecuadamente la
adecuadamente la dotacion?
dotacion
Tabla 11

Agenda didactica llenado correcto del formato F-3070

Tema a Brindar: Llenado correcto del formato F-3070

Nombre de Facilitadora: Fabiola Mazariegos

Beneficiarios: Personal de inocuidad

Fecha de sesiones: Septiembre, 2021

Tiempo Aproximado: 15 minutos

Objetivos de . Actividades de Evaluacion de la
- Contenido . -
Aprendizaje Aprendizaje Sesion
Que al finalizar la sesién Preguntas Preguntas directas al
educativa el personal este directas personal:
en la capacidad de: Importancia del | Lista de
llenado  adecuado | asistencia ¢Por que es importante

-Llenar adecuadamente el

formato F-3070

del formato F-3070

llenar correctamente el
formato F-30707?




Tabla 12

Agenda didéactica uso adecuado de carritos de limpieza

35

Tema a Brindar: Uso adecuado de carritos de limpieza

Nombre de Facilitadora: Fabiola Mazariegos

Beneficiarios: Personal de inocuidad

Fecha de sesiones: Agosto, 2021

Tiempo Aproximado: 15 minutos

Objetivos de . Actividades de Evaluacion de la
- Contenido . -
Aprendizaje Aprendizaje Sesion
Que al finalizar la sesion Preguntas Preguntas directas al
educativa el personal directas personal:
este en la capacidad de: | Importancia de limpiar | Lista de
adecuadamente los | asistencia ¢Por qué es importante

-Usar  adecuadamente
los carritos de limpieza.

carritos de limpieza

usar adecuadamente los
carritos de limpieza?

Tabla 13

Agenda didactica llenado correcto de tarjetas de trazabilidad.

Tema a Brindar: Llenado correcto de tarjetas de trazabilidad.

Nombre de Facilitadora: Fabiola Mazariegos

Beneficiarios: Personal de produccion
y dosificacion.

Fecha de sesiones: Agosto, 2021

Tiempo Aproximado: 15 minutos

Objetivos de . Actividades de | Evaluacién de la
- Contenido . -
Aprendizaje Aprendizaje Sesion
Que al finalizar la Preguntas Preguntas directas al
sesion  educativa el directas personal:
personal este en la Lista de
capacidad de: asistencia ¢ Por aspectos debe de

-Conocer la importancia
de un llenado correcto
de las tarjetas de
trazabilidad

Importancia  de
correctamente las tarjetas
de trazabilidad

llenar

llenarse en una tarjeta
de trazabilidad?.




Apéndice 2. Agendas didacticas de induccion a nuevos colaboradores.

Tabla 14

36

Agenda didéctica induccion a conocimientos basicos de alérgenos y prevencion del

contacto cruzado.

Tema a Brindar: Conocimientos basicos de alérgenos y prevencion del contacto cruzado.

Nombre de Facilitadora: Fabiola Mazariegos

Beneficiarios: Personal de nuevo

ingreso

noviembre 2021

Fecha de sesiones: Agosto, septiembre, octubre y

Tiempo Aproximado: 30 minutos

-Definir que son los
alérgenos y que es una
alergia.

-Describir los diferentes
tipos de alérgenos que
utiliza CAPSA.

cuales utiliza CAPSA.
Que es una alergia
alimentaria

Importancia de la
prevencion del contacto
cruzado.

Como se disminuye el
riesgo  de  contacto
cruzado.

Principal diferencia entre
contaminacion cruzada y
contacto cruzado

Objetivos de . Actividades de Evaluacion de
o Contenido . -
Aprendizaje Aprendizaje la Sesion
Que al finalizar la sesion . Preguntas
: Que es un alérgeno, que . .

educativa el personal | 3 . Preguntas directas directas al
: . | tipos de alérgenos hay y : _

este en la capacidad de: Examen escrito personal:

Retroalimentacion
Listas de asistencia

(Qué es un
alérgeno?
¢Qué alérgenos
utiliza CAPSA?
(Qué es una
alergia
alimentaria?
(Qué es el
contacto
cruzado?




