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Guatemala, febrero 2018

Honorable Junta Directiva
Honorable Tribunal Examinador
Facultad de Agronomia

Universidad de San Carlos de Guatemala
Honorables miembros:

De conformidad con las normas establecidas por la Ley Organica de la
Universidad de San Carlos de Guatemala, tengo el honor de someter a vuestra
consideracion, el trabajo de graduaciéon titulado: DOCUMENTACION DE
PROCEDIMIENTOS DE PRUEBAS MICROBIOLOGICAS DE AMBIENTE Y
SUPERFICIES DENTRO DE LA EMPRESA ALIMENTOS MONTESOL, S.A,,
como requisito previo a optar el tituio de ingeniero en industrias Agropecuarias

y Forestales, en el grado de licenciado.

Esperando que el mismo liene los requisitos necesarios para su aprobacion me

es grato suscribirme.

Atentamente,

“IDY ENSENAD A TODOS”

/\/\/W\
RODOLFO ANTONIO ZAMORA JIMENEZ




Guatemala 11 de agosto de 2017

Ingeniero

José Francisco Gomez Rivera

Director

Escuela de Mecanica Industrial, EMI
Facultad de Ingenieria

Universidad de San Carlos de Guatemala
Presente

Estimado Ingeniero Gémez:

Con un atento saludo me permito hacer de su conocimiento que el estudiante
Rodolfo Antonio Zamora Jiménez de la carrera de Ingenieria en Industrias
Agropecuarias y Forestales, quien se identifica con el Carné estudiantil nimero
2011-12252, ha realizado las correcciones correspondientes, al documento de
tesis titulado “DOCUMENTACION DE PROCEDIMIENTOS PARA PRUEBAS
MICROBIOLOGICAS DE AMBIENTE Y SUPERFICIES DENTRO DE LA
EMPRESA ALIMENTOS MONTESOL, S.A.”; y como parte de la terna evaluadora
de dicho trabajo estoy de acuerdo con el documento y solicito se continie con el
proceso que corresponda.

Sin otro particular y agradeciendo la atencién, suscribo la presente.

Atentamente,

“Id y enseiiad a todos”

Dr.%m&érg;nén Ortiz Lépez

Coordinador Carrera
Ingenieria en Industrias Agropecuarias y Forestales
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www.enca.edu.gt

N

=

2017-Agroindustria

Barcena Villa Nueva, 04 de Septiembre de 2017.

ingeniero

José Francisco Gomez Rivera
Director

Escuela de Mecanica industrial, EMI.
Presente:

Estimado Ingeniero Gomez

Reciba un cordial saludo, deseandole éxitos en todas sus actividades.

Como parte de la terna evaluadora de!l trabajo de graduacion presentado por el
estudiante de la carrera de Ingenieria en industrias Agropecuarias y Forestales,
Rodolfo Antonio Zamora Jiménez, quien se identifica con el nimero de Carné
2011-12252, ha realizado las correcciones al documento titulado
“DOCUMENTACION DE PROCEDIMIENTOS PARA PRUEBAS
MICROBIOLOGICAS DE AMBIENTE Y SUPERFICIES DENTRO DE LA
EMPRESA ALIMENTOS MONTESOL, S.A.”.

Por lo que estoy de acuerdo con el documente, per lo que le solicito se continte
con el proceso que corresponda.

Sin otro particular extiendo la presente a los cuatro dias del mes de Septiembre
del presente afio.

Ing. Fredy




UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS
' DE GUATEMALA

EAGULTADE IMSENIERIA Guatemala, 08 de septiembre de 2017.

UNIDAD DE EPS REF.EPS.DOC.626.09.14

inga. Christa Classon de Pinto
Directora

Unidad de EPS

Facultad de Ingenieria, Usac

Estimada Inga. Classon de Pinto.

Por este medio atentamente le informo que como Asesora-Supervisora de la
Practica del Ejercicio Profesional Supervisado, (E.P.S) del estudiante
universitario de la Carrera de Ingenieria en Industrias Agropecuarias y
Forestales, Rodolfo Antonio Zamora Jiménez, Carné No. 201112252 procedi
a revisar el informe final, cuyo titulo es DOCUMENTACION DE
PROCEDIMIENTOS PARA PRUEBAS MICROBIOLOGICAS DE AMBIENTE
Y SUPERFICIES DENTRO DE LA EMPRESA ALIMENTOS MONTESOL, S.A.

En tal virtud, LO DOY POR APROBADO, solicitindole darle el tramite
respectivo.

Sin otro particular, me es grato suscribirme.
Atentamente,
“Id y Ensefiad a Todos”

e

Inga. Norma lleana Sarnpiento Zecefg de Serrano
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Edificio de EPS, Facultad de Ingenieria, Ciudad Universitaria, zona 12.
Teléfono directo: 2442-3509
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UNIDAD DE EPS

Guatemala, 08 de septiembre de 2017.
REF.EPS.D.323.09.14

Ing. José Francisco Gémez Rivera
Director a..

Escuela de Ingenieria Mecéanica Industrial
Facultad de Ingenieria

Presente

Estimado Ingeniero Gémez Rivera.

Por este medio atentamente le envio el informe final correspondiente a la practica del Ejercicio
Profesional Supervisado, (E.P.S) titulado “DOCUMENTACION DE
PROCEDIMIENTOS PARA PRUEBAS MICROBIOLOGICAS DE AMBIENTE Y
SUPERFICIES DENTRO DE LA EMPRESA ALIMENTOS MONTESOL, S.A.” que
fue desarrollado por el estudiante universitario, Rodolfe Antonio Zamora Jiménez quien fue
debidamente asesorado y supervisado por la Inga. Norma Ileana Sarmiento Zecefia de Serrano.

Por lo que habiendo cumplido con los objetivos y requisitos de ley del refenido trabajo y
existiendo la aprobacion del mismo por parte de la Asesora-Supervisora de EPS, en mi calidad
Directora, apruebo su contenido solicitindole darle el trimite respectivo.

Sin otro particular, me es grato suscribirme.

Atentamente,
“Id y Ensefiad a Todos”

In

Christa Classon de Pinto _
Directora Unidad de EPS™
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Edificio de EPS, Facultad de Ingenieria, Ciudad Universitaria, zona 12.
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UNIVERSIDAD DE SAN €ARLOS
DE GUA TEMALA

FACULTAD DE INGENIERIA

REF.REV.EMIL.116.017

Como Catedratico Revisor del  Trabajo de Graduacion titulado
DOCUMENTACION DE PROCEDIMIENTOS PARA PRUEBAS

- MICROBIOLOGICAS DE AMBIENTE Y SUPERFICIES DENTRO
DE LA EMPRESA ALIMENTOS MONTESOL, S. A., presentado por
el estudiante universitario Rodolfo Antonio Zamora Jiménez, apruebo el
presente trabajo y recomiendo la autorizacion del mismo.

. N/
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Catedratico Revjsor de Trabajos de Graduacm PN TAD DE TGN
E INGED—Z

Escuela de Ifigenieria Mecanica Industrial

Guatemala, septiembre de 2017.
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Escuelss; Ingenierin Civil, Ingenieria Mecfnica Yadustrinl, Ingenieria Quimica, Ingenierfa Mecinicz Eléeirica, Ingenieriz Mecinica, Ingenieria cn Ciencias y Sist y Escuela de Cienelns,
Escnela Regional de Ingenieria Sanitaria y Recursos Hidoiudicos (ERUS), Postgrade, Fosgrade Ingenferfs Visl. Mauestrit en Gestién Industrisl, Macstria ex Inganjeria y Mantenimicate,
wlaestris en Fisies, Cacrerss:, Ingenicrins Blectronica, Licenciatura en '\f!atmatiea Licencinturs en Fisica.  Centros:  de Estudios Superiores de Energia y Minas (CESEM).

Guatemads, Ciudad Unm:mmna zong 12, Guatemala, Centro América, "



UNIVERSIHDAD DE SAN CARLOS
DE GUATEMALA

FACULTAD DE INGENIERIA

REF.DIR. EM1.200.017

El Director de la Escuela de Ingenieria Mecanica Industrial de la Facultad de Ingenieria
de la Universidad de San Carlos de Guatemala, luego de conocer el dictamen del Asesor,
el Visto Bueno del Revisor y la aprobacion del Area de Lingiiistica del  trabajo de
graduacion titulado DOCUMENTACION DE PROCEDIMIENTOS PARA
PRUEBAS MICROBIOLOGICAS DE AMBIENTE Y SUPERFICIES DENTRO DE
LA EMPRESA ALIMENTOS MONTESOL, S. A., presentado por el estudiante
universitario Rodolfe Antonio Zamora Jiménez, aprucba el presente trabajo y solicita la
autorizacién del mismo.

“ID Y ENSENAD A TODOS”
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/mgp

Escueles: inpenieria Sivil, ingentetiu Mecdnica Industrial, Ingenterta Culmica, ingeniarin Mecknice Ekctrica, Escusia da Clancias, Regione! de ingenierla Surilara y Recursos Hidréulicos
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Universidad de San Carlos
De Guatemala

Facultad de Ingenieria

Decanato

Ref. DTG.591-2017

El Decano, de g’ Facultad de Ingenieria de Ia Umvers:dad de
San Carlo‘s “de Guatemala, luego de conocer la aprobacnon por
‘ Director de la Escuela de Ingenieria Mecanica
Industrial, 2t trabajo de graduacién titulado: DOCUMENTACION
DE PROCEDIMIENTOS PARA PRUEBAS MICROBIOLOGICAS
DE AMBIENTE Y SUPERFICIES DENTRO DE LA EMPRESA
ALIMENTOS MONTESOL, S.A., presentado por el-estudiante
umversntano Rodolfo Antonio Zamora Jiménez, y; ‘después de
haber culmmado las revisiones previas bajo la responsablhdad de
las mstanc:las correspondlentes se autoriza Ia lmpresmn del
mismo.

IMPRIMASE.

Guatemala, noviembre de 2017
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Aerobios mesofilos

Agua peptonada

Almibar

Ambiente

Analisis microbioldgico

Aplicador

GLOSARIO

Microorganismos afines a temperatura media (30 - 37
°C) y dependientes de oxigeno para su crecimiento y

desarrollo.

Medio de cultivo utilizado como diluyente y para
enriquecimiento bacteriano a partir de alimentos y

otros materiales de interés sanitario.

Disolucion de agua y azucar que fue cocida para que
adquiera una consistencia similar a la del jarabe.
Utilizado como medio de cobertura de frutas en
conserva, ayuda a la conservacion y aumenta su vida

atil.

Condiciones y caracteristicas que rodean o0
caracterizan un lugar. Es el entorno que afecta a los
seres Vvivos y que condicionan sus circunstancias

vitales.

Se basan habitualmente en el cultivo y recuento de

los microorganismos.

Accesorio utilizado para dispersar la siembra dentro

del area establecida en una placa Petrifilm.
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APPCC

BPM’s

Caldo Letheen

Coliformes

EPP

Acréonimo de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control, sistema para reducir los riesgos fisicos,
quimicos y biolégicos de contaminacion en el
procesamiento de alimentos. También conocido por
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points).

Acronimo de Buenas Practicas de Manufactura,
conjunto de politicas, procedimientos y métodos que
establece una guia para la elaboracién de alimentos
inocuos; cumplimiento de requerimientos normados
para la obtenciébn de productos seguros para el

consumo humano.

Medio de -cultivo utilizado como neutralizante de
desinfectantes cationicos y contiene agentes de

enriquecimiento bacteriano.

Son microorganismos que se encuentran en el tracto
intestinal del ser humano y de los animales de
sangre caliente y son eliminados a través de la
materia fecal. Utilizados como indicadores de

contaminacioén bacteriana.

Acrénimo de equipo de proteccién personal, conjunto
de elementos y dispositivos disefiados para proteger
las partes del cuerpo que se encuentran expuestos a

riesgos durante el ejercicio de una labor.

XVI



Equipo

Escherichia coli

ETA’s

Fugas

Hisopos Swab Sampler

Hongo

Incubar

Infraestructura

Maquinaria, instrumentos y material necesario para
ejecutar una tarea.

Bacteria habitual en el intestino del ser humano y de
otros animales de sangre caliente. Algunas especies
pueden causar una grave enfermedad de trasmision

alimentaria.

Acronimo de enfermedades transmitidas por los
alimentos, son enfermedades que resultan de la
ingestion de alimentos que contienen

microorganismos perjudiciales vivos.

Escape o salida accidental de un liquido.

Tubo de ensayo plastico con tapa de rosca, contiene
4 mL de caldo Letheen, cuenta con un hisopo

incorporado a la tapa para toma de muestras.

Microorganismos eucariota, suelen ser saprofitos y
otros son parasitos, causan enfermedades en
animales y seres humanos llamadas micosis. Se

dividen en mohos y levaduras.

Mantener a una temperatura de calor constante (34-

36°C) para hacer crecer cultivos microbiolégicos.

Conjunto de medios técnicos, servicios e
instalaciones necesarios para el desarrollo de una

actividad o para que un lugar pueda ser utilizado.
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Inocuidad

In6culo

Limpieza

Microbiologia

Microorganismos

Mobiliario

Muestra

Palmito

Garantia de que el alimento no hace dafio al

consumidor, mediante su uso previsto.

Suspension de microorganismos que se transfieren a
un ser vivo 0 a un medio de cultivo a través de la

inoculacién o siembra.

Accion y efecto de limpiar, cuyo objetivo es eliminar
la suciedad gruesa. Eliminacion de toda suciedad

visible mediante medios fisicos y quimicos.

Ciencia encargada del estudio y analisis de los

microorganismos.

Son seres vivos diminutos que Unicamente pueden

ser apreciados a través de un microscopio.

Conjunto de muebles de una habitacion.

Parte o cantidad pequefia de una cosa que se
considera representativa del total y que se toma o se
separa de ella con ciertos métodos para someterla a

estudio, andlisis o experimentacion.
Tallo comestible que se encuentra dentro del tronco

de un arbol de la familia de las palmas, de color

blanco, grueso y cilindrico.
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Pifia

Placas Petrifilm

POES

PPR

PPRO

Procedimiento

Pruebas

Fruto comestible, de forma cénica y tamafio grande,
terminado en un penacho de hojas, corteza rugosa y

aspera y pulpa amarilla y jugosa.

Medios de cultivo listos para ser empleados, contiene
un agente gelificarte soluble en agua, nutrientes e

indicadores en un formato seco no perecedero.

Acrénimo de Procedimientos Operativos
Estandarizados de Sanitizacién, conjunto de

actividades secuenciales de limpieza y saneamiento.

Acrénimo de Programas Prerrequisitos que son
practicas y condiciones esenciales para la seguridad

alimentaria.

Acrénimo de Programas Prerrequisitos
Operacionales, medidas de control para evitar
cualquier riesgo de contaminacion provenientes del

exterior y forman parte de la linea de proceso.

Conjunto de acciones u operaciones que tienen que
realizarse de la misma forma, para obtener siempre

el mismo resultado bajo las mismas circunstancias.

Ensayos que se hacen para saber como resultara
algo en su forma definitiva o los argumentos y
medios que pretenden demostrar la verdad o

falsedad de algo.
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PVC

Recuento aerobio

Salmuera

Sanitizacion

SGl

Suciedad

Superficie

Denominacion por la cual se conoce el policloruro de
vinilo, un plastico que suele emplearse en la

fabricacion de tuberias.

Son todas las bacterias aerobias y mesofilas capaces
de crecer en medio de cultivo. Se basa en contar el
namero de colonias desarrolladas en una placa de
medio de cultivo, donde se ha sembrado un volumen

conocido de la solucién madre o sus disoluciones.

Preparacion de agua, sal y otros ingredientes en la

gue se conserva un alimento.

Acto de reducir el nimero de microorganismos a

niveles aceptables en superficies limpias.

Acronimo de Sistema de Gestion de Inocuidad,
conjunto de acciones orientadas a la seguridad
alimentaria y reduccion de riesgos de contaminacion

de los alimentos.

Polvo, basura, manchas o impurezas que hay en

algun objeto.
Parte externa de un cuerpo, es decir, el contorno a

través del cual se puede saber el espacio que ocupa

que lo limite o separe de lo que lo rodea.
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Verificacion Comprobacion o ratificacion de la realizacion efectiva

de determinada cosa.
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RESUMEN

La documentacion de los procedimientos para realizar pruebas
microbiolégicas en superficies y ambientes por medio de métodos de 3M™
Petrifilm™ acreditados por AOAC™ INTERNATIONAL (Asociacion de Quimicos
Analiticos Oficiales) como OMA (Métodos Oficiales de Analisis), surge de la
necesidad de aumentar la productividad de la empresa Alimentos Montesol,
S.A., para el aprovechamiento maximo de los recursos disponibles. Es un
conjunto de guias necesarias para poder realizar las pruebas microbiologicas

de superficies mensualmente y de ambiente de forma trimestral.

Alimentos Montesol, S.A. es una empresa dedicada al procesamiento y
conservacion de productos agricolas, certificada por el esquema FSSC 22000.
Como parte de su sistema se llevan a cabo procedimientos operativos
estandarizados de sanitizacion (POES) en las lineas de produccion, al inicio y
final del turno de trabajo. Para verificar que los POES se estén realizando
eficazmente, se analizan las superficies que tienen contacto directo con el
alimento; ademas, se evalla si el ambiente dentro de las areas de la planta de

produccion se encuentra libre de agentes contaminantes.

Las pruebas microbiolégicas de superficies representan un costo anual
para la empresa de Q 21 415, 50 y las de ambientes Q 780, 00. Esto se debe a
gue se contratan los servicios técnicos de un laboratorio externo acreditado por
la Organizacion Guatemalteca de Acreditacion (OGA) en ISO 17025, sin

embargo, genera un problema econémico por los altos costos asumidos.
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Se redactaron los procedimientos para realizar el muestreo con hisopos
Swab Sampler, de las superficies que tienen contacto directo con el alimento de
las lineas de produccion de pifia y palmito; también, superficies del personal,
manos y EPP. Ademas, se documentaron los procedimientos para la obtencion
de la muestra de ambiente, utilizando placas 3M Petrifilm; procedimientos para
la siembra de muestras, dentro del laboratorio; y procedimientos de limpieza del

area de trabajo en el laboratorio.

Se determiné el monto de inversion y costo anual para su ejecucion dentro
de la empresa. Ademas, se realiz6 un analisis econémico comparando el costo
de implementacion con los costos asumidos por la contratacién de los servicios
técnicos de otra empresa para realizar las pruebas. Anualmente, resulta una
diferencia de hasta Q 10 770,56 en andlisis de superficies y Q 527,16 en los de

ambientes. Ambos montos representan ahorro.

El plan de reduccion de fugas de agua pretende disminuir la incidencia de
estas dentro de la red de abastecimiento, para minimizar la cantidad de agua
perdida por causa de este problema, si se eliminaran todas, se impediria
desaprovechar 36,8 m3® de agua mensualmente, que representa Q 92,00
mensuales, si 30 m3 (1/2 paja) es la tarifa municipal que cuesta Q 75,00/mes.
También, busca mitigar el impacto ambiental generado por el uso del recurso
hidrico mediante estrategias dirigidas a la produccion mas limpia, amigable al

ambiente.

El plan de capacitacion y desarrollo del recurso humano contiene los
temas propuestos y presupuesto anual. También, se presentan las guias de
apoyo de las capacitaciones realizadas sobre los temas ETA’s y POES, los
cuales fueron impartidos de forma magistral y ejercicio practico, evaluando la

eficacia mediante examen escrito por tema.
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OBJETIVOS

General

Documentar los procedimientos para pruebas microbiolégicas en el
ambiente y en las superficies de equipos de las lineas de procesamiento de
pifia y palmito, asi como en manos y equipo de proteccion personal; para

reducir costos.

Especificos

1. Realizar un diagnostico de la empresa Alimentos Montesol, S.A. con
relacion a las pruebas de hongos en el ambiente y recuento aerobio en
superficies.

2. Documentar los procedimientos para realizar pruebas microbioldgicas de

hongos y recuento aerobio con placas 3M Petrifilm.

3. Determinar qué recursos, equipo, materiales, insumos y utensilios son
necesarios para llevar a cabo pruebas de hongos en ambiente y recuento

aerobio en superficies con placas 3M Petrifilm.
4. Validar los procedimientos de muestreo, preparacion, siembra y analisis

de pruebas de hongos en el ambiente y recuento aerobio en superficies

con placas 3M Petrifilm.

XXV



Evaluar econ6micamente la implementacion de los procedimientos para
pruebas microbiologicas de hongos en el ambiente y recuento aerobio en
superficies dentro de la empresa, comparando con los costos de la

contratacion de los servicios técnicos.

Elaborar un plan para reducir el consumo de agua provocado por fugas y

posibles averias, aplicando produccién mas limpia.

Elaborar un plan de capacitacion para el personal de la empresa

Alimentos Montesol, S.A.
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INTRODUCCION

Alimentos Montesol, S.A. es una industria de alimentos certificada en el
esquema FSSC 22000. Tiene establecido un sistema de gestion de inocuidad y
da cumplimiento a controlar programas prerrequisitos (PPR) como buenas
practicas de manufactura (BPM). A la vez se llevan a cabo procedimientos
operativos estandarizados de sanitizacion (POES). Ademas, tiene establecido
un sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC) y
programas prerrequisitos operacionales (PPRO) que controlan y eliminan los

riegos fisicos, quimicos y biolégicos que pueden contaminar los alimentos.

Para darle cumplimiento al sistema de gestién de inocuidad se debe
verificar que los procedimientos de limpieza y sanitizacion se estén realizando
de manera adecuada y las estaciones de trabajo (superficies que tienen
contacto con el alimento) se encuentren libres de agentes contaminantes. Para
esto se realizan pruebas microbiolégicas de superficies mensualmente, analisis
de recuentos aerobios (recuentos total y Escherichia coli/coliformes), alternando
las lineas de produccion. También se llevan a cabo, trimestralmente, pruebas
microbiolégicas de ambiente, analisis de hongos (mohos y levaduras) en area

de produccién y bodega. El muestreo y analisis lo realiza una empresa externa.

Las pruebas microbiolégicas se realizan mediante el muestreo y analisis
de 11 superficies de la linea de produccion de pifia en almibar, 10 superficies
de la linea de produccion de palmito en salmuera, seis superficies del personal
y su EPP (botas, gabacha y manos de dos operarios) y dos de ambientes. Esto

genera a la organizacion altos costos, estimados en Q 22 195,50 anuales.
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En el capitulo 1 se presenta una descripcion general de la empresa
Alimentos Montesol, S.A., contemplando su vision, mision, politica de inocuidad,
estructura organizacional, principales lineas de produccion y sistema de gestion

de inocuidad.

El capitulo 2 contempla un diagndstico de la situacion actual de la
empresa, de acuerdo con la problematica relacionada con los costos incurridos
en las pruebas microbiolégicas. Para ello, se utilizd6 un arbol de problemas y
arbol de objetivos. También se describen las condiciones actuales del
laboratorio de microbiologia de la empresa y las condiciones de las pruebas de

superficie y ambiente.

Asi mismo, presenta la propuesta de los procedimientos para realizar las
pruebas microbiolégicas de ambiente y superficies para la empresa Alimentos
Montesol, S.A. También se describe la infraestructura del laboratorio de
microbiologia y los procesos para realizar las pruebas. Ademas, para evaluar su
viabilidad se realiza un analisis econémico comparativo (externo e interno) en
funcion al muestreo mensual y trimestral que se lleva a cabo, lo que resulta
conveniente para la empresa pudiendo ahorrarse hasta Q 11 297,72

anualmente.