Tabla 15

Agenda didactica induccion a las buenas préacticas de manufactura
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Tema a Brindar: Buenas précticas de Manufactura

Nombre de Facilitadora: Fabiola Mazariegos

Beneficiarios: Personal de nuevo ingreso

Fecha de sesiones: Agosto, septiembre,

octubre y noviembre 2021

Tiempo Aproximado: 50 minutos

Objetivos de
Aprendizaje

Contenido

Actividades de
Aprendizaje

Evaluacién de la
Sesién

Que al finalizar la sesion
educativa el personal este
en la capacidad de:

-Definir que son las BPM

-Describir los diferentes
tipos de contaminacion y
como evitarlo aplicando
las BPM

-ldentificar riesgos por
incumplimiento de las
BPM.

Que son las buenas

practicas de
manufactura.
Tipos de

contaminacion.
Lavado correcto de
dotacion.
Importancia de
implementar las
BPM

Preguntas directas
Examen escrito
Retroalimentacion
Listas de asistencia

Preguntas directas al
personal:

¢Qué son las BPM?
¢Mencione los tipos
de contaminacion de
alimentos que hay?




Tabla 16

Agenda Didéctica Induccidn a conceptos basicos de HACCP

38

Tema a Brindar: Conceptos béasicos de HACCP

Nombre de Facilitadora: Fabiola Mazariegos

Beneficiarios: Personal de nuevo ingreso

Fecha de sesiones: Agosto, septiembre, octubre

Tiempo Aproximado: 30 minutos

y noviembre 2021.

Objetivos de Aprendizaje Contenido Achdanes_de Evaluau_qn dela
Aprendizaje Sesion

Que al finalizar la sesion Preguntas directas

educativa el personal este Preguntas directas al personal:

en la capacidad de:
-Definir que es HACCP

-Describir los diferentes
PCC de planta

-ldentificar  riesgos por
incumplimiento de las de
HACCP

Que es HACCP
Que es PCC y que
PCC hay en Capsa.
Importancia del
cumplimiento  de
HACCP

Examen escrito
Retroalimentacién
Listas de asistencia

¢Qué es HACCP?
¢Menciones los 2
PCC que hay en
CAPSA?
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Apéndice 3. Agenda didactica sobre refuerzo de lavado de manos a colaboradores de CAPSA

Tabla 17

Agenda didéctica sobre refuerzo de lavado de manos a colaboradores de CAPSA

Tema a Brindar: Lavado de manos

Nombre de Facilitadora: Fabiola Mazariegos

Beneficiarios: Colaboradores de

CAPSA

Fecha de sesiones: Noviembre 2021

Tiempo Aproximado: 30 minutos

- Indicar la importancia
del lavado de manos.

- Realizar un correcto
lavado de manos.

area de produccion.
Método correcto de
lavado de manos.

Objetivos de . Actividades de Evaluacion de
- Contenido . -
Aprendizaje Aprendizaje la Sesion
Que al finalizar lasesion | Por qué se debe de Preguntas
educativa el personal | realizar un adecuado | Preguntas directas directas al
este en la capacidad de: | lavado de manos en el | Examen escrito personal:

Retroalimentacion
Listas de asistencia
Técnica de lavado de
manos

¢Cuales son los
pasos del lavado
de manos?
¢Importancia
del lavado de
manos?
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Apéndice 4. Investigacion Propuesta de una guia para la limpieza y desinfeccion por derrame de

alérgenos en la industria alimentaria CAPSA.

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

ESCUELA DE NUTRICION

PROPUESTA DE UNA GUIA PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION POR DERRAME DE

ALERGENOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA CAPSA

Presentado por:
Ingrid Fabiola Mazariegos Lopez
Para optar al titulo de

Nutricionista

Guatemala, 21 de enero de 2022
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Resumen

CAPSA utiliza ingredientes en sus productos que son considerados alérgenos, tales como la
lecitina de soya y harina de trigo, entre otros. Por lo que, el propdésito del estudio fue apoyar al
cumplimiento de la norma FSSC 22000 sistemas de gestién de inocuidad de los alimentos, por
medio de la elaboracion e implementacion de una guia sobre limpieza y desinfeccion por derrame
de alérgenos, ya que la empresa no cuenta con instrucciones escritas sobre la conducta a tomar en
estas situaciones. Para ello, se inici6 con la identificacion de alérgenos. Se identificaron un total
de 14 alérgenos utilizados en CAPSA, asimismo se identificd el procedimiento para limpieza y
desinfeccion para derrame de alérgenos, por motivos de confidencialidad no se presentd dicho
procedimiento.

Posteriormente se cre6 una guia de limpieza y desinfeccion de alérgenos que sintetiz6 y expuso
la informacion recabada siendo revisada, evaluada y aprobada por jefa de inocuidad, a partir de
ello se cred una leccion de un punto que permitié transmitir a los colaboradores la informacion de

una forma breve y sencilla.
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Introduccion

La preparacion de alimentos debe de tener un control de calidad de alimentos. El término de
calidad se define como el conjunto de propiedades fisicas, quimicas y bioldgicas, y la no presencia
de contaminantes; y que le confieren a un producto la aptitud para satisfacer las necesidades de un
consumidor (Priego,s.f). El control de calidad de alimentos abarca las buenas practicas de
manufactura, la implementacion de estos procedimientos evitara las enfermedades transmitidas
por alimentos en los consumidores. Un alérgeno es una sustancia que puede provocar una reaccion
alérgica. En algunas personas, el sistema inmunitario considera a los alérgenos como “extrafios" o
"peligrosos"”. Esta reaccion provoca los sintomas de alergia. (Medlineplus,2021).

CAPSA utiliza ingredientes en sus productos que son considerados alérgenos, tales como la
lecitina de soya, harina de trigo, entre otros, por lo que se plantea elaborar una guia para la limpieza
y desinfeccion por derrame de alérgenos. Esto para evitar que el alérgeno derramado llegue a otras
areas de produccion y pueda haber un contacto cruzado contaminando los demés productos. Se
realizé la guia y se valido con jefa de inocuidad y coordinador de inocuidad, posteriormente se
implemento la guia por medio de una leccion de un punto que indico el procedimiento para realizar

la limpieza y desinfeccion por derrame de alérgenos.
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Antecedentes
Definiciones y teorias

A continuacion, se presentan las definiciones y teorias que sustentan la investigacion,
indagando en conceptos como alérgenos, alergia alimentaria, inocuidad, limpieza y desinfeccion
entre otros.

Alérgeno. Los alérgenos son antigenos que desencadenan una respuesta inmunoldgica
exagerada en personas sensibles, esta respuesta se ve agravada en exposiciones posteriores al
mismo antigeno. Existen diversos tipos de alergias, las alergias a inhalantes exteriores como al
polen o a hongos; alergias a inhalantes interiores como a los artrépodos, animales, al polvo y al
humo; alergia a la ingesta de alimentos y farmacos; alergias por inoculacion, ya sea por picadura
de insectos o farmacos y, por ultimo, alergias por contacto (Gonzales, 2013).

Alergia alimentaria. La alergia alimentaria se define como una reaccion de hipersensibilidad
iniciada por mecanismos inmunolégicos que se produce tras la ingestion, contacto o inhalacién de
un alimento o de un aditivo alimentario contenido en el mismo, que engloba un espectro de
sintomas que comprende desde urticaria hasta reacciones anafilacticas severas. Distintos estudios
sobre la prevalencia de la alergia alimentaria sefialan que es un problema de salud publica en auge
que afecta en torno al 1-3 % de la poblacion adulta y al 4-7 % de la poblacion infantil. Dado que
el inico método efectivo para prevenir la aparicion de las alergias alimentarias es la total evitacion
del ingrediente alergénico en cuestion, distintos organismos reguladores han promulgado leyes que
obligan a declarar la presencia de determinados ingredientes alergénicos en el etiquetado de los
alimentos (De la Cruz, Gonzales & Silva ,2018).