El capitulo 3 consta de un diagnaostico realizado sobre el consumo de agua
debido a la presencia de fugas dentro y fuera de la planta de produccion de la
empresa por medio de un diagrama Ishikawa. Durante los recorridos de
inspeccion se fotografiaron algunas fugas. Para reducir la presencia y
prolongacion de las fugas se presenta una propuesta de un plan de
mantenimiento preventivo a la red de abastecimiento de agua. Para ello, se

realizdé un analisis de costos correspondiente a la propuesta. Tiene la finalidad
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de reducir las fugas de agua para contribuir a una produccion mas limpia y
amigable al ambiente, cuidando el recurso hidrico.

En el capitulo 4 se presenta un diagndstico sobre la situacion del recurso
humano acerca de su capacitacion, tomando en cuenta un programa de la
empresa. Se plantea un plan de capacitacion para el desarrollo del recurso
humano programado para un afio y se estima el costo de su implementacién. El
plan consta de varios temas requeridos en la industria de alimentos, algunos
propuestos son las enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETA’s) y
procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion (POES), los cuales
fueron impartidos al recurso humano, proporcionandoles documentos de apoyo

y se realizaron evaluaciones para medir los conocimientos adquiridos.
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1. GENERALIDADES DE LA EMPRESA ALIMENTOS
MONTESOL, S.A.

1.1. Descripcion

Alimentos Montesol, S.A. es una empresa dedicada a la elaboracion de
productos alimenticios envasados, en vidrio y hojalata, se llevan a cabo
procesos de trasformacién y métodos de conservacion de productos agricolas y
pecuarios. Los procesos se realizan en condiciones controladas para garantizar

la inocuidad de sus productos.

Se fabrican enlatados de pifia en almibar, palmito en salmuera, tamal de
chipilin, tamal de palmito, pasta de tomate, salchicha en salsa, salchicha en
salmuera, tamales rojos tradicionales, higo, garbanzo con chorizo, platanos en
almibar y espagueti con salchicha en salsa. También se elaboran envasados en
vidrio de salsa casera (base de tomate), salsa chapina (base de tomate), salsa
verde (base de miltomate) y mermelada.

La mayor parte de los productos enlatados de pifia en almibar y palmito en
salmuera son exportados, el restante se comercializa en el ambito nacional. Los
demas productos fabricados por la empresa son comercializados localmente, en

super mercados e institucionalmente.

La planta de procesamiento esta certificada bajo el esquema FSSC 22000.
Cuenta con la implementacion de medidas requeridas, documentadas y
registradas, necesarias para evidenciar el cumplimiento de los requisitos de la

norma que les certifica. El sistema de gestion de inocuidad (SGI) se documenta
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en el Manual de Inocuidad, donde se establecen los procedimientos aplicados
para cumplir con los requisitos del esquema en relacion al alcance de la

certificacion, produccion de enlatados de pifia en almibar y palmito en salmuera.

Para garantizar la inocuidad de sus productos, ademas del control de sus
procesos, les dan cumplimiento a requisitos solicitados por programas
prerrequisitos (PPR), como buenas practicas de manufactura (BPM) y estas, a
su vez, llevan a cabo procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion
(POES). Requiere establecer un sistema de analisis de peligros y puntos
criticos de control (APPCC) y programas prerrequisitos operacionales (PPRO)
gue controlan y eliminan los riesgos fisicos, quimicos y/o biolégicos que pueden

contaminar los alimentos.

Para verificar que los POES establecidos por la empresa se estan
llevando a cabo eficazmente, se realizan pruebas microbiologicas. Estas
pruebas indican si ha sido eliminado el riesgo biolégico de contaminacion en las
superficies de los equipos de las lineas de produccion y EPP que tienen
contacto o relacion directa con el alimento. También se muestrean ambientes
del area de produccion y bodega dentro de la planta, para verificar la sanidad
del ambiente. La empresa contrata los servicios técnicos de muestreo y analisis
de un laboratorio de microbiologia acreditado para realizar los procedimientos

de las pruebas microbioldgicas de las superficies y ambientes de la planta.
1.2. Vision
“Ser una de las opciones preferidas en nuestras categorias de alimentos;

siendo competitivos, satisfaciendo a nuestros clientes y consumidores, recurso

humano, accionistas y directores”.?

1 Alimentos Montesol, S.A. Cartelera publica. Consulta: 10 de abril de 2016.
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1.3. Misién

“Fabricar alimentos procesados inocuos de alta calidad, cumpliendo con
normas internacionales en un ambiente que garantiza la inocuidad, calidad,
excelencia, productividad y desarrollo humano y de la comunidad, conservando
el medio ambiente. Satisfacer las expectativas del consumidor en el mercado
global, a precios competitivos, alcanzando la rentabilidad esperada que fomente

el desarrollo continuo de la empresa”.?

1.4. Politica de inocuidad

“En Alimentos Montesol estamos comprometidos a elaborar productos
alimenticios envasados inocuos de larga duracién, dando cumplimiento a las
normas: CODEX, RTCA, COGUANOR y FDA vy las requeridas por nuestros
clientes. Garantizamos que nuestros procesos minimizan los riesgos fisicos y
qguimicos, dandole énfasis a riegos microbiolégicos. Lo que nos permite
satisfacer los requerimientos de nuestros clientes, teniendo una mejora continua
en la calidad de nuestros productos y ser mas competitivos en el ambito

nacional e internacional”.?

1.5. Estructura organizacional

Alimentos Montesol, S.A. aplica una organizacion funcional, segun el
Manual de Recursos Humanos de la empresa, cuenta con varios encargados o
supervisores destinados a departamentos especificos, asi como se presenta en
el organigrama en la figura 1. Los puestos se muestran en una estructura

jerarquica, iniciando por el director general, quien delega responsabilidades al

2 Alimentos Montesol, S.A. Cartelera publica. Consulta: 10 de abril de 2016.
8 Manual de Inocuidad, forma MC 1, edicion 4, p. 2-3. Consulta: 10 de abril de 2016.
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gerente general, este, a su vez, dirige y controla a encargados de
departamentos y asistente administrativo, quienes dirigen y controlan las
actividades que realizan los operarios, mecanicos e inspectores. El recurso
humano actual de la empresa es de 54 empleados, tomando en cuenta

personal del area administrativa y operativa.

La comunicacion interna de la empresa se lleva a cabo de forma vertical
en el caso del eslabén méas bajo en el organigrama, ya que trasladan
informacion al puesto superior. Entre los departamentos se da una
comunicacién horizontal quienes comparten y discuten para tomar decisiones e
informar a su superior. Si no les compete, comunican al gerente general quien

toma la decision e informa al director general.

Las funciones de los puestos son las siguientes:

e Director general: impulsa las estrategias gerenciales en la
organizacién, ademas planifica las actividades para cumplir la
politica de inocuidad, alcanzar objetivos y llevar a cabo la mision
para lograr la vision de la empresa, debe controlar el
funcionamiento de la empresa, tomar decisiones en temas de
finanzas y proyectos.

e Gerente general: dirige y controla la empresa, ejecuta las
estrategias y actividades planificadas, ademas, toma decisiones en
temas relacionados a negocios, estados financieros, producciéon y
calidad.

e Encargado de aseguramiento de calidad: se encarga de la
gestion de la calidad, esta a cargo del aseguramiento y control de la
calidad de los productos. Es responsable del sistema de gestion de



inocuidad. Se encarga de organizar, controlar y dirigir a los
inspectores de calidad.

Encargado de produccion: cumple con las actividades y
producciones planificadas. Es responsable de organizar, dirigir y
controlar al recurso humano del area de produccion.

Asistente administrativo: realiza compras, recepciéon, despachos
y contabilidad. Organiza, dirige y controla a los operarios de
bodega.

Encargado de mantenimiento: se encarga del mantenimiento de
la planta y ejecucibn de proyectos. Es responsable del
cumplimiento de actividades de mantenimiento preventivo y
correctivo. Organiza, dirige y controla a los mecanicos.

Encargado de caldera: cumple con las actividades del area
caldera, controla el funcionamiento y mantenimiento de la caldera y
equipos auxiliares. Ademas, dirige y controla a los operarios de
caldera.

Inspector de calidad: supervisa, inspecciona y controla los
procesos productivos, verifica el cumplimiento de los parametros de
calidad establecidos. Ademas, analiza y evalla la calidad de los
productos.

Operador de produccion: realiza las operaciones y actividades de
produccion.

Operador de bodega: codifica, estiba, etiqueta y encaja el
producto.

Mecanico: realiza trabajos de mantenimiento de la planta y
proyectos.

Operador de caldera: realiza operaciones para el funcionamiento

de la caldera y equipos auxiliares.



Figura 1. Organigrama de Alimentos Montesol, S.A.
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Fuente: Alimentos Montesol, S.A.

1.6. Descripcién de principales lineas de produccion

Alimentos Montesol, S.A. cuenta con una linea de produccion especifica
para cada uno de sus principales productos enlatados: pifia en almibar y
palmito en salmuera. Los productos se realizan mediante procesos de
manufactura, con ayuda de equipos y maquinas para la transformaciéon de la

materia prima y la obtencion de enlatados.

Cada linea esta disefiada para producir un solo producto. Las maquinas y
equipos estan distribuidos de forma adecuada, para que la trasformacion de las



materias primas se realice de forma continua y lineal. Cuentan con el espacio

requerido para ejecutar de forma ordenada, continua y libre de contaminacion.

Todos los equipos que tienen contacto directo con el alimento son de
acero inoxidable o de plastico de grado sanitario, disefiados para su facil
limpieza. Es decir que no representan una fuente de contaminacion para el
alimento. Las bandas trasportadoras y mangueras utilizadas en los tanques de

preparacion de medios de gobierno son plasticas de grado sanitario.

Las lineas de produccion cuentan con instalaciones de tuberia de agua
potable, drenajes, tuberias de vapor, tuberias de aire a presion, iluminacion
natural con laminas trasparentes y lamparas luminiscentes con protectores; se

cuenta con la instalacion de dos inyectores y dos extractores de aire.

1.6.1. Linea de produccion de pifia en almibar

La linea de produccién de pifia en almibar cuenta con maquinas y equipos
donde se llevan a cabo distintas operaciones que contribuyen a la trasformacion
de la materia prima a producto final. El pelado, rodajeado, escaldado, llenado
de medio de gobierno (almibar), cerrado y proceso térmico lo realizan maquinas
y equipos mecanicos 0 automatizados en conjunto con bandas o fajas
trasportadoras, cada una de estas actividades tiene asignada una persona para

su control.

Existen operaciones que se realizan de forma manual, como las

actividades de seleccion, llenado de envases, depurado, troceado y pesado.



1.6.2. Linea de produccién de palmito en salmuera

Esta linea tiene maquinas y equipos donde se llevan a cabo operaciones
gue contribuyen a la trasformacion de la materia prima a producto final. La
precoccion, corte, llenado de medio de gobierno (salmuera), cerrado y proceso
térmico lo realizan maquinas y equipos mecanicos o automatizados en conjunto
con bandas o fajas trasportadoras, cada una de estas actividades tiene
asignada una persona para su control. Existen operaciones gque se realizan de
forma manual, como las actividades de pelado, preseleccion, seleccion, llenado

de envases y pesado.

1.7. Descripcién del sistema de gestion de inocuidad

Alimentos Montesol, S.A. se encuentra certificada en las lineas de
produccion de pifia en almibar y palmito en salmuera desde el afio 2014 en el
esquema FSSC 22000 de seguridad alimentaria y sistema de gestion de la
inocuidad; por ende, se debe cumplir con los requisitos de la norma ISO 22000,
ISO 22002-1 y requisitos adicionales del esquema. Lo anterior implica que la
empresa lleva a cabo su proceso productivo adecuadamente, reduciendo y
eliminando los posibles peligros de contaminacion al producto ya sean fisicos,

quimicos y/o biologicos.

Los peligros que tienen probabilidad de ocurrencia son controlados por
medio de programas prerrequisitos (PPR) asi como las buenas practicas de
manufactura (BPM) y procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion
(POES); programas prerrequisitos de operacion (PPRO) mediante certificados
de calidad de materia prima e insumos; y para garantizar ain mas la inocuidad
del producto los procesos se controlan mediante un sistema de andlisis de

peligros y puntos criticos de control (APPCC).



2. FASE DE SERVICIO TECNICO PROFESIONAL.
DOCUMENTACION DE PROCEDIMIENTOS PARA PRUEBAS
MICROBIOLOGICAS DE AMBIENTE Y SUPERFICIES

En este capitulo se muestra la propuesta de la documentacién de
procedimientos para pruebas microbiolégicas de ambiente con placas 3M
Petrifilm y de superficies utilizando hisopos Swab Sampler y placas 3M Petrifilm,
ensayos acreditados por AOAC™ INTERNATIONAL como Métodos Oficiales de
Andlisis (OMA). Ademas, se presenta el disefio de la infraestructura y
distribucion del equipo adecuado. Se describen los procedimientos de
muestreo, manejo, preparacion, siembra y analisis de hongos y recuentos
aerobios. También se presentan los insumos, materiales, instrumentos, manejo
de desechos y recurso humano necesario; ademas de una evaluacién
econémica que compara los costos en los que incide la empresa contra los

costos de implementar los procedimientos internamente.

2.1. Diagnoéstico de la situacién actual

Actualmente, las superficies de los equipos de las lineas de produccion,
pifia en almibar y palmito en salmuera, son limpiadas y sanitizadas segun los
procedimientos operativos estandarizados de sanitizaciéon (POES) establecidos
e implementados por la empresa. Estos procedimientos son controlados con el
detalle necesario para garantizar la inocuidad de los productos procesados.
Mensualmente, se verifica su eficacia con analisis microbiologicos de
superficies de contacto directo; ademas, trimestralmente, se verifican las

condiciones del ambiente dentro de la planta de produccion.



Alimentos Montesol, S.A. realiza pruebas microbiolégicas de ambiente y
superficies. Para ello, contrata los servicios técnicos de un laboratorio
acreditado. Mensualmente se muestrean y analizan 3 superficies (manos,
gabacha y botas) de dos operarios y 10 superficies de la linea de produccion de
palmito (faja de corazon, tabla de pelado, cortadora, faja de seleccion, pileta de
seleccion, tanque de salmuera, manguera de salmuera, tanque de preparacion,
mesa de meristemo y filtro de aire) u 11 superficies de la linea de produccion de
pifia (garganta de ginaca, tobogan, rodajeadora, mesa de seleccion, canal de
depurado, troceadora, mesa de troceadora, tanque de almibar, manguera de
almibar, tanque de preparacion vy filtro de aire), dado que el muestreo de las

lineas de produccion se alternan cada mes.

La empresa paga 16 o 17 superficies, mensualmente, 192 pruebas de
superficies anuales, también se llevan a cabo dos muestreos de ambiente
trimestralmente (area de produccion y area de bodega), lo que equivale a ocho
pruebas de ambiente anuales. Entre todas estas suman 200 pruebas
microbiolégicas anuales que la empresa debe pagar al precio establecido por el
laboratorio responsable. El analisis que se realiza a las superficies es de
recuentos aerobios (recuentos total y Escherichia coli/coliformes) y el realizado

en ambientes es de hongos (mohos y levaduras).

Alimentos Montesol, S.A. cuenta con un laboratorio de microbiologia para
realizar pruebas microbiol6gicas de producto terminado utilizando placas 3M
Petriflm. Tiene los equipos y mobiliario para analizar las pruebas
microbiolégicas utilizando placas 3M Petrifilm. Ademas, cuenta con una persona
encargada del area (inspector de calidad), quien al capacitarse podria realizar

las pruebas de ambiente y superficies.
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La empresa incurre en gastos onerosos por la contratacion de los servicios
técnicos de un laboratorio externo para realizar las pruebas microbiolégicas de
ambiente y superficies, a la vez, se necesita el acompafiamiento del inspector
de calidad, encargado del area de microbiologia de la empresa, para verificar el
servicio. Lo anterior representa una problematica significativa, no solo por el
costo, sino porque disminuye el aprovechamiento de su tiempo y repercute en
su productividad. Se identifica el problema debido a que existen medios de
cultivos y métodos sofisticados acreditados por organizaciones internacionales
gue se pueden utilizar en la empresa para realizar estas pruebas y reducir los

costos.

Para el andlisis de la problematica se utilizaron las herramientas de
analisis, arbol de problema y arbol de objetivo. La primera, se llevé a cabo
mediante la identificacion de las causas y efectos que se ocasionan por la
situacion actual de la empresa. La segunda, se realizé con una propuesta de
solucion, la cual establece lo que se pretende alcanzar, identifica los medios

para lograrlo y los fines esperados.

2.1.1. Arbol de problema

Los altos costos por la contratacion de los servicios de una empresa para
la realizacion de pruebas microbioldgicas de ambiente y superficies es la
problematica central identificada por medio de la herramienta de diagndstico
arbol de problema presentado en la figura 2. También se determinan las
causas, los motivos por los que se incide en el problema y los efectos,

circunstancias que provoca la problematica detectada.

Las pruebas microbiol6gicas de ambiente y superficies no se realizan en la

empresa porque el personal desconoce los procedimientos para llevarlo a cabo.
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Por otra parte, tampoco se cuenta con dichos procedimientos que establezcan
los pasos para realizar las pruebas. Esto influye en los costos elevados al
contratar los servicios técnicos de un laboratorio, pérdida de tiempo del
inspector por supervisar el servicio y depender de un ente externo para realizar
las pruebas. Consecuentemente, disminuye la rentabilidad y productividad de la

empresa al desaprovechar sus recursos.

Figura 2. Arbol de problema
Incremento en los Pérdida de Depender de Disminuye la Subutilizacion del
costos de la tiempo de un ente rentabilidad y laboratorio de
empresa. inspector por externo para productividad microbiologia de
supervisar el realizar estas de la empresa. Alimentos Montesol
servicio. pruebas. S.A
7 L L] ¥ ¥
EFECTOS
PROBLEMA
Altos costos por la contratacion de los
servicios de una empresa para la realizacion
de pruebas microbiolégicas de ambiente y
superficies
CAUSAS
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Falta de equipo Validar que las
Falta de Necesidad de El POES de necesario y superficies y
personal realizar las superficies se procedimientos ambiente se
capacitado en pruebas en las valida y verifica para estas encuentren libres
pruebas de lineas de con el analisis pruebas en el de cualquier
ambiente y produccion de microbioldgico. laboratorio de agente
superficies. pifia y palmito. microbiologia. contaminante.

Fuente: elaboracion propia.
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2.1.2. Arbol de objetivo

Luego de utilizar la herramienta de diagnostico arbol de problema se
plantea un arbol de objetivo, este se presenta en la figura 3. El objetivo
planteado para resolver la problematica es reducir los costos de las pruebas
microbiolégicas de ambiente y superficies, al implementar estas pruebas en el
laboratorio de microbiologia de Alimentos Montesol, S.A. Complementandose,
al determinar los medios, los recursos necesarios para conseguir el objetivo y

los fines, los resultados que se pretenden alcanzar al resolver el problema.

Alimentos Montesol, S.A. cuenta con un laboratorio de microbiologia con
la infraestructura necesaria para llevar a cabo los procedimientos para realizar
pruebas de ambiente y superficies. Al capacitar al inspector encargado y
redactar los procedimientos se pretende que se implementen y con ello se
reduzcan los costos. Ademas, se espera aumentar la rentabilidad y
productividad de la empresa con relacion a la utilizacion de los recursos

disponibles (recurso humano e infraestructura).
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Figura 3. Arbol de objetivo
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de laboratorio de ambiente y procedimientos. realizar estas microbiologia.
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2.1.3.

El laboratorio de microbiologia esta anexo al laboratorio de calidad, cuenta

placas 3M Petrifilm. Se realizan analisis microbiologicos de aerobios mesofilos y

Escherichia coli/coliformes de los productos elaborados por Alimentos Montesol,

Fuente: elaboracion propia.

Condicion actual del laboratorio de microbiologia
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La empresa cuenta con una persona encargada del laboratorio de
microbiologia para el manejo y andlisis de las muestras de producto. Este
inspector de calidad es capacitado constantemente para realizar los

procedimientos adecuados de los ensayos de analisis microbiologicos.

2.1.3.1. Infraestructura del laboratorio de

microbiologia

El laboratorio de microbiologia cuenta con 20 m? aproximadamente,
construccion perimetral de paredes de concreto cubiertas con azulejos de color
blanco, puerta, ventanas pequefias dirigidas al exterior y una grande hacia el
laboratorio de calidad; ademas tiene amueblados de contrachapado y melanina.
Entre y sobre los amueblados se encuentran equipo de laboratorio, asi como se
muestra en las figuras 4 y 5.

Figura 4. Disefio del laboratorio de microbiologia de Alimentos
Montesol, S.A.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 5. Infraestructura, mobiliario y equipo del laboratorio de
microbiologia de Alimentos Montesol, S.A.
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Fuente: elaboracion propia.

2.1.3.2. Mobiliario y equipo

El laboratorio de microbiologia de Alimentos Montesol, S.A. cuenta con
dos incubadoras utilizadas para incubar siembras en placas 3M Petrifilm de los
analisis de producto terminados por 48 horas e incubar las muestras de
producto por 10 dias; una estufa para realizar procesos con calor dentro del
laboratorio; una refrigeradora, para almacenar algunos materiales como placas
Petrifilm, hisopos y muestras; y un lector de colonias, el cual consta de una lupa
y una cuadricula con luz para realizar conteos y calculos de colonias crecidas
en las placas Petrifilm.

El laboratorio de microbiologia tiene acceso directo del laboratorio de
calidad mediante una puerta de madera. A su entrada se encuentra un

dispensador de alcohol gel y otro de papel, también cuenta con un extintor. En
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su interior esta equipado con un amueblado de contrachapado y melamina;
incluye un gabinete, donde se almacenan equipos de medicién y un gavetero
con variedad de gavetas y puertas donde se almacenan instrumentos,
materiales, insumos y suministros de laboratorio, sobre y entre este gavetero se

encuentran los equipos antes descritos.

También tienen una ventana grande con vista directa del laboratorio de
calidad y otras ventanas pequefas al exterior para aumentar la entrada de luz.
Cuenta con iluminacién, conexiones eléctricas, tuberia de gas y un

deshumidificador.

El laboratorio posee mobiliario y equipo, como se presenta en la figura 6;
gabinetes, gaveteros, incubadoras, refrigeradora, autoclave y estufa, como se
muestra en las figuras 7 a la 12. Sobre una parte de los gaveteros, superficie
plana de contrachapado y melamina, se realizan los ensayos de analisis
microbiolégico de producto terminado; sobre la otra estan colocados algunos
equipos (incubadoras y refrigeradoras). El area es adecuada para que la
persona encargada realice movimientos y se desplazarse con comodidad.

Cuenta, ademas, con un dispensador de papel, extintor, deshumidificador
de ambientes, lamparas luminiscentes con protectores, luz natural por medio de
ventanas (hacia exterior y laboratorio), utensilios y equipo de laboratorio como
pipeta, puntas de pipeta, piseta, balanza, placas Petrifilm y aplicador para

placas Petrifilm.
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Figura 6. Disefio del laboratorio de microbiologia de Alimentos
Montesol, S.A.

|
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Refrigerador i =
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u colonias

Area de ensayo

Fuente: elaboracion propia.

Figura 7. Incubadora para incubar enlatados para analisis, productos

y placas Petrifilm a 34+1 °C

Fuente: Instrumentos de laboratorio. Incubadora. URL: http://www.instrumentosdelaboratorio.
net /2012/08/incubadora.html. Consulta: 15 de septiembre de 2016.
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Figura 8. Refrigerador para almacenar placas Petrifilm, agua
peptonada y muestras de laboratorio

Fuente: Medical expo. Catalogo © 2016 Todos los derechos reservados. Productos. URL:
http://www.medicalexpo.es/prod/lec-medical/product-69097-606255.html. Consulta: 15 de
septiembre de 2016.