Alimentos alérgenos. Aungue existen méas de 160 alimentos que pueden provocar reacciones

alérgicas a las personas con alergias a los alimentos, el reglamento identifica a los catorce
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alimentos alérgenos mas comunes. Estos dan cuenta del 90 por ciento de las reacciones alérgicas
y constituyen la fuente de los que se derivan muchos otros ingredientes.  Los catorce alimentos
identificados por el Reglamento (UE) n® 1169/2011, relativo a la informacidn alimentaria son:

e Cereales que contengan gluten, a saber: trigo, centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas y productos derivados.

e Crustaceos y productos a base de crustaceos.

e Huevos y productos a base de huevo.

¢ Pescado y productos a base de pescado.

e Cacahuetes y productos a base de cacahuetes.

e Soja y productos a base de soja.

e Leche y sus derivados (incluida la lactosa).

e Frutos de céscara, es decir: almendras, avellanas, nueces, anacardos, pacanas, nueces de
Brasil, alféncigos, nueces macadamia o nueces de Australia y productos derivados.

e Apio y productos derivados.

e Mostaza y productos derivados.

e Granos de sésamo Yy productos a base de granos de sésamo.

e Dioxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10 mg/litro en
términos de SO2 total, para los productos listos para el consumo o reconstituidos conforme a las
instrucciones del fabricante.

¢ Altramuces y productos a base de altramuces.

e Moluscos y productos a base de moluscos. (Prevensistem,2019).
Inocuidad. Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la inocuidad de los alimentos

es una cuestion fundamental de salud pablica para todos los paises y uno de los asuntos de mayor
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prioridad para los consumidores, productores y gobiernos. La inocuidad, es fundamental en el
comercio de alimentos, y si bien hoy dia no otorga ninguna ventaja competitiva, nadie puede
producir alimentos sin apegarse a las buenas practicas de manufactura. Si un producto no puede
ingresar a un mercado porque no satisface los requisitos, las ventajas que podrian derivarse de un
acuerdo de libre comercio se ven con frecuencia neutralizadas ( Bastias et al ,2013).

Sistema de gestion de inocuidad alimentaria. La 1SO 22000 es una norma internacional sobre
Sistema de Gestidon de Inocuidad Alimentaria parar la cadena de suministro, que va desde los
agricultores y ganaderos; procesadores y envasado hasta el transporte y punto de venta. Esta norma
se puede extender hasta los proveedores de productos no alimenticios, como la limpieza y los
fabricantes de los equipos. La 1SO 22000 puede ser utilizada en organizaciones de cualquier
tamafio, ademas especifica todos los requisitos para un Sistema de Gestion de Inocuidad
Alimentaria lo que genera que se lleve a cabo una comunicacion interactiva, la gestion del sistema
y de los programas. La norma ISO 22000 se centra en asegurar la cadena de suministro, presenta
principios para los sistemas de gestion integrados y se encuentra alineada con los principios del
APPCCC del Codex Alimentarius. El estandar internacional 1SO 22000 se ha disefiado para que
sea implantado en cualquier tipo de organizacion, de forma independiente del tipo de empresa, del
tamario, el sector y la ubicacion geografica que tenga. (Vinillus, 2020).

Limpieza. Limpieza se refiere al acto de limpiar, o sea, de eliminar la suciedad y los residuos
que haya en un ambiente, una superficie o un objeto cualquiera. Al mismo tiempo, 5 se refiere al
grado de pulcritud que tenga dicho espacio, ambiente u objeto. Por lo regular, la limpieza no esta
destinada a destruir microorganismos, sino a eliminarlos. (Diomedi et al, 2017).

Desinfeccion. Es la destruccion de microorganismos en objetos inanimados, que asegura la

eliminacion de las formas vegetativa pero no la eliminacion de esporas bacterianas, la desinfeccion
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se realiza con ayuda de agente quimico utilizado en el proceso de desinfeccion de objetos,
superficies y ambiente (Diomedi et al, 2017).