Figura 9. Gabinetes de contrachapado y melamina para almacenar

equipo y utensilios de laboratorio

-

Fuente: Gabinete. URL: http://spanish.chemical-storagecabinet.com/sale-730356-adjustable-
shelves-plastic-lab-safety-corrosi- ve-storage-cabinet-250-liter.html. Consulta: 15 de septiembre
de 2016.
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Figura 10. Gaveteros de contrachapado y melamina, utilizados para
almacenar documentos, utensilios e instrumentos de laboratorio. Ademas

de utilizar la superficie superior para realizar ensayos

ALVAREZ PRADAS. Muebles de laboratorio. Mobdulos de laboratorio. URL:

http://www.apmueblesdelaboratorio.es /modulos/. Consulta: 15 de septiembre de 2016.

Figura 11. Estufa para fuente de calor para ensayos de laboratorio

Fuente: Sears. Estufa eléctrica. Copyright © 2016, HOMEMART Guatemala. Todos los
derechos reservados. URL: http:// homemart.com.gt/estufas-electrodomesticos/estufa-electrica-

kenmore-30-pulg. Consulta: 15 de septiembre de 2016.
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Figura 12. Autoclave para esterilizar utensilios de laboratorio

ks !

B8 -

Fuente: Todo de las Autoclaves de Laboratorio. Copyright © 2000 — 2016. URL:
https://www.quiminet.com/articulos/todo-de-las-autoclaves-de-laboratorio-4211327.htm.
Consulta: 15 de septiembre de 2016.

2.1.3.3. Instrumentos de laboratorio

En el laboratorio de microbiologia se encuentran los instrumentos
necesarios para realizar ensayos de analisis microbiolégicos. Un mechero,
figura 13, el cual sirve para mantener un ambiente estéril alrededor del area
utilizada para realizar la metodologia de siembra; contador o lector de colonias,
figura 14, consta de una lupa y una base redonda cuadriculada, utilizado para
contar las colonias en el medio de cultivo; balanza, figura 15, realiza el pesaje
de la muestra necesaria para ser diluida; pipeta, figura 16, utilizada para llevar a
cabo la inoculacion o siembra, en conjunto a una punta de pipeta, figura 17,
realiza la obtencién y medicibn de muestra para la siembra en placas 3M
Petrifilm, figura 19, medios de cultivos sofisticados listos para ser empleados;
piseta, figura 18, instrumento necesario para contener volumen de solucion
sanitizante (alcohol al 70 %); también se utilizan cuchillos y tenedores como
instrumentos para obtener muestras solidas. Para sembrar en placas 3M
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Petrifilm, se cuenta con un aplicador, figura 20, utilizado para dispersar la

muestra en la placa en la operacién de siembra.

Figura 13. Mechero de gas, fuente de calor utilizada para esterilizar el

ambiente en el &rea de trabajo

|
Fuente: Tipos de mecheros. Copyright © 2016. Todos los derechos reservados. URL:

http://tipos.com.mx/tipos-de-mecheros. Consulta:15 de septiembre de 2016.

Figura 14. Contador de colonias, utilizado para aumentar vistay

realizar conteo de crecimiento de colonias en placas Petrifilm

Fuente: CIS-LAB, Centro de Ingenieria y Servicios para laboratorio. Contador de

Colonias. © 2013 Cyslab. URL: http://cislab.mx/servicios/servicios-correctivos/contador-de-

colonias/. Consulta: 15 de septiembre de 2016.
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Figura 15. Balanza digital, utilizada para hacer pesajes en el laboratorio

Fuente: Balanzas digitales. Copyright © 2015 Mundo Basculas. URL:
http://www.mundobasculas.com/balanzas-digitales/483-balanza-digital-abd.html. Consulta: 15

de septiembre de 2016.

Figura 16. Pipeta para toma de muestra liquida con puntas de pipetas

desechables de 1 mL

Fuente: 3B Scientific. Pipetas y micropipetas. © 3B Scientific 2016. Todos los derechos
reservados. URL: https://www.a3bs.com/pipetas-y-micropipetas,pg_1133.html. Consulta: 15 de
septiembre de 2016.
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Figura 17. Puntas de pipetas desechables, contienen 1 mL de liquido,
utilizadas para siembra de muestras

Il

Fuente: Puntas desechables color azul para micropipetas automéaticas. © 2014 TinyTubes Shop

Online. URL: http://tiny-tubes.com/puntas-desechables-color-azul-para-micropipetas-

automaticas.html. Consulta: 15 de septiembre de 2016.

Figura 18. Piseta plastica para contener liquido (alcohol al  70%)

1
-

Fuente: Instrumentos de laboratorio. Frasco lavador o piseta. URL:

http://www.instrumentosdelaboratorio.net/2012/09/frasco-lavador-o-piseta.html. Consulta: 15 de
septiembre de 2016.
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Figura 19. Placas Petrifilm, medios de cultivos listos para ser utilizados

para el crecimiento de microorganismos

/'—:/ﬂ:\

.

Fuente: 3M. Seguridad de los Alimentos. Placas 3M™Petrifilm™. © 3M 2016. Todos los
derechos reservados. URL: http://solutions.productos3m.es/wps/portal/3M/es_ES/FoodSafetyE
U/FoodSafety/Productinformation/ProductCatalogue/?PC. Consulta: 15 de septiembre de 2016.

Figura 20. Aplicador, utilizado para dispersar la muestra colocada en

placa Petrifilm

Fuente: BORREGUERO, Mar y MUCHART, Cristina. Aguas: Tendencias y novedades en el
control microbiolégico. Metodologias rapidas para los analisis microbiol6gicos de agua. 2014.
URL: https://www.ruralcat.net/c/document__ library/get_file?uuid=fcce20ca-3945-46fb-
97d46a2elceacc8a&groupld=10136. Consulta: 15 de septiembre de 2016.
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2.1.4. Condiciones actuales de las pruebas de superficies y

ambiente

Un laboratorio externo realiza, mensualmente, las pruebas microbioldgicas
de superficies. Un técnico, supervisado por un inspector de calidad de
Alimentos Montesol, S.A, realiza el muestreo de los equipos que tienen contacto
directo con el alimento en cada una de las lineas de produccion. El técnico
utiliza equipo de proteccién personal, hisopos y tubos de ensayos con caldo

nutritivo, esterilizados.

El mismo laboratorio externo realiza, trimestralmente, las pruebas
microbiolégicas de ambiente. Un técnico, supervisado por un inspector de
calidad de Alimentos Montesol, S.A, realiza el muestreo de ambiente en el area
de bodega y produccion. El técnico utiliza cajas Petri con medio de cultivo para

mohos y levaduras esterilizadas; ademas, viste equipo de proteccion personal.

Las muestras se trasladan al laboratorio externo para procesarlas y
analizarlas. Posteriormente, los reportes se envian por medio electronico y
fisico al encargado de aseguramiento de calidad y gerente general. La ventaja
de que una institucion externa realice las pruebas es que sus ensayos estan
acreditados. La desventaja es depender de una empresa externa y estar
supeditados a los altos costos anuales estimados en Q 21 415,50 para las
pruebas de superficies y Q 780 para las pruebas de ambiente, como se muestra

respectivamente en las tablas 1 y II.

Los costos mensuales de las pruebas de superficies se estiman al
multiplicar la cantidad muestreada de cada una de las lineas de produccion por
el precio unitario del analisis, a este se suma la hora de supervision del

inspector de calidad. El costo total mensual de cada linea se multiplica por 6, ya
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que cada mes solamente se muestrea una linea porque se intercala el muestreo
de las lineas de produccion (se realizan seis muestreos anuales de cada una de
las lineas), los datos se suman para obtener el costo total anual. Por esta razén,
en la tabla | se muestran montos de costos de mes par e impar distintos, debido
a la cantidad de superficies muestreadas. Estos ascienden a Q 1 731,00 en
mes par (linea de produccion de palmito) y Q 1 838,25 en mes impar (linea de
produccion de pifia). Al completar los 6 muestreos anuales de cada una de las
lineas suman Q 10 386,00 y Q 11 029,50 respectivamente, lo que representa un
costo anual de Q 21 415,50.

Los costos trimestrales de las pruebas de ambiente se estiman al
multiplicar la cantidad de areas muestreadas por el precio unitario del analisis, a
este se suma la hora de supervision del inspector de calidad, el costo total
trimestral se multiplica por 4 (se realizan cuatro muestreos anuales del area de
produccion y bodega) para obtener el costo total anual de Q 780,00, como se

muestra en la tabla Il.

Tabla I. Costo anual de pruebas microbiolégicas de superficies

realizadas por un ente externo

Costos (Anual)
Lugar: Laboratorio acreditado (1SO 17025, OGA)
Servicio de andlisis microbioldgicos de superficies de lineas de produccion

Descripcion Cantidad Presentacién Precio (Q) Costomes | Costo mes
Pifia |Palmito impar (Q) par (Q)
Servicio técnico 17 16 Unidad 107,25 182325 1716,00
Mano de obra (Supervisién) 1 1 Hora 15,00 15,00 15,00
Costo total mensual (Q)| 1 838,25 1731,00
Costo anual (Q) 11 029,50 10 386,00
| Total Afio (Q) 21 415,50

Fuente: elaboracién propia, cotizacién de analisis.
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Tabla Il. Costo anual de pruebas microbiolégicas de ambiente

realizadas por un ente externo

Costos (Anual)
Lugar: Laboratorio acreditado (ISO 17025, OGA)
Servicio de analisis microbioldgicos

Precio Costo
Descripcion Cantidad | Presentacion trimestral
(Q)

(Q)

Servicio técnico 2 Unidad 90 180
Mano de obra (Supervisién) 1 Hora 15 15
Costo total (Q) 195

Total Ao (Q) 780

Fuente: elaboracion propia, cotizacion de analisis.

El técnico enviado por el laboratorio externo realiza los procedimientos
actuales, recolecta las muestras por medio de hisopos, las rotula y almacena
para trasladarlas al laboratorio, donde se analizan. Un inspector de calidad lo
acompafa para indicarle las superficies que debe muestrear y para supervisar
la toma de la muestra, Ademas, el inspector genera una orden de trabajo para
gue se analicen y, luego se genere el pago. El tiempo estimado del servicio es

aproximadamente de una hora.

2.2. Procedimientos propuestos

Estos procedimientos se han documentado para que la persona
encargada de llevarlos a cabo los utilice como una guia y determine con mayor
certeza la sanidad de las superficies y ambientes de la planta de produccién
gue tienen contacto y relacion directa con los alimentos. Ademas, son formatos
gue contemplan las acciones que se deben realizar de forma correlativa para

aplicar las técnicas necesarias y obligatorias en pruebas microbiolégicas.
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Para realizar las pruebas microbiolégicas de las superficies, se
documentaron los procedimientos de toma de muestra de cada una de las de
ellas y los procedimientos para el analisis microbiologico de recuento total y
recuento de E. coli/coliformes en placas 3M Petriflm. De esta manera se
conoce el estado de sanidad. También se documentaron los procedimientos de
muestreo y analisis microbiolégico de recuento de mohos/levaduras para
ambientes dentro de la planta de produccion de la empresa. El encargado de

realizar estos procedimientos, debe utilizar siempre EPP.

Ademas, se establecen procedimientos obligatorios para la limpieza de
areas de trabajo dentro del laboratorio de microbiologia, para llevar a cabo los
andlisis microbiolégicos de recuento total y recuento de E. coli/coliformes con

placas Petrifilm.

Considerando que la empresa cuenta con el recurso humano e
infraestructura para llevar a cabo estos procedimientos, se disefian utilizando
hisopos Swab Sampler (tubo de ensayo con hisopo incorporado en su tapa de
rosca, contiene 4 mL de medio de cultivo, caldo Letheen, que sirve de
enriguecimiento para microorganismos e inhibidor de sustancias quimicas de
sanitizantes) para la toma de muestra. Para el andlisis microbiologico se deben
emplear placas Petrifilm para recuento aerobio, placas Petrifilm para recuento

de E. coli/coliformes y placas Petrifilm para recuento de mohos/levaduras.

El muestreo de las superficies de la linea de produccién de pifia (garganta
de ginaca, tobogan, rodajeadora, mesa de seleccion, canal de depurado,
troceadora, mesa de troceadora, tanque de almibar, manguera de almibar,
tanque de preparacion y filtro de aire) requiere de 11 procedimientos. El
muestreo de las superficies de la linea de produccién de palmito (faja de

corazdn, tabla de pelado, cortadora, faja de seleccion, pileta de seleccion,
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tanque de salmuera, manguera de salmuera, tanque de preparacion, mesa de
meristemo Yy filtro de aire) necesita 10 procedimiento; tres para el muestreo de
las superficies del personal (botas, gabacha y manos); dos para el analisis
microbiolégico de las superficies (recuento aerobio y recuento de E.
coli/coliformes), dos para el muestreo y analisis microbiolégico de ambiente
(recuento de mohos/levaduras de areas de bodega y produccion) y uno para la
limpieza y sanitizacion de areas de trabajo dentro del laboratorio de

microbiologia.

Cuando Alimentos Montesol, S.A. implemente los procedimientos para
pruebas microbiolégicas de ambientes y superficies, debe invertir en la compra
de insumos, utensilios, materiales, equipo y capacitacion del encargado del
laboratorio de microbiologia, ademéas de erogar los costos generados por los
procedimientos que se estiman menores, si se comparan con los costos del
servicio técnico contratado. La incorporacion de los procedimientos contribuira a
reducir los costos totales y con ello, se aumenta la rentabilidad de la empresa,
ya que incrementa su productividad al utilizar los recursos disponibles y obtener

resultados en menor tiempo.

2.2.1. Procedimientos para analisis microbiolégicos

Las pruebas microbiolégicas de ambiente y superficies se llevan a cabo
mediante procedimientos correlacionados mutuamente. Se fundamentan en
técnicas de muestreo y siembra en placas 3M Petrifilm. También se contemplan
actividades dentro del laboratorio de microbiologia para realizar los analisis de
recuento total y E. coli/coliformes de las superficies. Ademas, otras tareas para

analisis de mohos y levaduras en el ambiente.
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Los procedimientos para pruebas microbiolégicas de superficies para la
linea de produccion de pifia en almibar y palmito en salmuera son lineamientos
técnicos para realizar las actividades de muestreo, los cuales se establecen por
cada superficie de los equipos que tiene contacto directo con el alimento. Se
realizan al finalizar los procedimientos de limpieza y sanitizacion de la linea de

produccion, los cuales se llevan a cabo diariamente al inicio del turno.

Ademas, se establecen las operaciones que deben llevarse a cabo al
realizar siembras en placas 3M Petrifilm para recuento de E. coli/coliformes y
recuento total. Antes de esto, se deben realizar procedimientos de limpieza de
las areas de trabajo dentro del laboratorio de microbiologia para evitar

contaminacion cruzada.

Los procedimientos son documentados para que se utilicen como guia
cuando un inspector de calidad los lleve a cabo, especificamente, la persona
encargada del laboratorio de microbiologia a quien se capacité sobre el tema.
Véase las figuras 21 a la 26. También se establece un registro, ver tabla lll,
para llevar el control de las pruebas microbioldgicas.
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Tabla Ill. Registro de control de pruebas microbioldgicas de superficies
y ambientes

mer | ALIMENTOS MONTESOL, S.A. |4 w8

Registro de pruebas microbiolégicos de superficies y

Edicion: 01
ambientes
Nombre del responsable:
Fecha:
Analisis:
KMargue con una "x" en lo realizado seglin corresponda. *Colocar el nombre de la persona.
Analiziz de]  Andliziz Aniliziz
.= Su pe ficies Y areas Pucstres | recucnto £ codi] mchos
acrabic | coliformes | levadurasz
1 |Garganta de ginaca
2 |Tobogan
3 |Rodajeadora
4 |Me=sa de seleccion
5 |Canal de depurado
B |Troceadora
7 |Me=sa de troceadora
3 |Tangue de almibar
3 |Manguera de almibar
10 |Tangue de preparacian de almibar
11 |Filtro de aire 1
12 |Faja de corazon
13 |Tabla de pelado
14 |Cortadora
15 |Faja de seleccign
16 |Pileta de seleccion
17 |Tangue de salmuera
18 |Manguera de salmuera
13 |Tangue de preparacian de salmuera
20 |Mesa de meristemo
21 [Fittro de aire 2
22 |*Botas 1:
23 |*Botas 2
24 |*Gabacha 1:
5 |*Gabacha 2:
26 |*Mano 1
27 |*Mano 2:
£8  |Area de bodega
29 |Area de produccion
Ob=ervaciones:
Firma de responsable: Firma de supervisor: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 21. Toma de muestra de la superficie de manguera de almibar

Fuente: elaboracidon propia en Alimentos Montesol, S.A.

Figura 22. Capacitacion a inspectora de calidad sobre muestreo de

superficies con hisopos Swab Sampler

Fuente: elaboracion propia en Alimentos Montesol, S.A.
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Figura 23. Capacitaciéon sobre pruebas microbiol6égicas de ambiente y
superficies con métodos 3M Petrifilm

Fuente: elaboracion propia en Alimentos Montesol, S.A.

Figura 24. Capacitacion guiada por el proveedor sobre el uso del

hisopo Swab Sampler

Fuente: elaboracion propia en Alimentos Montesol, S.A.
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Figura 25. Capacitacién de procedimientos de siembra de muestras en

placas Petrifilm

Fuente: elaboracion propia en Alimentos Montesol, S.A.

Figura 26. Inspectora de calidad realizando el procedimiento de

siembra de muestra en placa 3M Petrifilm

Fuente: elaboracion propia en Alimentos Montesol, S.A.
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2.2.1.1. Andlisis microbiolégico de Escherichia

coli/coliformes

El analisis microbioldgico de E. coli/coliformes es un ensayo de laboratorio
utilizado como indicador de contaminacién fecal. Se lleva a cabo con medios de
cultivo para el crecimiento de colonias de microorganismos, especificamente,
de estas bacterias. En este caso, se utlizan placas 3M Petrifim E.
coli/coliformes, inoculando o sembrando las muestras liquidas por medio de una

pipeta.

Las muestras se obtienen mediante el procedimiento de muestreo de cada
superficie, que mas adelante se presentan. Esto se realiza por medio de un
hisopo de muestreo, diseflado con 4 mL de caldo Letheen para contener la
muestra recogida por el hisopo en 100 cmz2. Estas se almacenan y trasladan del
punto de muestreo hacia el laboratorio donde se realizan los ensayos de

analisis.

Un inspector de calidad, especificamente el encargado del area, debe
realizar el andlisis dentro del laboratorio de microbiologia de la empresa, ver
tabla IV. Esta persona realiza los procedimientos de muestreo y traslada las

muestras al laboratorio para analizarlas.

Los ensayos deben llevarse a cabo con las aéreas de trabajo limpias y
desinfectadas, el encargado del laboratorio de microbiologia debe contar con
EPP adecuado y el mechero encendido para eliminar el riesgo de

contaminacion cruzada. Una vez garantizadas estas condiciones:

e Se prepara la placa Petrifilm para inocular o sembrar en ella 1 mL

de la muestra,
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Se realiza pipeteando la cantidad deseada, tomandolo de los 4 mL
gue contiene el hisopo Swab Sampler del medio de cultivo con lo
muestreado. El hisopo debe estar identificado con el nombre de la
superficie, referencia para marcar la placa Petrifilm.

Para realizar la siembra se debe cambiar de punta de pipeta por
cada muestra.

Al hacer la inoculacion y deslizar el film de la placa Petrifilm la
muestra no se dispersa en el area marcada, se debe utilizar un
aplicador.

Al terminar la inoculacibn de todas las muestras, las placas
sembradas se incuban por 48 horas a 34+1 °C.

Interpretar resultados, las colonias de Escherichia coli crecen de
color azul con presencia de gas y las de coliformes crecen de color
rojo con presencia de gas.

Si existe crecimiento de colonias de bacterias se realiza el conteo y
se multiplica por 4 como factor de dilucion, los resultados se
representan en unidades formadoras de colonias (UFC) por 100

cm? del area de muestreo.
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Tabla IV.

Petrifilm para E. coliy coliformes

Procedimiento para realizar siembra y anélisis en placas 3M

p}\ﬂ:— Cadigo:
Mmontesol ALIMENTOS MONTESOL, S.A.|wees o
Procedimientos para pruebas microbioldgicas de superficies de lineas de produccion | Edicién: 01
Nombre: Analisis microbioldgico para recuento de Secd y coliformes en placas Petrifilm
Alcance: Anilizis de recuento de £ end y coliformes de las superficies
Frecuencia: Cada mes al finalizar el procedimiento de muestreo
N Accion a sequir Responsahle Recomendaciones RHeferencia
Partar el equipo de proteccion personal [Cofia, botas, .
1 . ELM
bata, mascarillay guantes).
2 [Werificar que el 2rea de trabajo este limpia y ordenada, ELM"
5 Si el area de trabajo no esta limpia, debe limpiarse de ELM" Siga los pasos desde el principio
acuerdo al MEPL 00-001. del ITLIME 00-001
4 [Siel &rea de trabajo esta limpia, sequir. ELM"
. L . Se debe trabajar a una distancia de
5 |Encender el mechero para mantener el ambiente estéril, ELM enitre 10 y 15 om del mechera
& |FRealizar la preparacidn de la muestra, ELM" For arden de muestreo
¥ | Agitar el hisopo Swab Sampler con la muestra, ELM"
) o " Giuia del
] la placa Petrifil bre | i lana. -
a isponer |3 placa Petrifilm sobre la superficie plana ELM abricante
9 [Lewantar el film superior. ELM" Lewante el film suavemente Gu!a del
fabricante
. . Fantener la pipeta en ,
10 E:_pne;::e;::i]jl;nl de la muestra al centro aprosimadamentes del ELM" farma vertical. Mo tocar el flm Fl_“Lu!.a del
’ inferior mientras se pipetea abricante
) ] . . . . . Giula del
11 [Deslizar suavemente el film superior hacia abajo. ELM Mo dejar caer X
fabricante
Si se recubre por completo la parte moldeada del flm
12 |inferior, dejar reposar durante 1 minuto y saltar al pasa 18, ELM"
=i no se recubre realizar los pasos 13, 14y 15,
Colocar el aplicador sobre el film superior bien centrado . Uzar el apllcad.nr con la cara Giui a del
13 . ELR rebajada h
zobre el inoculo, . . h . . Fabricante
hacia arriba [eara lisa hacia abajo]
14 | Aplicar presion sobre el aplicador para distribuir el inoculo, ELM" Ma presians de:maﬂa-:h:u ni gire: el Gu!a del
aplicador fabricante
Lewvantar el aplicador y esperar 1 minuko para que el gel . Giuia del
15 - ELM .
=olidifique. fabricante
16 |ldentificar las placas con el nombre de la superficies. ELM" Utilizar marcador permanente
7 Incubar las placas Petrifilm cara arriba a una temperatura ELM" Giui a del
de 3421 durante 43 horas, Fabricante
Laz colonias de califormes son
. color rojo y poseen gas. Las Giui a del
L I b tar | Itad -
8 Gerplacas 2 Interpretarios fesultadas ELM colonias de Semd 2on color azul | Fabricante
| poseen gas
'ELM: Encargadofa) del laboratario de microbiologi a
Elaborado por: Encargadode] Revisado por: Gerente Autorizado por: Director Fecha de emisidn:
Calidad General General marzof 2016
Firma: Firma: Firma: Fagina: 11

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.1.2. Andlisis  microbiolégico de recuento
aerobico total

Este ensayo de laboratorio se utiliza como indicador de contaminacion
microbioldgica, se lleva a cabo mediante medios de cultivo para el crecimiento
de bacterias aerObicas mesofilas, en este caso, placas 3M Petrifilm para
recuento aerobio, inoculando o sembrando la muestra liquida por medio de una

pipeta.