Desinfeccion y limpieza por derrame de alérgenos. La efectividad de las operaciones de
limpieza para mantener las superficies libres de sustancias que puedan causar alergias o
intolerancias depende de un adecuado disefio, adaptado a las particularidades del proceso
productivo y la naturaleza de los alérgenos que se deben controlar (Lorenzo, 2021). La limpieza
himeda, en la que se aplica agua conteniendo distintos detergentes diluidos, es la modalidad méas
recomendable siempre que sea posible. Este tipo de limpieza permite la aplicaciéon de los tres
agentes que contribuyen a la eliminacion de residuos (Lorenzo, 2021). La eleccion de un tipo de
detergente, asi como la especificacion de las condiciones de aplicacion deben estar basadas en
informacion fiable obtenida mediante ensayos en laboratorio que sean representativos de las
condiciones de uso y que empleen métodos especificos para determinar la eficacia del
procedimiento para eliminar los alérgenos de interés (Lorenzo, 2021).

Validacién y verificacion de limpieza y desinfeccion por derrame de alérgenos. En el contexto
del control de alérgenos, la validacién de la limpieza consiste en el proceso de recoger y evaluar
datos para asegurar que un determinado procedimiento de limpieza puede eliminar residuos de
alérgenos de forma efectiva y reproducible en una linea de procesado o equipos especificos, o
reducir su presencia a niveles aceptables (Lorenzo, 2021).

Idealmente, un proceso de limpieza deberia ser validado antes de su aplicacién rutinaria, asi
como cada vez que se produzcan cambios significativos en el proceso de produccién o en el propio
proceso de limpieza (productos, condiciones, empresa de limpieza) que puedan afectar a la eficacia
de la limpieza. Una vez validado el proceso de limpieza, se debe planificar un proceso de

verificacion periddica para comprobar que los protocolos de limpieza que se han validado
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previamente se estan realizando de forma correcta y que los resultados son los esperados. (Lorenzo,
2021). En ambos casos, estos procedimientos de control implican la inspeccion visual de las
instalaciones y equipos de produccion, asi como el analisis de muestras de superficies y aguas de
enjuagado para comprobar la presencia de alérgenos (Lorenzo, 2021).

Estudios Previos

En el afio 2012 Victoria Avalos realiz6 una guia para el manejo y control de alérgenos en la
produccion de salsas de tomate de sabores en una planta productora en Guatemala. La guia fue
enfocada a las etapas donde se debe tener un control y manejo de alérgenos, en este caso para el
proceso de salsas de tomate de sabores en las que se agregan dos diferentes alérgenos ensu
proceso productivo, siendo esta leche en el ingrediente de queso y la proteina de soya.
La guia se enfoca en las medidas de control y manejo para las siguientes etapas y actividades de:
Recepcion y almacenamiento de materia prima, control en las formulaciones, instalaciones,
equipos y procesos, procesos de limpieza, formacion y capacitacion del personal y para el
etiquetado del producto final, logrando cubrir de esta forma todas las etapas en las que deben
establecerse los controles necesarios para el manejo de alérgenos en elaboracion de salsa de tomate
(Avalos, 2012).

En el 2016 Garcia , Sanchez y Ramirez presentaron una guia para el manejo y control de
alérgenos en la industria de snacks de Medellin en la cual se seleccionaron articulos de 7 revision,
estudios, la normativa nacional e internacional de 2006-2016. (Garcia, Sanchez y Ramirez, 2016).
Se realiz6 una revision de normativas nacionales e internacionales existentes actualmente, que
aplicaran a los manejos adecuados contra las alergias alimentarias. Se especificaron los pasos
basicos para el manejo y control de alérgenos y se establecen rutas a seguir para los casos de

contaminacion por alérgenos. Se describio por medio de un listado las actividades especificas y el
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personal involucrado en el desarrollo del plan de alérgenos. En esta guia se encontro
recomendaciones para aplicar un adecuado manejo y control de alérgenos pasando por: materias
primas, almacenamiento, produccion, limpieza, capacitacion del personal y auditorias. (Garcia,
Sanchez y Ramirez, 2016).

Victoria Pardo realizo una gestion para el Manejo de Alérgenos en una industria Lactea de la
X1V Region de Los Rios y poder llevar a cabo la implementacion de un sistema de manejo y
control de alérgenos, se comenzo por reunir y revisar toda la informacion existente referente a éste
tema (Listado de alérgenos de los productos, listado de alérgenos de los ingredientes utilizados en
el proceso, rotulacion de los envases de los productos terminados), la cual fue facilitada por el
personal de la empresa. Seguido a esto, en base a las matrices de andlisis de riesgo en la planta, se

planifico y aplico un sistema operativo respecto a la gestion de alérgenos. (Pardo, 2015).
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Justificacion

La industria alimentaria CAPSA, se identifica por la elaboracion de productos como dulces,
chicles, millows, galletas entre otros productos. Algunos de estos productos estan elaborados con
lecitina de soya, suero de leche y harina de trigo, considerados como alimentos alérgenos. CAPSA
no cuenta con una guia sobre limpieza y desinfeccidn por derrame de alérgenos en polvo o liquidos,
por lo que el personal de las &reas que maneja alérgenos no esta capacitado para realizar una
limpieza y desinfeccion oportuna en caso de un derrame y evitar la posible contaminacion de otras
areas que no manejan alérgenos. Por esta razon se ve la importancia de elaborar socializar la guia
de limpieza y desinfeccion por derrame de alérgenos y asi poder disminuir la posibilidad de un

contacto cruzado entre los productos elaborados.
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Objetivos

Objetivo General

Apoyar al cumplimiento de la norma FSSC 22000 Sistemas de gestion de inocuidad de los
alimentos, por medio de la elaboracion de una guia sobre limpieza y desinfeccion por derrame de
alérgenos en la industria alimentaria CAPSA.
Objetivos Especificos

Identificar de los alérgenos utilizados y las areas involucradas.

Determinar los procedimientos de limpieza y desinfeccion seguidos en CAPSA para el derrame
de alérgenos en las diferentes areas.

Disefiar una guia sobre limpieza y desinfeccion por derrame de alérgenos, en la industria

alimentaria CAPSA.
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Materiales y métodos
Universo
Personal de produccion que labora en CAPSA.
Poblacion

Personal de produccidn que tiene contacto con material alérgeno.
Muestra

Personal de las &areas de dosificacion, prefabricados, bodega de materia prima y planta A.
Disefio de la investigacion

Estudio transversal descriptivo
Materiales

Recursos humanos. Personal de las areas de dosificacion, prefabricados, bodega de materia
prima y planta A, jefa de inocuidad, coordinador de inocuidad, supervisores de inocuidad,
estudiante de nutricién y supervisora de practica.

Recursos fisicos. Instalaciones de produccion de planta CAPSA, instalaciones administrativas
de CAPSA, area de bodega de inocuidad de CAPSA.

Recursos tecnoldgicos. Computadora, impresora, impresion de instrumentos de recoleccion de
datos, impresion leccion de un punto, impresion de registro por derrame de alérgenos, impresion
de guia de limpieza y desinfeccion por derrame de alérgenos.

Métodos

Identificacion de los alérgenos y areas involucradas. Se utilizé una guia de recoleccion de

datos que permitid registrar los diferentes tipos de alérgenos que utiliza CAPSA. La recoleccion

de datos se realizo por medio de un instrumento de recoleccion de datos dicha informacion se
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obtuvo por medio de entrevista a jefa inmediata, también se recolectd informacion de los técnicos
de calidad, e informacion de los registros fisicos del area de calidad e inocuidad.

Determinacion de los procedimientos de limpieza y desinfeccion seguidos en CAPSA para
el derrame de alérgenos en las diferentes areas. Se utilizé una guia de recoleccion de datos que
registrd el nombre, compuesto activo (s), y concentracion utilizada de los productos quimicos
utilizados para realizar la desinfeccion, asi como la descripcion de los procedimientos de limpieza
y desinfeccion. Dicha informacion se recolecté por medio de una entrevista a jefa de inocuidad,
coordinador de inocuidad y supervisores de inocuidad. Se reviso las fichas técnicas de los
productos quimicos para recolectar la informacion.

Disefio de guia sobre limpieza y desinfeccion por derrame de alérgenos. A partir de los
datos recolectados se disefié una guia para la limpieza y desinfeccién por derrame de alérgenos.
Se agregaron muchas ilustraciones, para asegurar el entendimiento de dicho proceso. En esta guia
incluy6 un formato para registrar los derrames de alérgenos en las diferentes areas, la limpieza y
desinfeccion realizada y las personas encargadas de realizar dicha desinfeccion. Asimismo, se
incluyo dos tarjetas de limpieza que describieron los pasos a realizar en caso de un derrame de
alérgenos, los quimicos y utensilios a utilizar, y los registros pertinentes para uso interno.