Las muestras se obtienen mediante el procedimiento de muestreo de cada
superficie, que mas adelante se presentan. Esto se realiza por medio de un
hisopo de muestreo, disefiado con un 4 mL de caldo Letheen para contener la
muestra recogida por el hisopo en 100 cm?. Estas se almacenan y trasladan del
punto de muestreo hacia el laboratorio donde se realizan los ensayos de

analisis.

Un inspector de calidad, especificamente el encargado del area debe
realizar el analisis dentro del laboratorio de microbiologia de la empresa, Ver
tabla V. Esta persona realiza los procedimientos de muestreo y traslada las

muestras al laboratorio para analizarlas.

Los ensayos deben llevarse a cabo con las aéreas de trabajo limpias y
desinfectadas, el encargado del laboratorio de microbiologia debe contar con
EPP adecuado y el mechero encendido, esto para eliminar el riesgo de

contaminacion cruzada. Una vez garantizadas estas condiciones:

e Se prepara la placa Petrifilm para inocular o sembrar en ella 1 mL

de la muestra.
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Se realiza pipeteando la cantidad deseada, tomandola de los 4 mL
gue contiene el hisopo Swab Sampler del medio de cultivo con lo
muestreado. El hisopo debe estar identificado con el nombre de la
superficie, referencia para marcar la placa Petrifilm.

Para realizar la siembra se debe cambiar la punta de la pipeta por
cada muestra.

Si al hacer la inoculacién y deslizar el film de la placa Petrifilm la
muestra no se dispersa en el area marcada, se debe utilizar un
aplicador.

Al terminar la inoculacibn de todas las muestras, las placas
sembradas se incuban por 48 horas a 34+1 °C.

Para interpretar los resultados, las colonias de bacterias aerobias
mesofilas crecen de color rojo con presencia de gas.

Si existe crecimiento de colonias de bacterias se realiza el conteo y
se multiplica por 4 como factor de dilucién, los resultados se
representan en unidades formadoras de colonias (UFC) por 100

cm? del area de muestreo.
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Tabla V. Procedimiento pararealizar siembra y analisis en placas 3M
Petrifilm para recuento total de aerobios mesaéfilos

s ALIMENTOS MONTESOL, S.A.[""uws
Montesol s -Me] 00002
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de Edicion: 01

. .. icion:
lineas de produccion
Nombre: Analisis microbioldgico para recuento total en placas Petrifilm
Alcance: Andlisis de recuento total de aerobios mesdfilos de las superficies
Frecuencia: Cada mes al finalizar el procedimiento de muestreo

N.” Accidn a seguir Responsable Recomendaciones Referencia

] Portar el equipo de proteccidn personal (cofia, ELM*
botas, bata, mascarilla y guantes). !

Verificar que el area de trabajo este limpiay

2 ELM*
ordenada.

5 Si el drea de trabajo no esta limpia, debe ELM* Sigalos pasos desde el
limpiarse de acuerdo al MBPL 00-001. principic del ITLIME 00-001

4 |Siel area de trabajo esta limpia, sequir. ELM*

Se debe trabajar auna

a3 Enc:nd:zr el {Tle.lcr]em para mantener el ELM* distancia de entre Wy 15 em
ambiente estéril. delmechero

B Realizar |a preparacidn de la muestra. ELM* Porarden de muestrea

7 |Agitar el hisopo Swab Sampler con la muestra. ELM*

Disponer la placa Petrifilm sobre la supericie Guia del

g ELM* )
plana. fabricante

9 Levantar el film superior. ELM* Lewante el film suavements GUI.a del

fabricante
Mantenga la pipeta en i

10 Pipetear 1 mL de la muestra al centro ELI* formavertical. Mo taque el Guia del
aproximadamente del film inferior. film irFerior mizntraz s2 fabricante

pipetes

1i Des.l|zar suavemente el film superior hacia ELW* Mo deie cacr GUI.EI del
abajo. fabricante
Si se recubre por completo la parte moldeada
del film inferior, dejar reposar durante 1 minuto y

12 ) ) ELM*
saltar al paso 16, sino se recubre realizar los
pasos 13, 14y 15.

Use el aplicadar conlacara

" Colocar el aplicador sobre el film superior bien ELM* rebajada Guia del
centrado sobre el inoculo. ! hacia aniba(caralizahacia | fabricante

shaja)

1 Aplicar presion sobre el aplicador para distribuir ELM® Mo presione demasiade ni Guia del
elinoculo. gire el aplicadar fabricante
Levantar el aplicador y esperar 1 minuto para . Guia del

15 L ELM )
que el gel solidifique. fabricante

" Identlﬂcgr las placas con el nombre de las ELI Utlice marcadar permanente
supericies.

7 Incubar las placas Petrifilm cara arriba a una ELI* Guia del
temperatura de 34+1 °C durante 48 horas. ! fabricante

Se deben contar sélo las Guia del
18 |Leer placas e interpretar los resultados. ELM* colonias de color rajo que )
poseangas fabricante
*ELM: Encargado(a) del laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado | Revisado por: Gerente Autorizado por: Director Fecha de emision:
de Calidad General General marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 11

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla VI.

dentro del laboratorio de microbiologia

Procedimiento pararealizar limpieza de areas de trabajo

e ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| oo
Montesol s «F\«| MBPL 00-001
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de Edicion: 01
. . r icién:
lineas de produccion
Nombre: Limpieza de areas de trabajo del laboratorio de microbiclogia
Alcance: Superficies del area de trabajo
Frecuencia: |Antes de iniciar y al finalizar cada corrida de siembras
N.° Accién a seguir Responsable | Recomendaciones | Referencia
Retirar del area de trabajo cualquier material . Cologue los materiales
1 . . ELM retirados en su lugar
que no pertenezca a dicha area. correspondiente
: : = Empiece de la parte menos
5 Rfatlrar suciedad grugsa cgn un pafio ELM* sucia y finalice en [ parte
humedo (agua desmineralizada). mis sucia
Este pafio no debe ser el
: = - mismo gue se utilizé para el
3 Pasar por las supelr)ﬂmes un pafio humedo ELM* paso anterior. Debe
(agua clorada al 5 %). humectarse con agua
desmineralizada
Con toallas limpias de papel, secar por .
4 ; ELM
completo la superficie.
Utilice alcohol etilico al 70 %
o hipoclorito de sodio a una
. L. . . concentracién de 5 %. La
5 |Aplicar solucién desinfectante. ELM aplicacion se realiza
mediante un frote con la
ayuda de toallas de papel
6 Dejar actuar conjm minimo 1 minuto y ELM* No refire el desinfectante
empezar a trabajar.
7 Si la operacion no esté conforme, repetir el ELM*

procedimiento desde el principio.

*ELM: Encargado(a) del laboratorio de microbiclogia

Elaborado por: Encargado

Revisado por:

de Calidad Gerente General

Autorizado por: Director
General

Fecha de emision:
marzo/2016

Firma:

Firma:

Firma:

Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.2. Flujogramas de procedimientos dentro del laboratorio
de microbiologia

En las figuras 28 y 29 se presentan los flujogramas de los procedimientos
para analisis microbiolégico de E. coli/coliformes y recuento aerébico total,
respectivamente y un diagrama de los procedimientos de limpieza para el
laboratorio de microbiologia. Ver figura 30, necesarios y obligatorios para

realizar las pruebas microbiolégicas de forma efectiva.

Estos flujogramas son la representacion grafica de los procedimientos
disefiados, construidos con simbolos que representan el inicio o finalizacion,
procesos, subprocesos, decisién y datos, ver figura 27. Se presentan de forma

l6gica en funcidén de las acciones a seguir segun los procedimientos.

Figura 27. Simbolos y significado utilizados en los flujogramas
-~ :
Proceso ‘lﬂ_}“' Decision
~— Inicio o
i = A . . I
subprocesa L g clizacian
_| Documento £/ Datos

Fuente: elaboracion propia utilizando Microsoft Visio 2010.
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Figura 28.

coli/coliformes en superficies

Flujograma del procedimiento para andlisis de E.

ALIMENTOS MONTESOL S.A.
Elaborado por: Rodolfo Zamora
Fecha: mayo 2016

FLUJOGRAMA

Pagina 1 de 1

Procedimiento para analisis microbioldgico de Escherichia coli y coliformes

Fin

Colonias de coliformes: color

rojo y poseen gas. Colonias 4_

de E. coli: color azul y poseen
gas.

Inicio

Limpiar y
sanitizar
(MB PL 00-001)

v

Colocarse EPP

v

Encender el mechero

v

Preparar la muestra

v

Agitar el hisopo con
muestra

v

Colocar la placa
Petrifilm

v

Levantar el film
superior

A 4

Pipetear 1 mL de
muestra

A 4

Deslizar el film
superior hacia abajo

Colocar el aplicador
centrado

Aplicar presion
sobre el
aplicador

¢ Cubre por
completo la parte
moldeada?

L 4

Levantar el aplicador

v

Reposar por 1
minuto
v
Leer placa e Incubar la placa Identificar la
interpretar resultados Petrifilm placa

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 29. Flujograma de procedimiento para andlisis de recuento total

aerobio en superficies

ALIMENTOS MONTESOL S.A.
Elaborado por: Rodolfo Zamora
Fecha: mayo 2016

FLUJOGRAMA
Procedimiento para analisis microbioldgico de recuento total

Pagina 1 de 1

Limpiar y
sanitizar
(MB PL 00-001)

v

Colocarse EPP

v

Encender el mechero

v

Preparar la muestra

v

Agitar el hisopo con
muestra

v

Colocar la placa

Petrifilm
Levantar el film
superior
Colocar el aplicador Aplicar presion
v centrado B sobre el
aplicador
Pipetear 1 mL de v
muestra
v Levantar el aplicador
" N ¢ Cubre por
Deslizar el film - - completo la parte
. superior hacia abajo moldeada? +
Fin
Reposar por 1
A = minuto
Colonias color rojo que Leer placa e Incubar la placa Identificar la
poseen gas interpretar resultados [« Petrifilm < placa

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 30. Flujograma de procedimiento para limpieza del laboratorio
de microbiologia

ALIMENTOS MONTESOL S.A. Péaginaldel
Elaborado por: Rodolfo Zamora
Fecha: mayo 2016

FLUJOGRAMA
Procedimiento para limpieza del laboratorio de microbiologia

Inicio
Colocarse EPP

v

Retirar material que
no se utilizara

'

Retirar suciedad
gruesa

A 4

Pasar pafio himedo
con agua clorada al
5%

'

Secar por completo
las superficies

v

Aplicar solucion Utilizar alcohol etilico
desinfectante ——/ al 70% o hipoclorito
de sodio al 5%

Dejar actuar por
1 minuto y
trabajar

v

Realizar andlisis
microbiolégico MBPS
00-001 y MBPS 00-
002

v

Fin

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.3. Procedimientos para pruebas microbiolégicas de

superficies de linea de trasformacion de pifia

Los procedimientos para realizar pruebas microbiolégicas de superficies
de los equipos de la linea de produccion de pifia, se presentan a continuaciéon
por cada uno de los equipos que tienen contacto o relacion directa con el
alimento. Estos se fundamentan en la técnica de muestreo por medio de
hisopos Swab Sampler en un area de 100 cm? de la superficie, con el fin de

tomar una muestra representativa.

2.2.3.1. Garganta de ginaca

La ginaca es una maquina industrial. Su estructura es de hierro negro, con
partes de acero inoxidable y otras piezas de cobre. Cuenta con cadenas, banda

trasportadora y ventilador de aire, los cuales trabajan por medio de un motor.

La garganta de ginaca es el primer equipo de la linea de produccién de
pifa en almibar. Realiza la operacion de pelado. Aqui comienza la
trasformacion de la pifia, consta de un conjunto de cuchillas cilindricas y planas

gue eliminan la cascara, puntas y corazén del fruto, ver figura 31.

El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo el
fruto sin cédscara, es una sola muestra que se puede tomar en varios puntos,
donde la suciedad se puede acumular (superficies esquinadas, rugosas o de
dificil alcance para el operario), lo que podria provocar presencia y crecimiento

microbiano, realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla VII.
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Figura 31. Garganta de ginaca, cuchilla cilindricay plana, elimina la

cascara de la pina

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla VIl.  Procedimiento para el muestreo de la superficie de garganta

de ginaca

n
Monteso

Procedimientos para pruebas microbioldgicas de superficies de la

| ALIMENTOS MONTESOL, S.A. MBSE 01001

. . Edicidn: 01
linea de produccion de piifa
Nombre: Muestreo de garganta de ginaca
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: [Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacidn
No. Accion a seguir Responsable| Recomendaciones | Referencia
Partar el equipo de proteccidn personal (Cofia, .
1 . ELM
botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la superficie Tomar la muestra donde no
3 sanitizada donde tiene contacto directo el ELM* haya exceso de humedad, Guia del
alimento, calculando un area de 100 cm?® en Ios lugares donde se fabricante
(10cmX10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de .
4 . ELM
ensayo gue contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segun procedimientos MBPS 00-001 v ELM*
MBPS 00-002

*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia

Elaborado por: Encargado | Revisado por: Gerente | Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016

Firma: Firma: Firma: Pagina: 1M1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.2. Tobogéan

Es un tubo de plastico PVC partido por la mitad longitudinalmente, ubicado
a la salida de la garganta de ginaca. Al finalizar el pelado, la pulpa de la pifia en
forma de cilindro se desliza por este tubo en direccidon a la rodajeadora, ver
figura 32.
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El muestreo se realiza sobre la superficie donde tiene contacto directo el
cilindro de pulpa de pifia, es una sola muestra que puede ser tomada en varios

puntos, debe realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla VIII.

Figura 32. Tobogan, tubo por el cual se desliza la pifia luego de ser

pelada

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla VIIl.  Procedimiento para el muestreo de la superficie del tobogén

- ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| user o
Illlllltﬂsol 3 2 -F\.| MBSF 01-002
Procedimientos para pruebas microbiolégicas de superficies de la linea Edicion- 01
de produccion de pifia '
Nombre: Muestreo de tobogan
Alcance: Analizar la superficie gue tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacidn
No. Accion a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
Portar el equipo de proteccidn personal (Cofia, .
1 . ELM
botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la superficie Tomar la musstra dende no
3 sanitizada donde tiene contacto directo el ELM* haya exceso de humedad, Guia del
alimento, calculando un area de 100 cm® en los lugares donde se fabricante
(10cmX10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de .
4 . ELM
ensayo gue contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiclogia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar |a siembra de la muestra en Placas
6 [Petrifilm segin procedimientos MBPS 00-001 y ELM*
MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiclogia
Elaborado por: Encargado | Revisado por: Gerente | Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 11

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.3. Rodajeadora

La rodajeadora es un equipo de acero inoxidable. Su estructura consta de
un tubo de ingreso, conectado al tobogan, donde entra el cilindro de la pulpa de
pifia para ser rodajeado por medio de cuchillas y tornillos sin fin ubicados en su
interior que dirige las rodajas de la pifia a un tubo de salida conectado a las

estaciones de seleccion, ver figura 33.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tienen contacto directo
el cilindro de pulpa de pifia, tubos, cuchillas y tornillos sin fin. La muestra se
toma donde la suciedad se puede acumular al no ser removida totalmente por
los procedimientos de limpieza y sanitizacion, lo que podria provocar presencia
y crecimiento microbiano. Debe realizarse segun procedimiento documentado,
ver tabla IX.

Figura 33. Rodajeadora, realiza el corte a la pifia para obtener rodajas

~

—

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla IX. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la
rodajeadora

LA ALIMENTOS MONTESOL, S.A.|““t0s
Montesol ) S oo
Procedimientos para pruebas microbiolégicas de superficies de la Edicion: 01

P L o icion:
linea de produccién de pifia

Nombre: Muestreo de rodajeadora

Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacién
No. Accién a seguir Responsable | Recomendaciones Referencia

Portar el equipo de proteccion personal (cofia,

1 - ELM*

botas, bata, mascarilla y guantes).

5 Rotular el hisopo Swab Sampler con un marcador ELM* Utilizar marcador

con el nombre de la superficie. permanente

Tomar la muestra con el hisopo de la superficie Tomar la muesfra donde no .

" . ) ) haya exceso de humedad, Guia del
3 |sanitizada donde tiene contacto directo el alimento, ELM* .
‘ N en los lugares donde se fabricante
calculando un area de 100 cm? (10cmX10cm). acumule la suciedad

Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de N
4 - ELM

ensayo que contiene caldo letheen.

Almacenar y llevar al laboratorio de microbiclogia
5 |al terminar de tomar la muestra de todas las ELM*

superficies.

Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifim segln procedimientos MBPS 00-001 y ELM*

MBPS 00-002.

*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia

Elaborado por: Encargado de| Revisado por: Gerente | Autorizado por: Director Fecha de emisién:
calidad general general marzo/2016

Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.4. Mesa de seleccidn

La mesa de seleccion es una estructura de acero inoxidable donde, de
forma manual, se seleccionan y llenan los envases. Las rodajas de pifia salen
de la rodajeadora a un tubo de PVC partido por la mitad longitudinalmente que
atraviesa de punta a punta la mesa, en este se transporta el producto para cada

una de las 10 estaciones, ver figura 34.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tienen contacto directo
las rodajas de pifia. La muestra se toma donde la suciedad se puede acumular
al no ser removida totalmente por los procedimientos de limpieza y sanitizacion,
lo que podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe realizarse

segun procedimiento documentado, ver tabla X.

Figura 34. Mesa de seleccion de pifia

£,

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla X. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la mesa de

seleccion

s ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| ussr 0%
mn“tesul y WM\ MBSF 01.004
Procedimientos para pruebas microbioldgicas de superficies de la linea Edicion: 01
de produccion de pifia '
Nombre: Muestreo de mesa de seleccidn
Alcance: Analizar la superficie gque tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacidn
No. Accion a seguir Responsable | Recomendaciones Referencia
Portar el equipo de proteccidn personal (cofia, .
1 . ELM
botas, bata, mascarilla y guantes).
9 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utiizar marcador permanente
marcadar con el nombre de la superficie.
Tomar la muestra con el hisopo de |a superficie Tomar la muestra donde no
3 sanitizada donde tiene contacto directo con el ELM* haya exceso de humedad, en Guia del
alimenta, calculando un area de 100 cm? Ios lugares donde s fabricante
(mcmxmcm}_ acumule la suciedad.
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de N
4 ! ELM
ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de microbiologia
5 |al terminar de tomar la muestra de todas las ELM*
superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 [Petrifilm segin procedimientos MBPS 00-001 y ELM*
MBPS 00-002.
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiclogia
Elaborado por: Encargado | Revisado por: Gerente | Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 11

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.5. Canal de depurado

Esta formado por varios tubos de PVC partidos longitudinalmente por la
mitad, ubicados a un lado de la mesa de seleccion. Aqui se trasladan las
rodajas con remanentes de cascaras, descartadas en las estaciones de
seleccidon. Se eliminan de forma manual con cuchillos y se transporta por este

canal a la mesa de troceado, ver figura 35.
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El muestreo se realiza sobre la superficie donde tienen contacto directo las
rodajas de pifia depuradas. Es una sola muestra que se puede tomar en varios
puntos, donde la suciedad se puede acumular y no ser removida totalmente por
los procedimientos de limpieza y sanitizacion y podria provocar presencia y
crecimiento microbiano. Debe realizarse segun procedimiento documentado,

ver tabla XI.

Figura 35. Canal de depurado, tubos de PVC donde se deslizan las

rodajas de pifia depuradas

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XI. Procedimiento para el muestreo de la superficie del canal de

depurado

n ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| user o
mnntesnl 3 ™.\ | MBSF 01-005
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Edicion: 01
. - - icion:
linea de produccion de pifia
Nombre: Muestreo de canal de depurado
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable| Recomendaciones| Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal (Cofia, ELM*
botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la superficie Tomar la muestra donde no
3 sanitizada donde tiene contacto directo el ELM* haya exceso de humedad, Guia del
alimento, calculando un area de 100 cm?® &n los lugares donde se fabricante
(10[2”‘1)(10[2[’[‘1}_ acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de .
4 ! ELM
ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar Ia siembra de la muestra en Placas
6 [Petrifim segln procedimientos MBPS 00-001 y ELM*
MBPS 00-002
*ELM. Encargado{a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado | Revisado por: Gerente Autorizado por: Fecha de emision:
de calidad general Director general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.
2.2.3.6. Troceadora
La troceadora es un equipo de acero inoxidable que se opera de forma

manual. Se encuentra ubicada sobre soportes en la mesa de troceado, consta

de un conjunto de cuchillas y un empujador sobre un riel, donde se desliza para
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empujar las rodajas depuradas hacia las cuchillas para cortar trozos de pulpa
de pifia, ver figura 36.

El muestreo se realiza sobre las superficies donde tienen contacto directo
las rodajas de pifia. Es una sola muestra que puede ser tomada en varios
puntos, donde la suciedad se puede acumular al no ser removida totalmente por
los procedimientos de limpieza y sanitizacién y podria provocar presencia y
crecimiento microbiano. Debe realizarse segun procedimiento documentado,

ver tabla XII.

Figura 36. Troceadora, utilizada para cortar trozos de pifia

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XII.

troceadora

Procedimiento para el muestreo de la superficie de la

n ALIMENTOS MONTESOL, S.A.|yser ot
mu“tesul 3 M\ | MBSF 01-006
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de Edicion: 01

la linea de produccion de pifia '
Nombre: Muestreo de troceadora
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacién
No. Accidn a seguir Responsable| Recomendaciones| Referencia

1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).

5 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de |a Tomar la muestra donde no

3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 &N los lugares donde se fabricante
cm? (10cmX10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .

4 ! ELM
de ensayo gue contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de

5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas

& |Petrifilm segin procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002

*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia

Elaborade por: Encargado| Revisado por: Gerente

de calidad general

Autorizado por:
Director general

Fecha de emision:
marzo/2016

Firma:

Firma:

Firma:

Pagina: 1/1

La mesa de troceadora es una estructura de acero inoxidable donde se

ubica la troceadora. Sobre este equipo se realiza el troceado, la seleccion y el

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.7. Mesa de troceadora

llenado de envases de trozos de pifia, ver figura 37.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tienen contacto directo
las rodajas depuradas de pifia, la muestra se toma donde la suciedad se puede
acumular y no ser removida totalmente por los procedimientos de limpieza y
sanitizacion, esto podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe

realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla XIlI.

Figura 37. Mesa de troceadora, utilizada para sostener la troceadora y

acumular trozos de pifa

Jiki

Pige

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla Xlll.  Procedimiento para el muestreo de la superficie de la mesa de
troceadora

n ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| yser o
mn“tesul s | MBSF 01-007
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de Edicion: 01

la linea de produccion de pifia ’
Nombre: Muestreo de mesa de troceadora
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable] Recomendaciones| Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
p Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanents
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 &n los lugares donde se fabricante
cme (1Dcmx10cm}. acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segun procedimientos MBPS 00-001 ELM*
vy MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado|Revisado por: Gerente Autorizado por: Fecha de emisién:
de calidad general Director general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.8. Tanque de almibar
El tanque de almibar es una estructura de acero inoxidable que contiene el

almibar que cae del llenado de latas para poderse recircular al tanque de

preparacion de almibar, ver figura 38.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo el
almibar, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular (esquinas y
dobleces) y no ser removida totalmente por los procedimientos de limpieza y
sanitizacion, esto podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe

realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla XIV.

Figura 38. Tanque de almibar, contiene el almibar que cae de la

operacion de llenado, para ser recirculado

Area de muestreo

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XIV. Procedimiento para el muestreo de la superficie del tanque de

almibar

n ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| veer o
mu“tesul y W=\ | MBSF 01-008
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de Edicion: 01

la linea de produccion de pifia ’
Nombre: Muestreo de tanque de almibar
Alcance: Analizar 1a superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accioén a seqguir Responsable] Recomendaciones| Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
9 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanents
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 &n los lugares donde se fabricante
cme (1Dcmx10cm}. acumule la suciedad
Insertar el hisopo con 1a muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo gue contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Pefrifilm segun procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELNM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado|Revisado por: Gerente Autorizado por: Fecha de emisidn:
de calidad general Director general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1
Fuente: elaboracion propia.
2.2.3.9. Manguera de almibar

La manguera de almibar es una estructura cilindrica de acero inoxidable
conectada al tanque de almibar para recircular el almibar al tanque de
preparacion, ver figura 39.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo
con el almibar, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no
ser removida totalmente por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto
podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe realizarse segun

procedimiento documentado, ver tabla XV.

Figura 39. Manguera de almibar, utilizada para recircular almibar al

tanque de preparacion

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XV.

manguera de almibar

Procedimiento para el muestreo de la superficie de la

n ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| yser o
mn“tesul s | MBSF 01-009
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de Edicion: 01

la linea de produccion de pifia ’
Nombre: Muestreo de manguera de almibar
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable] Recomendaciones| Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
p Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanents
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 &n los lugares donde se fabricante
cme (1Dcmx10cm}. acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segun procedimientos MBPS 00-001 ELM*
vy MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado|Revisado por: Gerente Autorizado por: Fecha de emisién:
de calidad general Director general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

El tanque de preparacién es un equipo de acero inoxidable donde se
prepara el almibar. Es una marmita enchaquetada y utliza vapor para

calentarse. Mezcla y homogeniza la solucién. Se conecta al tanque de almibar

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.10. Tanque de preparacion

por medio de mangueras donde se llenan los envases, ver figura 40.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo el
almibar, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no ser
removida totalmente por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto
podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe realizarse segun
procedimiento documentado, ver tabla XVI.

Figura 40. Tanque de preparacion de almibar

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XVI. Procedimiento para el muestreo de la superficie del tanque de

preparacion

n ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| yser o
mn“tesul 3 | MBSF 01-010
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de Edicion: 01

la linea de produccion de pifia ’
Nombre: Muestreo de tangue preparacion
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable] Recomendaciones| Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
p Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanents
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 &n los lugares donde se fabricante
cme (1Dcmx10cm}. acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segun procedimientos MBPS 00-001 ELM*
vy MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado|Revisado por: Gerente Autorizado por: Fecha de emisién:
de calidad general Director general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.3.11. Filtro de aire

El filtro de aire es una estructura rectangular con un marco de metal, en su
interior contiene material para la filtracion del aire y sobre esto una malla de
metal. Su funcion es purificar el aire que ingresa a la planta de produccion, ver

figura 41.
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El filtro estd ubicado en el inyector de aire, cuya funcion es generar
presion positiva direccionado por el extractor de aire. Se cuenta con dos
inyectores de aire, los cuales tienen cuatro filtros cada uno. Se muestrea uno de

los cuatro filtros del inyector 1.

El muestreo se realiza sobre las superficies del filtro, la muestra se toma
donde la suciedad se puede acumular y no ser removida por los procedimientos
de limpieza, lo que podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe

realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla XVII.

Figura 41. Filtro de aire, utilizados en inyectores industriales

Area de muestreo

Fuente: Filtro de aire. © 2016 Extractoresdeaire.com.mx. Todos los derechos reservados.
URL: http://www.extractoresdeaire .com.mx/filtros-de-aire.html. Consulta: 15 de septiembre de
2016.
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Tabla XVIl. Procedimiento para el muestreo de la superficie del filtro de

aire

[ ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| 5%
mn“tesnl 3 =M\ MBSF 01-011
Procedimientos para pruebas microbiolégicas de superficies de Edicion. 01

la linea de produccién de pifia ’
Nombre: Muestreo de filtro de aire
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al terminar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable| Recomendaciones| Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de |a Tomar la muestra en los Guia del
3 |superficie, calculando un area de 100 cm?® ELM* lugares donde se acumule fabricant
{10cm¥10em). la suciedad. Inyector 1 apricante
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ; ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas 1as superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
& |Petrifilm segun procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM:. Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado| Revisado por: Gerente Autorizado por: Fecha de emision:
de calidad general Director general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 11
Fuente: elaboracion propia.
2.2.4. Procedimientos para pruebas microbiolégicas de

superficies de linea de trasformacion de palmito

Los procedimientos para realizar pruebas microbiolégicas de superficies
de los equipos de la linea de produccion de palmito. Se presentan a
continuacion por cada uno de los equipos que tienen contacto o relacion directa

con el alimento. Estos se fundamentan en la técnica de muestreo por medio de
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hisopos con caldo Letheen en un area de 100 cm? de la superficie, para tomar

una muestra representativa.

2.2.4.1. Faja de corazon

La faja de corazdn es una estructura plastica donde se transportan los
corazones de palmito. Este alimento se obtiene al pelar la palma de palmito y
eliminar la parte lefiosa. Se trasladan de las estaciones de pelado hacia la

cortadora, ver figura 42. Trabaja por medio de un motor eléctrico.

El muestreo se realiza sobre la superficie que tiene contacto directo con el
corazén de palmito, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y
no ser removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto podria
provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe realizarse segun

procedimiento documentado, ver tabla XVIII.

Figura 42. Faja de corazodn, utilizada para trasladar el corazén de

palmito hacia la cortadora

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XVIII. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la faja de

corazén

frs ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| s
mnntesnl 3 M| MBSF 02-001
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Eaicion: 01
linea de produccion de palmito )
Nombre: Muestreo de faja de corazdn
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accioén a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELMV*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
5 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm*® (10cmX10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo que confiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifim segldn procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado|Revisado por: Gerenie| Autorizado por: Director Fecha de emisidn:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.2. Tabla de pelado

La tabla de pelado es una estructura plastica donde se realiza el pelado y
corte de meristemo y punta, ver figura 43. La parte lefiosa de la palma de
palmito se elimina de forma manual con cuchillos y se obtiene el corazén de

palmito. Se cuenta con 8 estaciones de pelado.
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El muestreo se realiza sobre la superficie donde tiene contacto directo la
palma del palmito, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y
no ser removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto podria
provocar presencia Yy crecimiento microbiano. Debe realizarse segun

procedimiento documentado, ver tabla XIX.

Figura 43. Tabla de pelado, utilizada para pelar y obtener el corazon del

palmito

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XIX. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la tabla de

pelado

LA ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| e
mnntesnl y M| MBSF 02-002
Procedimientos para pruebas microbiolégicas de superficies de la Edicion: 01
linea de produccion de palmito ’
Nombre: Muestreo de tabla de pelado
Alcance: Analizar la superficie que fiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accitn a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
4 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELMV* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm*® (10cmX10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo gue contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifim segldn procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado per: Encargado| Revisado por: Gerente| Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.3. Cortadora

La cortadora es un equipo industrial constituida por una banda
trasportadora. En ella se colocan, de forma manual, los corazones de palmito y
los dirige hacia cuatro cuchillas circulares distanciadas entre si en una medida

especifica. Trabajan por medio de un motor eléctrico. Su funcién es hacer
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cortes transversales al corazén del palmito para obtener trozos de palmito de

una longitud especifica, ver figura 44.

El muestreo se realiza sobre la superficie donde tiene contacto directo el
corazon del palmito, es una sola muestra que puede ser tomada en varios
puntos. Se toma donde la suciedad se puede acumular y no ser removida por
los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto podria provocar presencia y
crecimiento microbiano. Debe realizarse segun procedimiento documentado,
ver tabla XX.

Figura 44. Cortadora de corazén de palmito

Area de muestreo

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XX.  Procedimiento para el muestreo de la superficie de la

cortadora

1 ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| 5o o
mnntesul 3 | MBSF 02-008
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Edicion. 0
linea de produccion de palmito ’
Nombre: Muestreo de cortadora
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accidn a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y quantes).
9 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm?® (10cmxX10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 . ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segln procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado| Revisado por: Gerente| Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.4. Faja de seleccion
La faja de seleccion es una banda trasportadora de plastico, ver figura 45,

la cual traslada los trozos de palmito que salen de la cortadora a las estaciones

de seleccién llamadas piletas de seleccion.
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El muestreo se realiza sobre la superficie donde tiene contacto directo el
palmito, es una sola muestra que se toma en cualquiera de los puntos donde la
suciedad se puede acumular y no ser removida por los procedimientos de
limpieza y sanitizacidon, esto podria provocar presencia Yy crecimiento

microbiano. Debe realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla XXI.

Figura 45. Faja de seleccién

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XXI. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la faja de

seleccion

Fh ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| s
mnntesul y P MBSF 02-004
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Edicion: 0
linea de produccion de palmito ’
Nombre: Muestreo de faja de seleccion
Alcance: Analizar la superficie gque tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accidn a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
4 Portar el equipo de proteccion personal ELM
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm® (10cmx10cm). acumule la suciedad
Insertar €l hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas |as superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segln procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaberado por: Encargado| Revisade por: Gerente| Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.45. Pileta de seleccion

La pileta de seleccion es una estructura de acero inoxidable donde se
realiza la actividad de seleccion y depurado del palmito, ver figura 46. Son 10
piletas de seleccidon, en cada una de estas de forma manual se seleccionan,

limpian y envasan los trozos del corazon de palmito.
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El muestreo se realiza sobre la superficie donde tiene contacto directo el
palmito, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no ser
removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto podria
provocar presencia Yy crecimiento microbiano. Debe realizarse segun
procedimiento documentado, ver tabla XXII.

Figura 46. Pileta de seleccion de palmito

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.

78



Tabla XXIl. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la pileta de

seleccion

LAl ALIMENTOS MONTESOL, S.A.|seres
m nntesnl y M\ MBSF 02-005
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Edicion 01
linea de produccion de palmito ’
Nombre: Muestreo de pileta de seleccion
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
5 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM" haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm? (10cmx10cm). acumule |a suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 A ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las supericies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifim segin procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado| Revisade per: Gerente| Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 111

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.6. Tanque de salmuera
El tanque de salmuera es una estructura de acero inoxidable. Tiene la

funcién de contener la salmuera que cae del llenado de latas; esta a su vez, se

recircula por la manguera de salmuera al tanque de preparacion, ver figura 47.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo la
salmuera, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular (esquinas
y dobleces) y no ser removida totalmente por los procedimientos de limpieza y
sanitizacion esto podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe

realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla XXIII.

Figura 47. Tanque de salmuera, contiene la salmuera que cae de la

operacion de llenado para ser recirculada

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XXIIl. Procedimiento para el muestreo de la superficie del tanque de

salmuera

A ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| user ot
mnntesul 3 i\ | MBSF 02-006
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Edicion: 01
linea de produccién de palmito ’
Nombre: Muestreo de tanque
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accidn a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
1 Portar el equipo de proteccidn personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 enlos lugares donde se fabricante
cm?® (10cmX10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segin procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado|Revisado por: Gerente] Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.7. Tanque de preparacion

El tanque de preparacién es un equipo de acero inoxidable donde se
prepara la salmuera. Es una marmita enchaquetada y utiliza vapor para
calentarse, ver figura 48. Las operaciones que realiza son de mezcla y
homogenizacion de la solucién. Estd conectado, por medio de mangueras, al

tanque de salmuera donde se llenan los envases.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo la
salmuera, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no ser
removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto podria
provocar presencia Yy crecimiento microbiano. Debe realizarse segun

procedimiento documentado, ver tabla XXIV.

Figura 48. Tanque de preparacion de almibar

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XXIV. Procedimiento para el muestreo de la superficie del tanque de

preparacion

LA ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| s
mnntesul y =\ | MBSF 02-007
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Edicion 01
linea de produccion de palmito ’
Nombre: Muesfreo de tanque de preparacion
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacio direcio con el alimento
Frecuencia; |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
1 Portar el equipo de profeccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
5 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELMF Utilizar marcador
marcador con el nombre de |a superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm? (10cmx10cm). acumule la suciedad
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ; ELM
de ensayo gque contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de 1a muestra en Placas
6 |Petrifilm segln procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de |laboratorio de microbiologia
Elaborade per: Encargado|Revisado por: Gerente| Autorizade por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 111

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.8. Manguera de salmuera

La manguera de salmuera es una estructura cilindrica de acero inoxidable
ubicada en el tanque de salmuera, donde se conecta una manguera para poder
recircular la salmuera del tanque de salmuera al tanque de preparacion, ver

figura 49.
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El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo
con la salmuera, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no
ser removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto podria
provocar presencia Yy crecimiento microbiano. Debe realizarse segun

procedimiento documentado, ver tabla XXV.

Figura 49. Manguera de almibar, utilizada para recircular almibar al

tanque de preparacion

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XXV. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la

manguera de salmuera

0
Montesol

ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| 5o tos0e

Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la

. s . Edicion: 01
linea de produccion de palmito

Nombre: Muestreo de manguera de salmuera

Alcance: Analizar la superficie gque tiene contacto directo con el alimento

Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimienio de sanitizacion
No. Accidn a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
2 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene [:E)ntacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm® {(10cmx10cm). acumule la suciedad
4 Insertar el hisopo con la muestra en el tubo ELM*
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifim segln procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002

*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia

Elaberado por: Encargado| Revisade por: Gerente| Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016

Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

La mesa de meristemo es una estructura de acero inoxidable donde se
realizan operaciones de corte de palmito, ver figura 50. Se llevan a cabo de

forma manual con cuchillos, para reducir el tamafio de los trozos de palmito.

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.9. Mesa de meristemo

Ademas, se seleccionan, limpian y envasan.
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El muestreo se realiza sobre la superficie donde tienen contacto directo los
trozos de palmito. La muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y
no ser removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, esto podria
provocar presencia Yy crecimiento microbiano. Debe realizarse segun
procedimiento documentado, ver tabla XXVI.

Figura 50. Mesa de meristemo

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Tabla XXVI. Procedimiento para el muestreo de la superficie de la mesa de

meristemo

1 ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| 5o o
mnntesul 3 P mBSF 02-009
Procedimientos para pruebas microbioldgicas de superficies de la Edicion: 0
linea de produccion de palmito ’
Nombre: Muestreo de mesa de meristemo
Alcance: Analizar la superficie que tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
4 Portar el equipo de proteccion personal ELMF
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
9 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra donde no
3 superficie sanitizada donde tiene contacto ELM* haya exceso de humedad, Guia del
directo el alimento, calculando un area de 100 en los lugares donde se fabricante
cm® (10cmX10cm). acumule la suciedad.
Insertar €l hisopo con la muestra en el tubo .
4 . ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas |as superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segln procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaberade por: Encargado|Revisado por: Gerente| Autorizado per: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.4.10. Filtro de aire
Es una estructura rectangular con un marco de metal, en su interior

material para la filtracion del aire y sobre esto una malla de metal, ver figura 41.

Su funcidn es purificar el aire que ingresa a la planta de produccion.
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El filtro esta ubicado en el inyector de aire, el cual tiene la funcién de
generar presion positiva direccionada por el extractor de aire. Se cuenta con
dos inyectores de aire que, a su vez, tienen cuatro filtros. Se muestrea uno de

los cuatro filtros del inyector 2.

El muestreo se realiza sobre las superficies del filtro, la muestra se toma
donde la suciedad se puede acumular y no ser removida por la limpieza y
sanitizacion, esto podria provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe

realizarse segun procedimiento documentado, ver tabla XXVII.

Tabla XXVII. Procedimiento para el muestreo de la superficie del filtro de

aire

A ALIMENTOS MONTESOL, S.A.|, 8
mnntesol 3 =\ | MBSF 02-010
Procedimientos para pruebas microbiologicas de superficies de la Edicion: 01
linea de produccion de palmito ’
Nombre: Muestreo de filtro de aire
Alcance: Analizar la superficie que tiene relacion directa con el alimenio
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accion a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal ELM*
(Cofia, botas, bata, mascarilla y guantes).
3 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con &l nombre de 1a superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la Tomar la muestra en los Guia del
3 |superficie, calculando un area de 100 cm?® ELM* lugares donde se acumule fabri t
(10cmX10cm). la suciedad. Inyector 2 apricante
Insertar el hisopo con la muestra en el tubo .
4 ! ELM
de ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra ELM*
de todas las superficies.
Realizar la siembra de la muesira en Placas
6 [|Petrifilm segln procedimientos MBPS 00-001 ELM*
y MBPS 00-002
*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elabeorado por: Encargado|Revisado per: Gerente| Auterizade por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 11

Fuente: elaboracion propia.

88



2.2.5. Procedimientos para pruebas microbiolégicas de
superficies del personal y equipo de proteccion

personal

Se realizan a los equipos que tienen contacto o relacién directa con el
alimento. Estos se fundamentan en la técnica de muestreo por medio de
hisopos con caldo Letheen en un area de 100 cm? de la superficie, para tomar

una muestra representativa.

2.2.5.1. Manos

Los guantes forman parte de los equipos de proteccidon personal. Las
manos se muestrean con guantes o sin ellos (ver figura 51) después de lavarlas
y sanitizarlas. Tienen contacto directo con los alimentos en las estaciones de
seleccién en ambas lineas de produccion y con otras areas de operacion dentro

de la planta de produccién.

Figura 51. Manos sin y con guante

e

Fuente: Fabinco. Soluciones en vestimenta y seguridad. Proteccién de manos. Guantes. URL:

http://www.fabinco.com.ar /proteccion-de-manos.html. Consulta: 15 de septiembre de 2016.

El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo el

alimento, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no ser
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removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, lo que podria

provocar

presencia y crecimiento microbiano. Debe

procedimiento documentado, ver tabla XXVIII.

realizarse segun

Tabla XXVIII.Procedimiento para el muestreo de la superficie de manos

Rl
Montesol

ALIMENTOS MONTESOL, S.A.|yser ro02

Procedimientos para pruebas microbioldgicas de superficies del

Edicidn: 01
personal
Nombre: Muestreo de manos
Alcance: Analizar la supericie gue tiene contacto directo con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimientos de sanitizacion
No. Accién a seguir Responsablegl Recomendaciones | Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal (Cofia, ELM*
botas, bata, mascarilla y guantes estériles).
5 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de |a superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de una mano, . Tomara muestra en los Guia del
3 toda | Hici tre ded o ELM lugares donde se fabricant
en toda la superficie, entre dedos y ufias. scumule 13 sucedad abricante
4 Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de ELM*
ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra de ELM*
fodas las superficies.
Realizar la siembra de la muestra en Placas
& |Petrifilm segan procedimientos MBPS 00-001 v ELM*
MBPS 00-002
*ELM: Encargado{a) de laboratorio de microbiologia
Elaborado por: Encargado | Revisado por: Gerente |Autorizado por: Director Fecha de emision:
de calidad general general marzo/2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.25.2. Botas

Las botas son parte del equipo de proteccidon personal, ver figura 52. Se

muestrean luego de pasar por un pediluvio con solucién desinfectante. Tienen

relacion directa con los alimentos, se utilizan en las areas de produccion.
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Figura 52. Botas plasticas

Fuente: Suministros Planas. Botas de seguridad blanca, planas. 2011. URL:

https://suministrosplanas.wordpress.com /page/26/. Consulta: 15 de septiembre de 2016.

El muestreo se realiza sobre las superficies de una de las dos botas del
operario, luego de haber pasado por un pediluvio con solucién sanitizante, la
muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no ser removida por
los procedimientos de limpieza y sanitizacion, lo que podria provocar presencia
y crecimiento microbiano. Debe realizarse segun procedimiento documentado,
ver tabla XXIX.

91



Tabla XXIX. Procedimiento para el muestreo de la superficie de botas

m:;\"msol ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| s 01

Procedimientos para pruebas microbiolégicas de superficies del

Edicién: 01
personal
Nombre: Muestreo de botas
Alcance: Analizar la superficie que tiene relacion directa con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accion a seguir Responsablel Recomendaciones | Referencia
1 Portar el equipo de proteccion personal (Cofia, ELM*
botas, bata, mascarilla y guantes).
Rotular el hisopo Swab Sampler con un . Utilizar marcador
2 . ELM
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de una de sus Tomar la muestra en los Guia del
3 |botas, calculando un area de 100 cm? ELM* lugares donde se fabricante
(10mcx10cm). acumule la suciedad
4 Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de ELM*

ensayo que confiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra de ELM*
todas |as superficies.

Realizar la siembra de la muestra en Placas
6 |Petrifilm segin procedimientos MBPS 00-001 y ELM*
MBPS 00-002

*ELM: Encargado{a) de laboratorio de microbiologia

Elaborado por: Encargado | Revisado por: Gerente |Autorizado por: Director Fecha de emisién:
de calidad general general marzo/2016

Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.5.3. Gabacha

Los operarios utilizan la gabacha como equipo de proteccion personal
para no mojar su bata y ropa, ver figura 53. Se muestrean antes de iniciar el
turno de trabajo, para verificar la eficacia del procedimiento de limpieza y
desinfeccion del dia anterior. Ocasionalmente, tienen contacto directo con los
alimentos en las estaciones de seleccion en ambas lineas de produccion.
Ademas, se relacionan directamente con otras areas de operacion dentro de la
planta de produccion.
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Figura 53. Gabacha pléstica utilizada como equipo de proteccién

personal

Fuente: Express.Arte, gabacha. URL: http://expressartebox.com/extras/. Consulta: 22 de
septiembre de 2016.

El muestreo se realiza sobre las superficies donde tiene contacto directo el
alimento, la muestra se toma donde la suciedad se puede acumular y no ser
removida por los procedimientos de limpieza y sanitizacion, lo cual podria

provocar presencia y crecimiento microbiano. Debe realizarse segun
procedimiento documentado, ver tabla XXX.
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Tabla XXX. Procedimiento para el muestreo de la superficie de gabachas

m:l:i?!%ﬂl ALIMENTOS MONTESOL, S.A.|user 05003

Procedimientos para pruebas microbiolégicas de superficies del

Edicidn: 01
personal
Nombre: Muestreo de gabacha
Alcance: Analizar la superficie gque tiene relacion directa con el alimento
Frecuencia: |Cada mes al finalizar el procedimiento de sanitizacion
No. Accion a seguir Responsablel Recomendaciones | Referencia
4 Portar el equipo de proteccion personal (Cofia, ELM*
botas, bata, mascarilla y guantes).
5 Rotular el hisopo Swab Sampler con un ELM* Utilizar marcador
marcador con el nombre de la superficie. permanente
Tomar la muestra con el hisopo de la gabacha, , | Tomarlamuestiaenlos | o e
3 Iculando un area de 100 cm? (10cmX10cm) ELW lugares donde se fabricante
ta . acumule la suciedad
4 Insertar el hisopo con la muestra en el tubo de ELM*

ensayo que contiene caldo letheen.
Almacenar y llevar al laboratorio de
5 |microbiologia al terminar de tomar la muestra de ELM*
todas las superficies.