Para evaluar la funcionalidad de la guia, se elabor6 una leccién de punto que describi6 de forma
breve como realizar la limpieza y desinfeccion por derrame de alérgenos correctamente y lo que
no se debe de hacer en dicha situacion. Posteriormente se paso la leccion de punto y una lista de
asistencia a los colaboradores de las areas que manejan alérgenos.

Revision técnica de la guia. Se realizo la revision técnica de la guia por medio de una encuesta
en linea de Formularios de Google. La validacion se realizo con jefa de inocuidad y coordinador

de inocuidad, posteriormente se implementaron los cambios sugeridos.
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Resultados

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos de la investigacion.

En la tabla 17 se puede observar que los alimentos potencialmente alérgicos mas utilizados en
planta CAPSA es el suero de leche y la lecitina de soya, identificando un total de 14 alimentos
potencialmente alérgicos.

Tabla 17
Identificacion de alimentos potencialmente alérgicos utilizados e identificados en planta CAPSA,

segun &rea de produccién y productos.

Area Productos Alimento potencialmente alérgico
Planta A Bombones Suero de leche
Paletas Esencia Milk y de chocolate
Pirulitos Color amarillo 5 (Tartrazina)
Dulces duros Gragea negra
Dulces blandos Lecitina de soya
Mani tostado
Dosificacion Unidades dosificadas -UD"s- de toda el area de Leche entera en polvo
produccion Suero de leche
Esencia Milk

Esencia chocolate

Chips de galleta

Harina de trigo

Huevo en polvo

Cobertura de chocolate
Lecitina de soya

Mani tostado

Margarina industrial
Natamicina

Color amarillo 5 (Tartrazina)
Gragea negra y de colores Jamaica

Prefabricados Chicle de yerbabuena y chicle rojo Lecitina de soya

Bodega de materia Materia prima de toda el &rea de produccion Leche entera en polvo

prima Suero de leche
Esencia Milk

Esencia chocolate

Chips de galleta

Harina de trigo

Huevo en polvo

Cobertura de chocolate
Lecitina de soya

Mani tostado

Margarina industrial
Natamicina

Color amarillo 5 (Tartrazina)
Gragea negra y de colores Jamaica
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En la tabla 18 se observa que para el derrame de cualquier tipo de alérgeno se utilizan los

mismos utensilios de limpieza, quimicos, equipo de proteccion personal y procedimientos.

Tabla 18

Utensilios de limpieza, quimicos y procedimiento para la limpieza y desinfeccion por derrame de

alérgenos en CAPSA.

Utensilios de Quimicos Equipo de Procedimiento
limpieza proteccion
personal
e Escoba Accion Rapida e  Zapato Nota importante: Por confidencialidad no se presentara
(Color azul) 6 onzas /galon. Industrial  dicho procedimiento.
e Toalla de Desinfectante e Bata
microfibra Sanitrol desechable
e Toalla (amonio
Wypall cuaternario) 6
Antibacterial ml/gal6n

e Recogedor
color azul
e Carrito de
limpieza
azul
e Espatula
plastica
color azul (si
se requiere)
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En latabla 19 se observa la creacion de tarjetas y registros de limpieza para uso interno, en caso
de un derrame de alérgenos en planta CAPSA.
Tabla 19
Componentes de la guia elaborada de limpieza y desinfeccion por derrame de alérgenos en

CAPSA.

Componentes

e Definiciones
Alérgeno
Alergia alimentaria
Manifestaciones clinicas de las alergias alimentarias
Sensitivo
Alérgenos utilizados en CAPSA
e Quimicos utilizados en un derrame de alérgenos
Accion Répida
Sanitrol
e Procedimiento para el manejo de derrame de alérgenos
Documentacion del evento
Procedimiento de limpieza y desinfeccién en un derrame de alérgenos
e Anexos
Tarjeta de limpieza por derrame de alérgenos
Tarjeta de limpieza rutinaria muelle de CENDAL
Registro de limpieza por derrame de alérgenos
Registro de limpieza rutinaria en muelle de CENDAL
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En la tabla 20 se observa la importancia de plasmar informacion adecuada y entendible para la

poblacion objetivo.
Tabla 20

Resultados de revision técnica.