Realizar la siembra de la muestra en Placas
& |Petrifiim segln procedimientos MBPS 00-001 y ELM*
MBPS 00-002

*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia
Elaborade por: Encargado | Revisade por: Gerente |Autorizado por: Director Fecha de emisién:
de calidad general general marzo/2016

Firma: Firma: Firma: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.6. Flujograma para procedimiento de muestreo de

superficies

El flujograma es una representacion grafica de las acciones que se deben
llevar a cabo durante el muestreo para realizar pruebas microbiologicas de las
superficies de las lineas de produccion y personal. Esta formado por un grupo

de simbolos ordenados correlacionados I6gicamente.
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El diagrama es general para toma de muestra de todas las superficies de
las lineas de produccion y del personal, junto a su equipo de proteccién

personal, ver figura 54.

Figura 54. Flujograma del procedimiento para el muestreo de las

superficies de lineas de produccion y equipo del personal (EPP)

ALIMENTOS MONTESOL S.A. Pégina 1 de 1
Elaborado por: Rodolfo Zamora
Fecha: mayo 2016

FLUJOGRAMA
Procedimiento para limpieza del laboratorio de microbiologia

( Inicio )

A 4

Colocarse EPP

\ 4

Rotular el
hisopo

v

Tomar muestra

A 4

Insertar el hisopo en
el tubo

Realizar la siembra
Almacenar y .
—p segin MBPS 00-001

llevar al
laboratorio y MBPS 00-002

Fin

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.7. Procedimientos para pruebas microbiolégicas de

ambiente

Los procedimientos para realizar pruebas microbioldgicas de ambientes
dentro de la planta de Alimentos Montesol, S.A. son disefiados para servir de
guia a quien los lleve a cabo. Estos se fundamentan en la técnica de muestreo
por medio de placas 3M Petrifilm previamente hidratadas y preparadas, se
colocan en el area de muestreo por un tiempo determinado con el fin de tomar

una muestra representativa.

2.2.7.1. Area de produccion

El muestreo en el area de produccién se realiza a la mitad de la planta, se
coloca la placa Petrifilm para hongos abierta sobre una superficie de las lineas
de produccidn, a una altura aproximadamente de dos metros. La ubicacion de la
toma de muestra es para que sea representativa. Debe llevarse a cabo como se

establece en la tabla XXXI.

El 4rea de produccion cuenta con un flujo de aire direccionado de los
inyectores hacia los extractores, de donde inician las operaciones de
trasformacion hacia donde finaliza y se obtiene el producto final. EI muestreo de
hongos en el ambiente del area de produccion es para verificar que se
encuentre dentro de los parametros establecidos de mohos y levaduras.

Ademas, se debe confirmar la funcionalidad de los inyectores y sus filtros.

96



Tabla XXXI. Procedimiento para el muestreo de ambiente del area de

produccion

0

Montesol ALIMENTOS MONTESOL, S.A.["™w

Procedimientos para pruebas microbiolégicas de ambiente Edicién: 01
Hombre: Muestreo del drea de produccidn
Alcance: Analizar el ambiente que tiene relacidn directa con el alimento
Frecuencia: |Cada3 meses

N.” Accion a seguir Responsable Recomendaciones Referencia
Portar el equipo de proteccion personal (cofia,

1 botas, bata, mascarilla y guantes). ELM

Rotular la Placa Petrifilm para hongos con un
2 marcador con el nombre del drea donde se *ELM
pretende muestrear.

Utilizar marcador
permanente

3 Levantar el film superior de la Placa Petrifilm. *ELM Levantar el film de Guia del fabricante
forma muy suave

Tomar 1 mL de agua destilada o agua Martener la pipeta en

4 X *ELM forma vertic-al. Mo tocar ol film | Guia del fabricante
peptonada con la pipeta. inferior mientras se pipstea
Deslizar suavemente el film superior hacia ) . :

5 abajo *ELM Mo dejar caer Guia del fabricante

£ Dejar hidratar la placa cerrada por un minimo “ELM Guia del fabricante
de 1 hora antes de usarla.

7 En le.l lugar dg muestreo abrir la F'Ia.c:a Petrifilm “ELM Levantar el film de Guia del fabricante
y utilizar un clip para mantenerla abierta. forma muy suave
Sin tocar el area circular de crecimiento,

3 llevarlo hacia la posicidn para el muestreo de *ELM Guia del fabricante
aire.

g Ex.poner la Placa Petrifilm por no mas de 15 *ELM Guia del fabricante
minutos.

1 Al he_lbertranscurrldo el tiempo cerrar la Placa *ELM
Petrifilm.
Almacenar en bolsa esteril y llevar al

1 |laboratorio de microbiologia al terminar de *ELM

tomar la muestra del ambiente.

Incubar las placas petrifilm cara arriba a una . . )
2 temperatura de 34+1 °C durante 48 horas. ELM Guia del fabricante

13 |Leer placas e interpretar los resultados. *ELM Guia del fabricante

*ELM: Encargado(a) de laboratorio de microbiologia

Elaborado por: Encargado | Revisado por: Gerente Autorizado por: Director
de Calidad General General

Fecha de emision: marzo/2016

Firma: Firma: Firma: Pagina: 11

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.7.2. Area de bodega

El muestreo en el area de bodega se realiza a la mitad de la bodega. Se
coloca la placa Petrifilm para hongos abierta sobre una superficie de las tarimas
gue se encuentra en los estantes de producto terminado y material de
empaqgue, a una altura aproximadamente de dos metros. La ubicacion de la
toma de muestra es para que sea representativa. Debe llevarse a cabo como se

establece en la tabla XXXII.

El 4rea de bodega cuenta con un flujo de aire direccionado hacia un
extractor. El muestreo de hongos en el ambiente del area es para verificar que
se encuentre dentro de los parametros establecidos de mohos y levaduras.

Ademas, se debe confirmar la funcionalidad de los inyectores y sus filtros.
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Tabla XXXII. Procedimiento para el muestreo de ambiente del &rea de

bo

dega

&

‘ 3’\; Codigo: MBAB
m | ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| 5000z
onteso
Procedimientos para pruebas microbiologicas de ambiente Edicign: 01

Nombre: Muestreo del drea de bodega

Alcance:

Analizar el ambiente que tiene relacion directa con el alimento

Frecuencia: Cada 3meses

N.- Accion a seguir Besponsable | Becomendaciones Beferencia
Partar el equipo de prateccidn personal [cofia, .
1 . ELM
botas, bata, mascarilla v guantes).
Ratular la Placa Petrifilm para hongos conun Uitilizar marcadar
2 |marzador con el nombre del drea donde ze pretende "ELM
permanente
muestrear.
3 |Lewantar el film superior de la Placa Petrifilm. "ELM Lewvanitar el flm de Guia del fabricante
farma muy suave
- Mantener la pipeta en
4 Tnmiar 'I.mL de agua destilada o agua peptonada “ELM Forma vertical. Mo tocar ol film| Guia del Fabricante
can la pipeta. inferior micnkras se pipetea
5 |Dezlizar suavemente el film superiar hacia abajo. "ELM Mo dejar caer Guia del fabricante
Dejar hidratar la placa cerrada por un minimo de 1 .
g ELM i i
hora antes de uzarla. Guia del fabricante
Abrir la Placa Petrifilm v utilizar un clip para . Levantar el film de . .
¥ ) ¥ PP ELM Guia del fabricante
mantenerla abierta. forma muy suave
Sin tocar el rea circular de crecimiento, llevarls . . .
g - o - ELM Guia del fabricante
hacia la pozicidn para el muestreo de aire.
3 |Exponer laPlaca Petrifilm par no mas de 15 minutos. "ELM Guia del fabricante
Al haber transcurrida el tiempo cerrar la Placa .
10 e ELM
Petrifilm.
1 Almacenar yllevar al laboratorio de microbiologia al “ELM
terminar de tomar la muestra de los ambientes.
Incubar las placas petrifilm cara arriba a una .
12 . ELM i i
temperatura de 3d+1°C durante 48 horas, Guia del fabricante
13 |Leer placas e interpretar los resultados. "ELM Guia del fabricante
ELM: Encargadala) de labaratario de microbiclogia
Elaborado por: Encargado | Bevisado por: Gerente | Autorizado por: Director Fecha de emision:
de Calidad General General marzal2016
Firma: Firma: Firma: Pagina: 11

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.8. Flujograma para pruebas microbioldégicas de ambiente

El flujograma es una representacion grafica de las acciones que se deben
llevar a cabo durante el procedimiento de muestreo para realizar pruebas
microbiolégicas de ambiente de la planta. Estad formado por un grupo de

simbolos ordenados correlacionados I6gicamente.

El diagrama es general para toma de muestra del area de produccion y
bodega de la planta de Alimentos Montesol, S.A., ver figura 55. Las actividades
para poder realizar los analisis de mohos y levaduras en el ambiente se disefian

de forma secuencial.
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Figura 55. Flujograma de procedimientos de muestreo y analisis de

hongos en el ambiente

ALIMENTOS MONTESOL S.A. Pagina 1 de 1
Elaborado por: Rodolfo Zamora
Fecha: mayo 2016
FLUJOGRAMA
Procedimiento para limpieza del laboratorio de microbiologia

Inicio

Colocarse EPP

v

Rotular las
placas Petrifilm

v

Levantar el film
superior

v

Pipetear 1 mL de
agua

v

Deslizar el film
superior

v

Dejar hidratar la
placa

v

Abrir la placa y
mantenerla abierta

v

Llevar al lugar del
muestreo

v

Exponer la placa

v

Cerrar la placa

v

Almacenar y
llevar al > Incubar > Leer placas e
laboratorio interpretar resultados

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.9. Recursos para pruebas microbioldgicas

Para llevar a cabo los procedimientos para las pruebas microbioldgicas de
superficies y ambiente dentro de Alimentos Montesol, S.A. se necesitan
recursos, como infraestructura, materiales y mano de obra capacitada. Se
cuenta con la infraestructura del laboratorio de microbiologia y recurso humano

competente.

La empresa posee la mayoria de materiales para ejecutar las actividades
de los ensayos para las pruebas microbiolégicas de superficies y ambientes.
Solo necesita adquirir batas con mangas largas, hisopos Swab Sampler y

placas Petrifilm para mohos y levaduras.

Figura 56. Hisopo Swab Sampler

Fuente: Servicios para la industria alimentaria. 3M™ Swab Sampler. URL:

http://www.siaasesoria.com.mx/page23.html. Consulta: 15 de septiembre de 2016.
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2.2.9.1. Materiales, insumos y utensilios

Para llevar a cabo las pruebas de ambiente y superficies se necesitan
hisopos Swab Sampler, placas Petrifilm para recuento aerobio, placas Petrifilm
para E. coli/coliformes y placas Petrifilm para mohos/levaduras. Se debe contar
con insumos, como bata, cofia, guantes, mascarilla, agua peptonada o estéril,
bolsa de basura, marcador permanente y alcohol; y los utensilios son pipeta y

puntas de pipeta.

La cantidad de los materiales, insumos y utensilios para realizar los
ensayos de las pruebas microbioldgicas se presentan en la tabla XXXIII, donde
se especifica la frecuencia del analisis para superficies y ambiente, mensual y
trimestral, respectivamente. El célculo se realiz6 en funcion del niumero de
superficies que se deben muestrear segun la linea de produccién que se deba

analizar al igual que las areas a evaluar.

En el caso de la linea de produccion de pifia se evalian 17 muestras y 16
muestras para la linea de produccion de palmito, tomando en cuenta las
superficies de los equipos de produccion, del personal y su EPP; ademas de
dos muestreos de ambiente de las areas dentro de la planta de la empresa,

produccion y bodega.

Estos materiales, insumos y suministros deben emplearse de manera
eficiente para obtener una reduccion de costos relacionados con los andlisis
microbiolégicos. El uso adecuado dee los recursos, de acuerdo con las, buenas
practicas de laboratorio y las técnicas apropiadas de los ensayos para las
pruebas microbiolégicas propiciara que la empresa prescinda de los servicios

técnicos de un laboratorio externo.
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Tabla XXXIIl. Cantidad de materiales, insumos y utensilios para realizar
pruebas microbioldgicas

Materiales, insumos y utensilios

Mensual
Descripcion Cantidad | Presentacion

Bata 1 Unidad
Mascarilla 1 Unidad
Cofia 1 Unidad
Guantes 1 Par

Hisopos Swab Sampler 16 017 Unidad
Placas Petrifilm E. coli/coliformes | 16 o0 17 Unidad
Placas Petrifilm Recuento Total 16 017 Unidad
Pipeta 1 Unidad
Puntas de pipeta 16 017 Unidad
Alcohol (70%) 50 mL

Bolsas de basura 2 Unidad
Marcador negro permanente 1 Unidad

Trimestral

Bata 1 Unidad
Mascarilla 1 Unidad
Cofia 1 Unidad
Guantes 1 Par

Placas Petrifilm mohos/levaduras 2 Unidad
Agua peptonada o agua estéril 2 mL

Pipeta 1 Unidad
Puntas de pipeta 2 Unidad
Bolsa de basura 1 Unidad
Marcador negro permanente 1 Unidad

Fuente: elaboracion propia.

2.2.9.2. Personal

La persona responsable de realizar los procedimientos para las pruebas
microbiolégicas de ambiente y superficies debe ser un inspector de calidad,

especificamente, el encargado del laboratorio de microbiologia. Actualmente,
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realiza pruebas microbiolégicas de producto terminado en placas Petrifilm de

recuento aerobico total y E. coli/coliformes.

El inspector de calidad encargado del area de microbiologia es capacitado
constantemente en técnicas para realizar ensayos de laboratorio. Ademas, ha
recibido capacitaciones sobre temas de microbiologia general, microbiologia en
alimentos, buenas practicas de laboratorio, muestreo de superficies con
hisopos, muestreo de ambientes con placas Petrifilm, manejo adecuado de

placas Petrifilm e interpretacion de resultados.

Para llevar a cabo las pruebas microbioldgicas de ambiente y superficies,
el inspector recibi6 una capacitacién, de un proveedor, sobre el muestreo
utilizando placas Petriflm para mohos y levaduras, y usando hisopos Swab
Sampler para superficies, ver de la figura 57 a la 61.

Figura 57. Inspectora de calidad y facilitador en capacitacion de uso e

interpretacion de resultados de placas 3M Petrifilm

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Figura 58. Capacitacién de toma de muestra de superficies con hisopo

Swab Sampler

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.

Figura 59. Facilitador ejemplificando la toma de muestra con hisopo

Swab Sampler

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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Figura 60. Inspectora realizando el muestreo de superficie guiada por el

facilitador

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.

Figura 61. Capacitador e inspectora de calidad mostrando hisopos

Swab Sampler de las muestras obtenidas en la capacitacion

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.
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2.2.10. Resultados, interpretacién e informe

Al finalizar la inoculacion o siembra de las muestras en las placas Petrifilm,
difiere el medio de cultivo segun corresponda al analisis requerido. Las
muestras superficies se incuban durante 48 horas a 34+1°C y las de ambiente
por 3y 5 dias a 25+1°C. Al terminar la incubacion se obtienen los resultados de
las pruebas de ambiente y superficies. Si existe crecimiento microbiolégico en
los medios de cultivo, placas Petrifilm, se realiza un conteo de las colonias
desarrolladas segun su morfologia y caracteristicas que confirman una bacteria

en especifico.

Para validar los resultados que se obtienen por medio de procedimientos
propuestos se realizaron corridas en las fechas que correspondia el analisis
segun programacion, después de capacitar a la persona encargada sobre el
tema. El muestreo se hizo en las superficies de la linea de produccion de pifia y
palmito, al mismo tiempo y lugar que el técnico del laboratorio externo. Las
muestras se inocularon en placas Petrifilm de recuento total y E. coli/coliformes,

obteniendo resultados congruentes.

El crecimiento colonial de cada uno de los medios de cultivo se lleva a
cabo de diferente forma. En la placa Petrifilm para recuento de E. coli/coliformes
las colonias que crecen de color rojo y producen gas, se identifican como
coliformes; y aquellas azules con presencia de gas, son colonias de la bacteria
Escherichia coli. La placa Petriflm para recuento aerobico total desarrolla
colonias rojas con gas, identificando a las bacterias aerébicas mesofilas. La
placa Petrifilm mohos/levaduras caracteriza a las colonias de levaduras de color
rosa tostado a azul verdoso y de tamafo pequefio con volumen. Los mohos son

colonias grandes con bordes difusos sin volumen y colores variables.
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Se disefié un formato para la presentacion de los resultados obtenidos de
las pruebas de superficies y ambiente en la empresa Alimentos Montesol, S.A.
Las colonias identificadas en las placas Petrifilm como bacterias aerdbico
mesofilas y coliformes, se cuentan y multiplican por 4 como factor de dilucion (4
ml de caldo Letheen dentro del tubo de ensayo del hisopo Swab Sampler). Este
resultado se reporta en el formato del informe como UFC en el &rea de
muestreo (100 cm?). Para E. coli solamente se establece la presencia o
ausencia en el area de muestreo. Para las colonias de mohos y levaduras,
presentado en UFC/cm?, se realiza el conteo en un cuadro de 1 cm? y se
multiplica por 30 (30 cm? del area de inoculacion de la placa Petrifilm).

Son tres formatos de informe y uno de especificaciones. Los primeros
corresponden al muestreo de las superficies de la linea de produccion de pifia,
linea de produccién de palmito y de ambientes en la planta respectivamente,
ver figuras 62 a 64. Las especificaciones contemplan los parametros permitidos
sugeridos para el control microbiano en superficies y ambientes para que no

representen un riesgo biolégico a la inocuidad al producto, ver figura 65.
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Figura 62. Formato de informe de analisis microbioloégico de
superficies de la linea de produccion de pifia

il

medesol  ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| S5

o o informe No.
Informe de analisis microbiolégico nfarme Ho

Responsable:

Andlisis solicitado: microbioldgico (recuento de bacterias aerdbicas, coliformes v £ coli) .

Cantidad de muestras:

Fecha de muestreo:

Fecha de recepcion:

Fecha de proceso:

Fecha de reporte:

Tipo de muestreo: puntual

Remitente: gerente general v encargado de aseguramiente de calidad.

Sitio de muestreo: superficies de linea produccion de pifia, personal v EPP.

* Colocar &l nombre de la persona

Resultados

.. Recucnko Recuento E.coli
Hor. Fecuento acrobica

Superficies , coliformes [[negativa-
Lab. tatal [UFEA00em] | e innem | positivalfionem]

Garganta de ginaca

Tobogan

Redajadora

Me=a de seleccion

Canal de depurado

Treceadora

Me=za de troceadora

Tanque de almibar

Manguera de almibar

Tanque de preparacion de almibar

Filtro de aire 1

*Botas 1:

*Botas 2:

*3abacha 1.

*Gabacha 2:

Ho. 5 e Recuento colifarmes Recuento E.coli [[negativo-
Lak, LEERLs [LUFCimana] pezitivalimana]

*Mano 1:

*Mano 2:

Observaciones:

Firma de respongable: Firma de supervisor. | Pagina: 11

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 63. Formato de informe de analisis microbiolégico de

superficies de la linea de produccion de palmito

&> T
Mertesol ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| 52052,

e Informe N.°
Informe de andlisis microbioldgico rorme

Responsable:

Analisis solicitado: microbiolégico (recuento de bacterias aerobias mesdfilas, coliformes vy E.
coli) .

Cantidad de muestras:

Fecha de muestreo:

Fecha de recepcion:

Fecha de proceso:

Fecha de reporte:

Tipo de muestree: puntual.

Remitente: Gerente General y Encargado de Aseguramiento de Calidad.

Sitio de muestreo: superficies de linea de produccidn de palmito, personal y EPP.

* Cologue el nombre de la persona.

Resultados

N.° Recuento Recuento Recuento E.coll
© |Superficies aerdbico total coliformes [{(negativo-
Lab. (UFC/100em? | (UFC/100cm?) | positivo)100cm?]

Faja de corazdn

Tabla de pelado

Cortadora

Faja de seleccion

Pileta de seleccion

Tanque de salmuera

Manguera de salmuera

Tanque de preparacién de salmuera

Mesa de meristemo

Filtro de aire 2

*Botas 1:

*Botas 2:

*Gabacha 1:

*(Gabacha 2:

N.° - Recuento coliformes  |Recuento E coli [(negativo-
Lab. Sorsli= (UFC/manao) positiva)/mano]

*Mano 1:

*IMano 2-

Observaciones:

Firma de responsable: Firma de supervisor: | Pagina: 111

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 64. Formato de informe de andlisis microbioldgico de ambientes
dentro de la planta

& sdiao:
montssol ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| oo

o Informe N.°
Informe de analisis microbiolégico riorme

Responsable:

Analisis solicitado: microbiologico (recuento de mohos y levaduras) .
Cantidad de muestras:

Fecha de muestreo:

Fecha de recepcion:

Fecha de proceso:

Fecha de reporte:

Tipo de muestreo: puntual.

Remitente: Gerente General y Encargado de Aseguramiento de Calidad.
Sitio de muestreo: area de produccién y bodega.

Resultados

o
N. Recuento mohos Recuento levaduras

Lab. Superficies (UFClem?) (UFC/cm?)

Area de bodega
Area de produccion
Observaciones:

Firma de responsable: Firma de supervisor: Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 65. Especificaciones microbioldgicas para ambiente y
superficies

modtesol ALIMENTOS MONTESOL, S.A.| (Sodise

Especificaciones microbiolégicas Edicidn: 01

Nombre de la empresa: Alimentos Montesol, 5.A.

Superficies
Parametro Limite maximo permitido
Recuento total aerdbico 200 UFC/100 cm*®
Recuento de coliformes 200 UFC/100 cm®
Escherichia coli Megativo o ausencia/100 cm?
Manos
Parametro Limite maximo permitido
Escherichia coli MNegativo o ausencia/mano
Recuento de coliformes 100 UFC/mano limpia
Ambiente
Parametro Limite maximo permitido
Recuento de mohos 500 UFC/cm*®
Recuento de levaduras 500 UFC/cm?®

Elaborado por: Encargado de calidad
Revisado por: Gerente general
Aprobado por: Director general

Pagina: 1/1

Fuente: elaboracion propia.

2.2.11. Analisis de costos

Llevar a cabo los procedimientos de pruebas microbioldgicas de ambiente
y superficies implica incurrir en costos por la adquisicion de materiales, insumos
y utensilios. También debe preverse el tiempo requerido por el recurso humano
e infraestructura, mobiliario y equipo a utilizar. Ademas, se debe considerar una

inversion por la necesidad de comprar algunos insumos y utensilios que se
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utilizardn en por lo menos las 198 pruebas de superficies y 8 pruebas de

ambientes que requiere la empresa anualmente.

La inversion estimada es de Q 3 460,00 por la adquisicion de dos batas de
manga larga. Aunque se cuenta con una bata de manga corta, es inapropiada
segun las buenas practicas de laboratorio. Ademas, la cantidad debe ser
adecuada para asegurar su lavado y se espera que duren cuatro afios en
condiciones Optimas para su uso. Otros instrumentos necesarios son una
pipeta, para adaptar puntas de pipeta, utilizada para realizar las siembras de
muestras, con una vida Util de cuatro afios aproximadamente, la pipeta con la
gue se cuenta es propiedad de un proveedor; un marcador permanente,
recargable de tinta, que podra durar un afio; y capacitacion del inspector de
calidad en una carrera técnica certificable para aumentar sus competencias en
control microbiol6gico. La frecuencia de capacitacion es anual (temas varios

relacionados a la microbiologia de alimentos), ver tabla XXXIV.

Tabla XXXIV.
microbioldgicas de superficies y ambientes

Inversion requerida para realizar pruebas

Fuente: elaboracion propia.
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Inversion
Lugar: Laboratorio de microbiologia de Alimentos Montesol, S.A.
Materiales, insumos y utensilios
Descripcion Cantidad | Presentacién |Precio (Q) Inv?(;s)lon

Bata 2 Unidad 100 200
Pipeta 1 Unidad 1500 1500
Marcador negro permanente 1 Unidad 10 10
Capacitacién 1 Técnico 1730 1730

Total (Q) 3460




Los equipos y utensilios que representan la inversion se deprecian
conforme transcurre el tiempo y su uso. La depreciacion se integra a los costos
mensuales de las pruebas microbiologicas. Las batas se deprecian Q 4,17, la
pipeta Q 31,25 y el marcador Q 0,83. EI monto mensual por depreciacion es Q
36,25. Si estos materiales carecen de valor luego de su vida util, se debe
realizar una reinversion al remplazar las batas y pipeta cada cuatro afios y el

marcador anualmente.

Los costos de llevar a cabo los procedimientos de pruebas microbiologicas
de superficies estan en funcion de la cantidad de materiales, insumos y
utensilios. Se establecen los costos mensuales relacionados a cada linea de
produccion, los costos de mes impar corresponden a pifia y mes para palmito.
Se estima realizar seis analisis de cada linea de produccion por afio con un total
de Q 7 184,94; ver tabla XXXV.

Tabla XXXV. Costos anuales para realizar pruebas microbioldgicas de

superficies

Costos (Anual)
Lugar: Laboratorio de microbiologia de Alimentos Montesol, S.A.

Materiales, insumos y utensilios para realizar pruebas micriobioclégicas de superficies de lineas de produccion

L Cantidad " . . Costo por | Costo mes | Costo mes

Descripcion Pifia |Palmito Presentacion | Contenido |Precio (Q) unidad (@) | impar (Q) par (Q)
Mascarilla 1 1 Caja 100 unidades Q0 0,9 0,9 09
Guantes 1 1 Caja 100 pares 150 15 1,5 15
Hisopos Swab Sampler 17 18 Caja 100 unidades| 1 560 15,6 265,2 249 6
Placas Petrifilm E. cofl 17 18 Bolsa 25 unidades | 285 114 193,8 182,4
/coliformes
Placas Petrifilm recuento 17 16 Bolsa 50 unidades 238 4,76 80,92 76,16
Puntas de pipeta 17 16 Caja 500 unidades 85 0,17 2,89 2,72
Alcohol (70 %) 50 50 Litro 1000 mL 25 0,025 1,25 1,25
Bolsas de basura 2 2 Unidad 1 1 1 2 2
Mano de obra 2 2 Hora 1 15 15 30 30
Depresiacion de equipos 1 1 Mensual - - 36,25 36,25 36,25

Costo total (Q) 614,71 582,78
[ Total aiio (Q) 7 184,94

Fuente: elaboracion propia, cotizaciones de materiales.
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Actualmente, wuna empresa externa realiza dichas pruebas
microbioldgicas de superficies de las lineas de produccién. Esto genera costos

en la contratacion de los servicios técnicos para los analisis.

El costo anual por realizar las pruebas microbioldgicas de las superficies al
contratar a una empresa externa asciende a Q 21 415,50. Si las pruebas se
realizan dentro de Alimentos Montesol, S.A. incluyendo la inversién y los costos
anuales suman Q 10 644,94. La diferencia es significativa ya que asciende a Q

10 770,56, el cual representa un ahorro anual.

Si las pruebas las realiza una empresa externa, con una frecuencia menor
(trimestralmente) se invierten Q 7 138,50 y las pruebas internas en la frecuencia
establecida (mensualmente), sumarian un monto anual de Q 17 783,44, con lo

cual el ahorro anual es de Q 3 632,06.

En el calculo no se incluye el gasto en energia eléctrica para realizar la
incubacion, ni el uso de iluminacion dentro del laboratorio de microbiologia, ya
gue actualmente se incorporan en las pruebas de producto terminado que se
realizan con una frecuencia mayor. Ademas, se considera que no representa

ningun consumo extra.

El costo de mano de obra representa el valor del tiempo que requiere el
encargado del laboratorio de microbiologia en realizar las pruebas
microbioldgicas (1 hora/prueba), andlisis e informe (1 hora/prueba).

Para realizar las pruebas microbiol6gicas de ambiente trimestralmente se
incurre en costos en cada una de las corridas por el uso de materiales, insumos
y utensilios. Se estima que el costo anual estas pruebas es de Q 252,84, ver
tabla XXXVI.
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Tabla XXXVI. Costos anuales para realizar pruebas microbiologicas de

ambiente

Costos (Anual)
Lugar: Laboratorio de microbiologia de Alimentos Montesol, S.A.
Materiales, insumos y utensilios
L . Lo . . Costo por Costo
Descripcién Cantidad | Presentacion | Contenido | Precio (Q) unidad (Q)|trimestral (Q)

Mascarilla 1 Caja 100 unidades 90 09 09
Guantes 1 Caja 100 unidades 150 1,5 1,5
Placas Petrifillmn Mohos-Levaduras 2 Bolsa 25 unidades 362,5 14,5 29
Agua peptonada o agua estéril 2 Caja 5940 mL 800,5 0,13 0,27
Puntas de pipeta 2 Caja 500 unidades 85 0,17 0,34
Bolsa de basura 1 Unidad 1 1 1 1
Clips 4 Caja 100 unidades 5 0,05 0,2
Mano de obra 2 Hora 1 15 15 30

Costo total (Q) 63,21

Total Afio (Q) 252,84

Fuente: elaboracién propia, cotizacion.

Actualmente, una empresa externa realiza las pruebas microbiolégicas de
ambiente en areas de la planta de produccion. Esto genera costos en la

contratacion de los servicios técnicos para los analisis.

El costo anual por realizar las pruebas microbiolégicas de ambiente al
contratar a un laboratorio externo asciende a Q 780. Al realizar las pruebas
dentro de Alimentos Montesol, S.A. los costos anuales se estiman en Q 252,84.
La diferencia entre ambos gastos asciende a Q 527.16 y constituye un ahorro

anual.
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3. FASE DE INVESTIGACION. PROPUESTA PARA LA
REDUCCION DE FUGAS DE AGUA POTABLE APLICANDO
PRODUCCION MAS LIMPIA

En este capitulo se presenta el diagnostico realizado acerca del consumo
de agua provocado por fugas. Se muestran los lugares donde se observo la
presencia de fugas de agua en el sistema de distribucion y abastecimiento de

agua provocadas por deterioro de la tuberia y desperfectos de los accesorios.

Para la reduccién de las fugas en la red de abastecimiento de agua,
dentro y fuera de la planta de produccion, se propone un plan de mejora para
reducir la incidencia y con ello el consumo de agua sin ningun
aprovechamiento. Ademas, se contribuye a mitigar el impacto en el medio

ambiente generado por el consumo innecesario del recurso hidrico.

También se realiz6 una evaluacién econdémica del plan de accion de

mejoras, tomando en consideracion los costos de accesorio y repuestos.

3.1. Diagnostico del consumo de agua por fugas

En Alimentos Montesol, S.A. se evidencia la problematica de fugas en la
red de abastecimiento de agua dentro de la planta de produccién y fuera de
ella. Se puede observar en mangueras deterioradas, valvulas y grifos o chorros.
El departamento de mantenimiento trabaja constantemente en el mantenimiento
correctivo por desgaste de accesorios que provocan fugas mayores y carece de

un plan de mantenimiento preventivo para la red de abastecimiento de agua.
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Se analizaron las causas del problema de las fugas de agua en la
empresa por medio de la herramienta de diagrama de causa-efecto (Ishikawa).
Se identificaron las posibles causas relacionadas a materiales, mano de obra,
medio, mantenimiento, método y maquinaria. Se realizaron recorridos para
observar y obtener informacién para deducir posibles causas de las fugas de
agua detectadas dentro de la planta de produccion y fuera de ella.

Al recopilar la informacion se estructura el diagrama con la forma de las
espinas de un pez, identificando el problema central o el efecto y
posicionandolo en la cabeza, posteriormente, se completa con posibles causas
en cada una de las espinas principales, las cuales se identifican y se relacionan
con las 6M que trabajan en el sistema de la empresa (materiales, mano de

obra, medios, mantenimiento, método y maquinaria), ver figura 66.

El resultado es la representacion grafica del problema y sus posibles
causas principales, relacionadas, cada una, a un proceso especifico del
sistema. Con relacién a los materiales, por la alta incidencia de las fugas y fallas
en la red de abastecimiento de agua, no se cuenta con el numero suficiente de

accesorios y repuestos.

En el analisis del método se establecieron causas probables, como fallas
en reparaciones, falta de revision de accesorios y falta de verificacion por parte
del personal de mantenimiento. Esto se relaciona con otras posibles causas que
corresponden a la mano de obra, ademas de que se cuenta con pocos
empleados en el departamento de mantenimiento, no reciben capacitacion

sobre el tema y no se supervisa de forma correcta.

Se consideran algunas causas relacionadas con los medios,

principalmente la falta de recursos econdémicos, por ende, no existen equipos y
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accesorios de repuestos. Las fugas también pueden ser causa de la falta de
comunicacion con mantenimiento. No se cuenta con un plan de mantenimiento
preventivo para la red de abastecimiento de agua, por lo tanto, se realiza
mantenimiento correctivo con alta recurrencia. Esto hace que los repuestos se
utilicen, hasta que se agota la existencia, lo que ocasiona que el seguimiento de

las 6rdenes de trabajo sea mas lento.

Las fugas también pueden ser provocadas por la maquinaria de la red de
abastecimiento, ya que las altas presiones generadas por la bomba en las
tuberias de agua las raja o rompe. También se pueden originar por utilizar

repuestos y accesorios de mala calidad, lo que provoca fallas en el sistema.

Figura 66. Diagrama de causa y efecto (Ishikawa) para las fugas de
agua en lared de abastecimiento en Alimentos Montesol, S.A.

Materiales Método Medios
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'\ herramientas i Tevisionde economicos \,_comunicacion

LY |, Accesorios
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abastecimiento

Mano de obra Mantenimiento Maquinaria

Fuente: elaboracion propia.

Se toman como referencia los datos que la empresa registra, los calculos
estimados de la pérdida de agua por fugas son de 51,09 litros/hora, 1 226,16

litros/dia y 36 784,8 litros/mes. La reduccion de estas fugas disminuye el
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consumo de agua en las industrias de alimentos, ayuda al medio ambiente y al
ecosistema. Asumiendo que el agua proviniera de servicios municipales con un
costo mensual de Q 75,00 por 1/2 paja (30 000 litros), representaria un ahorro
de Q 91,96 mensual, es mayor debio a que el agua consumida por fugas supera
lo que ofrece la mensualidad a las viviendas. Actualmente, la empresa cuenta

con pozo propio.

Se debe tomar en cuenta que el volumen se incrementa cuando las fugas
son subterraneas o en las tuberias principales y cuando se presenta algun
desperfecto en las pistolas de las mangueras.

3.2. Fugas y pérdidas de agua

Las fugas y pérdidas de agua se observan en algunos grifos y estaciones
de mangueras dentro de la planta de la empresa Alimentos Montesol, S.A. y
fuera de ella. Los recorridos por las instalaciones en horario de produccion
permitieron identificar fugas en fuentes, tomas, valvulas, mangueras y

accesorios de la red de distribucion y abastecimiento de agua.

Segun datos de la empresa, se estima que la cantidad de agua que se
pierde por fugas y no se utiliza para ningun fin productivo es 36 784,8 litros
mensuales. Este volumen de agua sale en diferentes puntos del sistema
durante el turno laboral del dia. La localizacion de los desperfectos, tanto
internos como externos, se observa en las fotografias de las estaciones que

presentan fugas de agua, ver tabla XXXVII.
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Tabla XXXVII. Fotografias de fugas en el interior y exterior de la planta
de produccion de la empresa Alimentos Montesol, S.A.

Fugas en el interior de la planta

Grifo del lavadero en laboratorio de calidad . .
Manguera y pistola en ingreso a planta

Valvula de paso cerca de linea de | Pistola de manguera cerca de linea de
produccion de pifia produccion de palmito
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Continuacion de tabla XXXVII.

Manguera cerca de linea de produccion de
palmito

Mangueras cercanas a linea de
produccién de palmito

Fugas en el exterior de la planta

Mingitorio en vestidores de hombres

Valvula de lavamanos en vestidores
de hombres

Manguera de area cercana a fosas

Pistola de manguera cercana a fosas
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Continuacion de tabla XXXVII.

Grifo de conexion de manguera Manguera cercana a lavadora
cercana a fosas de pifia

Grifo cercano a guardiania

Fuente: elaboracion propia.
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3.3. Plan de reduccién de consumo de agua

El plan de reduccion de consumo de agua tiene el objetivo de reducir el
mayor numero de fugas posibles. Con ello se disminuira el volumen
desperdiciado por motivos de desperfectos en el sistema de abastecimiento y
distribucion de agua de la empresa.

Se considera que una forma viable para reducir las fugas de agua es la
programacion de un mantenimiento preventivo para la red de abastecimiento de
agua. La verificacién del estado de los componentes de la red de distribucion de
agua logra controlar los desperfectos, con ello, también prevenir que las fugas y

la pérdida de agua se prolonguen en el tiempo.

Las acciones y actividades establecidas en el plan de reduccion de
consumo de agua por fugas las ejecutara el personal del departamento de
mantenimiento. Se deben encargar de la verificacién del estado de la red de
abastecimiento de agua, sus componentes y la reparacién de desperfectos que

causen fugas.

El recurso humano debe ser capacitado constantemente para crear
conciencia acerca del uso adecuado del recurso hidrico, la identificacion de

fugas y comunicacion con los encargados.

El plan para reduccion del consumo de agua provocado por fugas
contempla la programacion de la revision de los componentes de la red de
abastecimiento de agua, con la finalidad de reducir y controlar la incidencia de
fugas frecuentes. El encargado de mantenimiento es la persona responsable de
cumplir con la programacion, también de gestionar los recursos necesarios para

la reparacion, compra de repuestos y accesorios.
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Tabla XXXVIII. Plan para reduccion del consumo de agua provocado
por fugas
Accién Responsable | Frecuencia Descripcion Posibles averias Recursos
Revision de e Mangueras
estaciones de rotas.
mangueras dentro o Verificar el e Corrosion en P
de Produccion estado de las valvulas y : mzf\gzlgroas
mangueras, grifos. . * Pistolas. .
pistolas, o Falta de teflon y « Empaques
valvulas de empaques. o Teflén '
paso,,grifos, * Pistolas . Tuberl’.a
Revisién de grifos tuberia cercana quebradas. . Vélvulaé
y empaques e Tuberia rota. -
y mangueras generales. o Falta de e Herramientas.
externas e Re | h e Pegamento.
parar la pistolas. )
averia; si « Falta de * Aislante
existiera. mangueras. especial.
o Deterioro de
véalvula de paso.
L[]

» Verificar el « Corrosion en . :\Eﬂr?]%zr;ﬁgs.
estado de los valvulas y e Teflén
grifos, valvulas grifos. . Tuberl'-a

Revisién de de paso, tuberia | e Falta de teflony . Vélvulaé de
vélvulas y grifos cercana, empaques.
en area de inodoros y o Deterioro de paso.
vestidores y empaques vélvula de paso. * Herramientas.
sanitarios externos L ) generales. « Deterioro del i ngamento.
Mecanico Trimestral |y Reparar la sistema de flote | * Aislante
averia; si de deposito de especial.
existiera. inodoros. * Flotesy
accesorios.

o Verificar el e Corrosion en
estado de la vélvulas. e Mecanico.
tuberia general, e Falta de e Empaques.

Revision de codos, uniones, empaques. e Tuberia.
tuberia interna de vélvulas de e Deterioro de e Valvulas de
Produccion paso. véalvula de paso. paso.

e Reparar la e Tuberia rota. e Herramientas.
averia; si e Fugas en codos | e Pegamento.
existiera. y uniones.

L]

o Verificar el e Corrosion en o II\EAriCpir;Sg.s.
estado de la véalvulas y . Teflon
tuberia general, grifos. . Tuberi-a
véalvulas de o Falta de teflon y Valvul : d

Revision de paso, grifos, empagques. ¢ valvulas de

laboratorio y inodoros y e Deterioro de paso.

sanitarios internos empaques vélvula de paso. * Herramientas.
generales. « Deterioro del * Pegamento.

o Reparar la sistema de flote ¢ Alslan_te
averia; si de depésito de especial.
existiera. inodoros. * Flotes y

accesorios.

Fuente: elaboracion propia.
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Se propone un plan de accion de mejora en la reduccién del consumo de
agua provocado por las fugas observadas anteriormente. Su finalidad es
realizar las reparaciones, sustituciones y modificaciones necesarias y se espera
implementar en menos de seis meses. El proposito del mismo es que la
empresa implemente la produccién mas limpia en la eficiencia de la utilizacién
del recurso hidrico mitigando el impacto ambiental. Este plan se presenta en la
tabla XXXIX.

Tabla XXXIX. Plan de accién de mejora en la reduccion del consumo
de agua provocado por fugas existentes
Accion Responsable Descripcion de la Descripcion de la Recursos
averia reparacion

i6 i . Mezcladora.
del " Tavadoro " en * Llave de paso con |+ Cambio de - Empaguehefon.
laboratorio de fuga. ][Ee;cladora con e Herramientas.
calidad ga. « Mecénico.

e Manguera.
Reparacion de la o Manquera rota e Cambio de ¢ Pistola.
manguera y pistola istogl’a uebrad}; mangueray o Teflon.
en ingreso a planta p a ’ pistola. e Herramientas.

e Mecanico.
Reparacion de ¢ Valvula de paso.
vélvulas de paso * Vélvulas de paso e Cambio de valvula | e Teflon.
cerca de la linea de deterioradas. de paso. e Herramientas.
produccion de pifia e Mecanico.
;i?ci;aggnmangueerlz e Pistola de * Pistola.
cerca de la linea de manguera con ¢ gaeTnblg clth—:éteflon : Empaqge/tteﬂon.
produccion de fuga. paque. Merr:flrr_uen as.
palmito Mecanico e Mecanico.
Reparacion de « Colocacién de la ¢ Pistola.
manguera cerca de e Manguera sin istola para la e Empaque/teflon.
linea de produccién pistola. Fnan ugra e Herramientas.
de palmito 9 ) e Mecénico.
Reparacion de « Manaueras con o Reparacion de e Valvulas
mangueras cercanas fu agen conexion conexiones de ¢ Pistola.
a linea de degvélvula valvulas. e Empaque/teflon.
produccion de istola y e Cambio de teflén e Herramientas.
palmito p ’ 0 empaque. e Mecanico.

. e Cambio de la ¢ Valvula de paso.
r?]?r?ai{gfilc?nen bagg e Valvula de paso valvula de paso. e Empaque/teflon.
de r?ombres con fuga. e Cambio de teflon e Herramientas.

0 empaque. e Mecanico.
Reparacion de e Cambio de la « Valvula de paso.
vélvula de paso en e Valvula de paso valvula de paso. e Empaque/teflon.
vestidores de con fuga. e Cambio de teflon e Herramientas.
hombres 0 empaque. e Mecénico.
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Continuacion de tabla XXXIX.

s . Manguera.
Reparacion de e Manguera con e Cambio de : Em % uelteflon
manguera de area fuga. manguera con . Herrr)ar?ﬁientas ’
cercana a fosas. fuga. Mecanico )

L4 .
Reparacion de « Pistola de e Pistola.
pistola de manguera manauera e Cambio de pistola e Empaquefteflon.
de area cercana a uebgrada de manguera. e Herramientas.
fosas. q ) e Mecanico.
Reparacion del grifo e Grifo.
de conexion de - . . . e Empaquelteflon.
manguera cercana a Mecénico e Grifo con fuga. e Cambio de grifo. « Herramientas.
fosas. e Mecanico.
Reparacién de e Cambio de : 'I\Eﬂrin%uirea/.teflén
manguera cercana a e Manguera rota. paqt ‘
lavadora de pifia manguera. e Herramientas.

e Mecénico.
Reparacion de grifo : (;:foé ueltefion
cercano a » Grifo con fuga. e Cambio de grifo. paqu ’
guardiania. ¢ Herramientas.

¢ Mecanico.

Fuente: elaboracion propia.

3.4. Analisis de costos

El analisis de costos se realiza en funcion al plan de accion de mejora en
la reduccién del consumo de agua provocado por fugas existentes para la red
de abastecimiento de agua dentro de la planta y fuera de ella. Se contemplan
por cantidad de materiales necesarios para cada una de las actividades de
mantenimiento tomando en consideracion que las herramientas y mano de obra

se obtienen del departamento de mantenimiento.

El costo para la ejecucion del plan de accién de mejora en la reduccién del
consumo de agua se estima en Q 2 932,00 que representa las compras de
accesorios y materiales para realizar las tareas de reparacion, ver tabla XL. El
beneficio de incurrir en estos costos es el ahorro de 36,8 m3 (Q 91,96) de agua
mensualmente por fugas en la red de abastecimiento. Aporta también a la
reduccion del desperdicio del recurso hidrico contribuyendo con produccion mas

limpia amigable con el ambiente.
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Tabla XL.  Costos de la ejecucion del plan de accién
Accién Descripcion de Materiales Costo Costo
reparacion unitario total
Reparacion del grifo del . e Mezcladora. Q 350,00
lavadero en laboratorio de | ° Camfblo de mezcladora e Empaque. Q2,00
calidad con tuga. o Teflon. Q5,00 Q 357,00
Reparacion de la « Cambio de manquer. e Manguera. Q 1 200,00
manguera y pistola en iitolao € mangueray o Pistola. Q 15,00
ingreso a planta p ' o Teflén. Q 5,00 Q 1 220,00
Reparacion de valvlulas de e Cambio de valvula de ¢ Valvula de paso. Q 50,00
paso cerca de la linea de 250 Tefl6 Q5.00 Q 55,00
produccién de pifia paso. * fetion. ' :
Reparacion de pistola de . . ¢ Pistola. Q 15,00
manguera cerca de la linea | ° gr?]m:'%ge teflén o e Empaque. Q2,00
de produccién de palmito paque. o Teflén. Q 5,00 Q 22,00
Reparacion de manguera i . e Pistola. Q 15,00
cerca de linea de | ° C:rlgtl:;lcr:]o:ndi(ﬁaplstola e Empaque. Q 2,00
produccion de palmito P guera. o Teflon. Q5,00 Q 22,00
Reparacién de mangueras | © Reparacion de * Valvulas Q 50,00
cerr():anas a Iineg de conexiones de valvulas. ¢ Pistola. Q 15,00
produccién de palmito e Cambio de teflén o e Empaque. Q 2,00
empaque. o Teflon. Q5,00 Q 72,00
e Cambio de la valvula de « Valvula de paso Q30,00
Reparacion de mingitorio paso. « Empague paso. 0 2’00
en bafio de hombres e Cambio de teflén o . Teﬂ%nqu ' 0 5’00 Q 37,00
empaque. ) ’ '
Reparacion de valvula de y C:Srgblo de la valvula de ¢ Valvula de paso. Q 30,00
paso en vestidores de . Eambio de teflén o e Empagque. Q2,00
hombres empague. o Teflon. Q 5,00 Q 37,00
Reparacion de manguera | ¢ Cambio de manguera : '\Eﬂrir;])%l;if Q %0288
de &rea cercana a fosas. con fuga. . Teflon. Q5,00 Q507,00
Reparacion de pistola de . . ¢ Pistola. Q 15,00
manguera de area cercana | © ﬁzrbﬁc;:jae pistola de e Empaque. Q 2,00
a fosas. guera. o Teflon. Q 5,00 Q 22,00
Reparacion del grifo de * Grifo. Q 30,00
conexion de manguera | e Cambio de grifo. e Empaque. Q2,00 Q 37,00
cercana a fosas. o Teflon. Q5,00
Reparacion de manguera * Manguera. Q 500,00
o e Cambio de manguera. o Empague. Q 2,00
cercana a lavadora de pifia « Teflon. Q5,00 Q 507,00
Reparacion de grifo * Grifo. Q 30,00
o e Cambio de grifo. o Empagque. Q 2,00 Q 37,00
cercano a guardiania. . Teflon. Q500
Total Q 2 932,00

Fuente: elaboracion propia.
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4. FASE DE DOCENCIA. PLAN DE CAPACITACION

En este capitulo se presenta un diagndéstico realizado en la empresa
Alimentos Montesol, S.A. relacionado con el tema de capacitacion del recurso
humano. Se identifican los temas especificos para el desarrollo humano. Los
conocimientos y habilidades proporcionados al personal por motivo de

capacitaciones contribuyen a la productividad de la empresa.