Aspectos evaluados

Porcentaje de aprobacion

Atractivo visual
e Utilizacion de colores adecuado
e Tamafio y forma de letras adecuado
e Imagenes adecuadas
Calidad de contenido
e Temas adecuados y claramente explicados
e Los temas permiten llevar la secuencia de la
lectura

e La informacion presentada es adecuada y
aplicable

100%
90% (Letra muy pequefia)
100%

100%
100%

90% (Modificar términos)
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Discusion

La alergia alimentaria es una reaccién inmunologica que se presenta de forma frecuente en la
edad pediatrica; su prevalencia es mayor en los paises industrializados y en promedio afecta a 8 %
de la poblacion. Los alimentos mas frecuentemente involucrados son leche, huevo, soya,
cacahuate, pescado, trigo, mariscos y frutos secos. (Pimentel, Rio & Saucedo, 2020) La principal
poblacion objetivo de CAPSA son personas en edad pediatrica, siendo esta poblacion la mas
susceptible a presentar alergias alimentarias, por lo que disminuir el riesgo de contacto cruzado,
ya sea por derrame de alérgenos o descarga de alimentos alérgenos, disminuira la probabilidad de
causar sintomas de alergias alimentarias.

En la tabla 17 se puede observar la lista de alimentos potencialmente alérgicos utilizados en
CAPSA, siendo los més utilizados el suero de leche y la lecitina de soya que estan presentes en la
mayoria de sus productos. Cabe resaltar que no todos los productos de planta A contienen
ingredientes alérgenos por lo que es importante conocer las diferentes lineas y productos que si
tienen alimentos potencialmente alérgicos.

En caso de un derrame de alérgenos se debe de conocer el procedimiento adecuado y
previamente validado para realizar una limpieza y desinfeccion oportuna. La tabla 18 indica los
utensilios de limpieza, quimicos y equipo de proteccion personal a utilizar en caso de un derrame.
Una limitante a mencionar fue el uso de los quimicos sanitrol y accion rapida, ya que fueron los
unicos quimicos con los que se realizaron las diferentes validaciones y se tuvieron que realizar dos
desinfecciones porque aun habia trazas de alérgeno. Por lo que se resalta la importancia de plantear
y utilizar otros quimicos mas efectivos y capacitar constantemente al personal sobre las diferentes

técnicas de limpieza y desinfeccion.
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La guia de limpieza y desinfeccion se construyé a partir de conceptos basicos como definicion
de alérgenos, y los diferentes tipos de alérgenos como se observa en la tabla 19. Se crearon tarjetas
de limpieza, dichas tarjetas se validaron para comprobar que el procedimiento y determinar que
quimicos fueron los méas adecuados y aptos para dicho evento.

La guia se validé con jefa de inocuidad y coordinador de inocuidad, en la revision se obtuvo
mejorar el tamafio de la letra y el contenido de la guia como se observa en la tabla 20. Se realizaron
los cambios pertinentes y se envié nuevamente la guia a jefa inmediata dandola por aprobada, y
asi crear la leccién de un punto, para transmitir a los colaboradores informacion veridica de una

forma mas facil y entendible.
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Conclusiones
Se elabor6 y validd una guia sobre limpieza y desinfeccidén por derrame de alérgenos en la
industria alimentaria CAPSA.
Se identificaron 14 alimentos potencialmente alérgicos utilizados en CAPSA, asimismo se
identifico el procedimiento para limpieza y desinfeccion para derrame de alérgenos, por motivos

de confidencialidad no se present6 dicho procedimiento.



Recomendaciones
Realizar evaluaciones e inspecciones constantes al personal, para determinar el adecuado
manejo sobre limpieza y desinfeccion por derrame de alérgenos.

Actualizar anualmente la guia de limpieza y desinfeccién por derrame de alérgenos.
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