Los temas de capacitacion se identifican en el diagnéstico y con ellos se
estructura una planificacion para su ejecucién en una programacién anual. Se
muestra un plan de capacitacion contemplando temas primordiales para dar a

conocer y reforzar conocimientos al recurso humano de la empresa.

También se realizé una evaluacion econdmica del plan de capacitacion,
tomando en cuenta los costos administrativos relacionados con cada uno de los

temas a impartir.

4.1. Diagnostico de necesidades de capacitacion

El diagnéstico sobre la situacion actual del tema de capacitacion del
recurso humano en Alimentos Montesol, S.A. se llevdé a cabo por medio de
entrevistas no estructuradas. Se pudo obtener informacion de fuentes primarias
sobre los temas en los cuales el personal necesita refuerzo en su conocimiento
o lo necesita conocer. Estas se llevaron a cabo con los responsables del puesto
de gerencia, encargado de produccién, encargado de aseguramiento de

calidad, ademas de trabajadores del area de produccion y calidad.
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Los temas que se consideran necesarios para el personal de Alimentos

Montesol, S.A. son los siguientes:

e Salud y seguridad ocupacional

e Enfermedades trasmitidas por los alimentos
e Trabajo en equipo y sinergia

e Calidad e inocuidad

e Productividad

e Servicio al cliente

Ademas de recopilar informacion sobre el tema de capacitaciones de la
empresa, responsabilidad del encargado de aseguramiento de calidad, se tiene
establecido un programa de capacitaciéon anual en donde se enlistan los temas
gue se deben impartir a lo largo del afio. El programa de capacitacién del afio

2015 se muestra a continuacién en la figura 67.
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Figura 67. Programa de capacitacion para el afio 2015 de la empresa
Alimentos Montesol, S.A.

—_ A[MENTOS MORTESOLSA. 2
Fecha de elaboracidn: | midecoles, 7 de enero de 2015 _—
£laborado por inga. Jessica Fuentes | %
Rororiado por Noncy Unde | T
PROGRAMA DE CAPACITACION 2,015 7 FORMA RH PC 001
Capacitacion Cvabacin
Aimpartir en | Evaluacion Firma tem
Tows Oheves la semana del| semana del | Fecha Demora Fecha Demora g i cerrado
2
0 Politica y objetios de inocuidad Todo el personal oA @
Reallzacién de productos inocuos (Calidad e
1 by s Toda el personal 30/01/2015 /0172018 inga. Jessica Fuentes
BPALs (Retroalimentacin) Todo el personal 30/01/2015 30/01/2015 Inga. sessica Fuentes W
Tec. ind.
2 gien os/o2/2015 o6/02/2015 .
Introduccion 3 s microbiologia y 08/03/2015.
3 | anformedades trasmtidas porfos mentas | 91" de clid, supendiors | 40y issiieaad] Y o
o | Umpleza y 08/01/2015 oa/01/2015 Inga. Jessica Fuentes @
u /
s Control de plagas todo e personsl m"“‘ m"’“‘ 3 19/02/2015 £CoUs
Cuando ses Te. PA. José
¢ | Capachaciin s provesdons sches Mpecios | o eeqores (WP, servicon, 1) | PO Ve Hermnde / ings )
de inocuidad aue ingresen -
20lanta =l
7 Lubricacssn de equipos Todo el personal 06/03/2015 Edgar Aquil (LAYTA) /
Epesista. Violets
B o R S e 4 Nt todo ol personal o ovowa0s Monte, Gemrode |
senu) 06/03/2015 oy
Tuprvisores y encargados de rea.
9 Proceso térmico 72 16/02/2015 16/02/2015 Inga. Nancy Linde [
supervisores, encargadode | 20/03/2015-
10 Formulacitn prienfoeees 10/0272015 DIST. £L CARIBE
1n ncondios y uso de extintores. Todo el personal “m.:;o EMPRESA EXTERNA
Inspectores de cabdad, supervisores,
1 Productos alergencs formutador y parsonalInvokucrada en | 29/04/15- 12/04/2015 B -
13/04/15 (Ded Caribe)
compray L
[ 8oz FSSC 22000 £quipo de inocuidad 8 IS VSIS Inga NancylUnde | S
BPA para s ™ prima | proveedor 20/03/2015- Z
% agricola paimic) 28/03/2015 B s %
MM,
15 Tratamiento de agua en caldera | ez WA Setting grovp [
16| Capachacibn de 89A # personal de finca de i Epessta, Vicleta
paimito. Montejo
T
17 Calibracion de equipos de laboratorio inspectores de calidad 15 nga. Jessica Fuentes.
§ oakol & qetles 4 gyse Prsomul A ceirado, R ir Ty
d $ Y el o okt docd osfess Jded

Fuente: Alimentos Montesol, S.A.

4.2. Plan de capacitacién

El plan de capacitacién propuesto para el recurso humano de Alimentos
Montesol, S.A. integra los temas detectados en el diagnéstico y otros
establecidos con anterioridad en los programas de capacitacion. La
planificacion se muestra en la tabla XLI. Contempla 23 temas que deben ser

impartidos en el trascurso del afo, los cuales se describen en la tabla XLII.
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Tabla XLI. Plan de capacitacién para el recurso humano de Alimentos
Montesol, S.A.

ALIMENTOS MONTESOL, S.A.

FORMA RH

PLAN DE CAPACITACION ANUAL PC 001

Capaci | Evalua
Ejecu- | -tacidon | -ci6bn | Responsabl Recursos y
cion Tiempo | Tiempo | e materiales
(hora) (min)

Tema Dirigido a

e Carfionera

e Computadora

e Bocinas

e Material de
apoyo

Politica y
objetivos  de ngsc:)n al e Ene. 1 30 52 ?;ﬁggg
inocuidad P

e Expositor

e Cafonera

Product_lwdad en | Todo el Feb. 5 45 INTECAP . Bocmas

2 | eltrabajo personal e Material  de
apoyo

* Refrigerio

Dominio de e Carfionera

efgézlé%ientos Personal Feb 1 30 Encargado : gomputadora
P seleccionado ) de Calidad OC'”?‘S
de documentos e Material de

y registros apoyo

o Expositor

¢ Carfionera

Trat_)ajo en | Todo el Mar. 4 30 INTECAP . Bocmgs

4 | equipo personal o Material de
apoyo

¢ Refrigerio

e Cafionera

Planificacion de (Ijigca;?ggose Mar 1 30 Gerente :gomputadora

5 | actividades . ’ General ocm_as
inspectores e Material  de

apoyo

¢ Expositor
Supervisores e Cafionera
Formulacion de | y encargado Proveedor e Bocinas

- Abr. 1 40 - .
6 | alimentos de de insumos | e Material de
formulacién apoyo

¢ Refrigerio
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Continuacion de tabla XLI.

e Expositor
Inspectores e Cafionera
Productos de calidad, Proveedor e Bocinas
p . Abr. 1 30 ; )
7 | alérgenos supervisores de insumos | e Material de
y formulador apoyo
» Refrigerio
Inspectores e Cafionera
Enfermc_adades de calidad, e Computadora
Trasmitidas por supervisores | Ma > 45 Encargado « Bocin
8 | los Alimentos Pervisc Y: de Calidad ocinas
, y comité de e Material  de
(ETA’s) ,
BPM’s apoyo
Limpieza Personal ¢ Carfionera
pieza y responsable e Computadora
Saneamiento de Ma 2 45 Encargado « Bocin
9 | (Tedrico y I Y. de Calidad ocinas
e procedimient e Material  de
practico)
o-tos apoyo
e Carfionera
e Computadora
1 | Matematicas Personal Jun 1 45 Encargado e Bocinas
0 seleccionado ’ de Calidad e Marcadores
e Material de
apoyo
o Expositor
e Carfionera
1 Sgrvmo al Persor_1a| Jun. 4 30 INTECAP . Bocmgs
1 cliente seleccionado e Material de
apoyo
» Refrigerio
e Carfionera
. Inspecto_res Proveedor | e Computadora
1 Manejo de | de calidad, Jun 1 30 de Boci
5 guimicos personal ’ uimicos * ocm_asl d
seleccionado q * Materia e
apoyo
e Carfionera
e Computadora
Dominio de | Personal Gerente e Bocinas
1 . Jul. 1 45
3 lectura seleccionado General e Marcadores
e Material de
apoyo
e Carfionera
. Asegura- . Computadora
SGI  Alimentos - Gerente e Bocinas
1 Montesol miento de | Jul. 2 60 General e Marcadores
4 Calidad

o Material de
apoyo
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Continuacion de tabla XLI.

o Expositor
o Cafonera
Incendios y uso | Todo el Ago 2 30 Bomberos :CBig(r:?r;]):Stadora
15 | de extintores personal ' Municipales ;
e Extintores
o Material de
apoyo
e Cafionera
Calipracién de Inspectores Encargado e Computadora
16 | SduPOS - de | de calidad | A9 2 30 | gecalidad | ®Bocinas
aboratorio o Material de
apoyo
Manteni- e Cafionera
miento, e Computadora
Control de sellos | encargados Sep 15 30 Gerente e Bocinas
17 | y envases de ' ’ General e Marcadores
cerradoras y e Material  de
calidad apoyo
e Expositor
Seguridad Proveedor e Cafionera
industrial e | Todo el Sep 1 45 de equipo de | e Bocinas
18 | higiene de | personal ' proteccion e Material  de
personal personal apoyo
¢ Refrigerio
Realizacion de e Cafonera
productos e Computadora
inocuos (Calidad | Todo el Oct 3 60 Encargado ¢ Bocinas
19 | e inocuidad de | personal ’ de Calidad e Marcadores
los alimentos) o Material de
HACCP apoyo
e Cafionera
e Computadora
BPM Todo el Encargado e Bocinas
20 (Retroalimen- ersonal Oct. 2 45 de Calidad d
tacion) P . Marcg ores
o Material de
apoyo
Manteni- e Cafionera
miento,
o Proveedor e Computadora
Lubricacion de | encargados N . )
. ov. 1 45 de material ¢ Bocinas
21 | equipos de de empadque )
cerradoras y paqu e Material  de
calidad apoyo
Supervisores » Cafionera
y o Computadora
P encargados Gerente e Bocinas
29 Proceso téermico de 4rea, Nov. 2 60 General « Marcadores
equipo  de e Material  de
inocuidad apoyo
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Continuacion de tabla XLI.

Buenas
Practicas
Agricolas BPA's

Productores

23 de pifia

e Carfonera

e Computadora

e Bocinas

e Marcadores

e Material
apoyo

Encargado

Dic. 2 de Calidad

30
de

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XLII.

Descripcion de temas de capacitacidon para el recurso humano

de Alimentos Montesol, S.A.

Tema

Descripcion

Politica y objetivos de inocuidad

Se comunica la importancia de la politica, como estan
involucrados en ella y los objetivos de productividad e
inocuidad plasmados para el afio en curso.

Productividad en el trabajo

Capacitacion integral para concientizar la importancia de la
eficiencia del trabajo de todo el personal.

Dominio de escritura, procedimientos
de documentos y registros

Se proporciona adiestramiento al personal sobre la manera
de llenar registros y la busqueda de documentos.

Trabajo en equipo

Capacitacion integral para aplicar sinergia entre los

trabajadores.

Planificacion de actividades

Formacion del personal en la organizacion y coordinacion de
las actividades diarias.

Formulacioén de alimentos

Se transmite al personal los célculos
necesarios para la interpretacion de formulas.

porcentuales

Productos alérgenos

Se comunica al personal sobre la existencia de productos
gque pueden ser alérgenos para el consumidor y sus
consecuencias por el consumo.

Enfermedades Trasmitidas por los

Alimentos (ETA’S)

Se comunica sobre la existencia de dichas enfermedades,
cuales son los organismos patdégenos y el dafio que pueden
causar al consumidor.

Limpieza y Saneamiento (Teodrico y
practico)

Se proporciona informacion escrita y se llevan a cabo
practicas de limpieza y sanitizacion.

Matemaéticas

Se proporciona adiestramiento al personal sobre calculos
basicos de matematicas.

Servicio al cliente

Capacitacion integral sobre la importancia de la atencién que
debe recibir el cliente.

Manejo de quimicos

Informacion detallada sobre la manipulaciéon y uso de los
guimicos utilizados en los procesos.

Dominio de lectura

Se proporciona adiestramiento  al sobre

comprensién de lectura.

personal

SGI Alimentos Montesol

Se estudian los procedimientos internos relacionados con el
manual de inocuidad y su implementacion.

Incendios y uso de extintores

Se proporciona adiestramiento al personal sobre la

prevencién de incendios y el uso del equipo contra incendios.
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Continuacion de tabla XLII.

Calibracion de equipos de laboratorio

Se proporciona adiestramiento al personal sobre la
calibracion de los equipos e interpretacion de
certificados de calibracion.

Control de sellos y envases

Se proporciona adiestramiento al personal sobre
criterios de ajuste en cerraduras y defectos en
cierres.

Seguridad industrial e higiene de personal

Se proporciona informacion al personal sobre
situaciones de peligro, riesgo e higiene con relacién
a las actividades diarias.

Realizacion de productos inocuos (Calidad e
inocuidad de los alimentos) HACCP

Se proporciona informacién sobre los riesgos
relacionados con la contaminaciéon de alimentos, su
identificacion y prevencion.

BPM (Retroalimentacion)

Se proporciona retroalimentacion al personal sobre
el tema y como estan relacionados directamente
con su implementacién.

Lubricacion de equipos

Se proporciona informacidon sobre lubricantes de
grado alimenticio, su aplicacién y uso adecuado.

Proceso térmico

Se proporciona informacion tedrica y practica para
llevar a cabo dicho proceso y su importancia con
HACCP.

Buenas Précticas Agricolas BPA's

Se proporciona informacién sobre la implementacion

del tema y cuidado especial con los plaguicidas.

Fuente: elaboracion propia.

Como parte del alcance del ejercicio profesional supervisado se disertd

sobre el tema enfermedades trasmitidas por los alimentos, segun el plan

establecido en la tabla XLIIl. Para ello, se utilizé cafionera, computadora,

bocinas y material de apoyo. Los

participantes fueron los inspectores de

calidad, supervisores y miembros del comité de calidad, ver figuras 68 y 69. El

objetivo del tema fue trasmitir conocimientos acerca de ETA’s.
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Tabla XLIII. Plan de capacitacién sobre ETA’s para el recurso humano

Dirigido a Objetivo Duracion Recursos Responsable
Inspectores de calidad ;n;%r?;?p:osr?:r:iialz '(I;ﬁ\s * Cafionera
supervisores y Comité los alimentos que se 2 horas : (I;g?r?:;adora Encs;ﬁjggg de
de BPMs procesan en la N
empresa. e Material de apoyo

Fuente: elaboracion propia.

Figura 68. Participantes en la capacitacion de ETA’s

Fuente: elaboracion propia, fotografia tomada en Alimentos Montesol, S.A.
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Figura 69. Personal de Alimentos Montesol, S.A. en la capacitacion de
ETA’s

Fuente: elaboracion propia, fotografia tomada en Alimentos Montesol, S.A.

Tabla XLIV. Plan de capacitacion sobre POES para el recurso humano
Dirigido a Objetivo Duracion Recursos Responsable
Informar sobre POES * Matgrlal de apoyo
Personal responsable de | y su importancia * Desinfectantes Encargado de
3 horas | e Sanitizantes
°

los procedimientos

sobre la inocuidad del
producto.

Equipos de
limpieza

calidad

Fuente: elaboracion propia.

También se desarroll6 el tema de limpieza y sanitizacion (tedrico y

practico), como se describe en el plan de la tabla XLIV. Este contempla los

procedimientos operativos estandares de sanitizacibn establecidos en

Alimentos Montesol, S.A. La metodologia fue comunicar la informacion tedrica

y, posteriormente, observar como el personal con experiencia realiza los
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procedimientos. Ademéas de observar, se asignaron grupos para limpiar
diferentes equipos dentro de la linea de produccién de palmito.

Para llevar a cabo la practica de la capacitacion se utilizaron equipos de
limpieza, jabdn, sanitizante y documentos de apoyo (ver apéndices 9 y 10). Los
participantes fueron personal de produccion y calidad, ver figuras 70 a 73.

Figura 70. Participantes en la capacitacion de POES

Fuente: elaboracion propia, fotografia tomada en Alimentos Montesol, S.A.
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Figura 71. Explicacion sobre como utilizar una espumadora de jabon,
en la capacitacion de POES

Fuente: elaboracion propia, fotografia tomada en Alimentos Montesol, S.A.

Figura 72. Demostracion del procedimiento de limpieza en la

capacitacion de POES

Fuente: elaboracion propia, fotografia tomada en Alimentos Montesol, S.A.
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Figura 73. Personal observando demostracion del procedimiento de
limpieza en la capacitacion de POES

Fuente: elaboracion propia, fotografia tomada en Alimentos Montesol, S.A.

4.3. Resultados de las capacitaciones

Se llevaron a cabo las evaluaciones para verificar la eficacia de las
capacitaciones de ETA’'s y POES, que se describen en las tablas XLIII y XLIV.
Se examing a todos los participantes en cada uno de los temas impartidos, los
examenes estan valorados en 100 y 120 puntos (20 puntos de pregunta bono),
respectivamente; ver figuras 74 a 77. Los resultados obtenidos se presentan en
la tabla XLV, donde se presentan los promedios, la nota mayor y menor.

Las notas reflejan que las capacitaciones fueron efectivas porque
aportaron conocimientos teéricos y practicos que influyen en la eficiencia y
productividad de las actividades realizadas por el personal. Ademas,
contribuyen al desarrollo del conocimiento de temas relacionados con los

alimentos y a la reduccion de los riesgos de contaminacion.
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Tabla XLV. Resultados obtenidos para cada una de las capacitaciones
(ETA’s y POES)

. Nota Nota
L, Promedio

Capacitacion (puntos) mayor menor

P (puntos) | (puntos)
Enfermedades
trasmitidas por 86 100 62
alimentos
Procedimientos
operativos 109,39 | 120 71
estandares de
sanitizacion

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 74. Evaluacion de capacitacion de ETA’s, parte 1

Forma
s Alimentos Montesol S.A. RH 03-002
ilontesol EVALUACION DE CAPACITACION Edicién 02
Pagina1de2
Nombre:
Fecha: / /
Evaluacion de Tema: Enfermedades Trasmitidas por los Alimentos (ETA’s)

Primera serie. Instrucciones: encierre con un circulo la respuesta correcta. (20 pts.)
1. Alimentos que duran por mucho tiempo, por ejemplo: azdcar, harina y fideos.
a. No perecederos b. Semi-perecederos c. Perecederos d. Ninguna es correcta

2. Alimentos que duran muy poco tiempo, por ejemplo: casi todos los alimentos,
enlatados abiertos.

a. No perecederos b. Semi-perecederos c¢. Perecederos d. Ninguna es correcta

3. Alimentos que duran un tiempo intermedio, estables pero debe darseles buen
trato, por ejemplo: enlatados, congelados, nueces y papa.

a. No perecederos b. Semi-perecederos c. Perecederos d. Ninguna es correcta
4. Son microorganismos que alteran la calidad del alimento.

a. Alteradores b. Patégenos c. Ninguna es correcta

Segunda serie. Instrucciones: coloque en los paréntesis una V si considera el
enunciado verdadero o una F si considera que el enunciado falso. (30 pts.)

1. Un contaminante fisico puede ser microorganismos e insectos ( )
2. Un contaminante quimico puede ser gasolina, grasa, thinner, pesticidas,
plaguicidas, entre otros. ( )
3. Un contaminante biolégico puede ser material extrario, tomillo, espinas, vidrio,
entre otros. ( )
4. Los microorganismos patégenos son los que causan dafio a la salud.  ( )
5. El hombre no puede ser un “Portador sano” el cual transmite la enfermedad sin
saber que la tiene. ( )
6. Las malas practicas de manufactura son ia fuente de contaminacion de los
alimentos. ( )

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 75. Evaluacion de capacitacién de ETA’s, parte 2

Forma [

Alimentos Montesol S.A. RH 03002 |
iMontesol EVALUACION DE CAPACITACION Edicion 02
Péagina2 de 2

Tercera serie. Instrucciones: una con una linea el concepto que considere correcto
para cada uno de los términos. (30 pts.)

1. Alteracion leve o grave del
funcionamiento normal de un organismo
o de alguna de sus partes debida a una
causa interna o externa.

Alimento

2. Es el paso de cualquier contaminante
(bacteria, producto quimico, elemento
fisico), desde un alimento o materia
prima contaminados a un alimento que Enfermedad
no lo esta a superficies en contacto con
este, que se encuentran limpias (mesas,
equipos, utensilios).

‘3. Bacterias, Hongos, Virus y Parasitos. ETA's
4. Es cualquier sustancia natural o artificial
que nosotros ingerimos con la finalidad

de proporcionarmos nutrientes para el Contaminacion cruzada
buen funcionamiento de nuestro cuerpo.

5. Enfermedades Trasmitidas por

i Microorganismos
Alimentos 9

Cuarta serie. Instrucciones: responda las siguientes preguntas. (20 pts.)

1. Mencione 5 factores que originan contaminacion a los alimentos.

2. Mencione 5 enfermedades trasmitidas por los alimentos.

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 76. Evaluacion de capacitacion de POES, parte 1

Forma
nE Alimentos Montesol S.A. RH 03-002
Montesol EVALUACION DE CAPACITACION Edicién 02
Pégina 1 de 2
Nombre:
Fecha: / /

Evaluacion de Tema:  PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARES DE SANITIZACION (POES)

Primera serie. Instrucciones: subraye |a respuesta correcta. (40 pts.)

1. El acrénimo de Procedimientos Operativos Estandares de Sanitizacion es:
PES OPSE PEOS POES

2. ¢Cuantos pasos tiene el procedimiento general de limpieza y sanitizacion?
74 8 9 10

3. Quimico que reduce el nimero de microorganismos a un nivel seguro. No
necesita eliminar el 100 por ciento de todos los organismos para ser efectivo.

Jaboén Sanitizante Detergente Agua
4. Retirar la suciedad gruesa.
Limpiar Comer Restregar Lavar

Segunda serie. Instrucciones: coloque en los paréntesis una M si considera el
enunciado verdadero o una R si considera que el enunciado falso. (30 pts.)

1. El eliminar suciedad gruesa o desechos grandes se realiza con agua a presion,
cepillos y jaladores. Primero maquinas y luego pisos. (

2. Para el lavado de pisos se debe aplicar espuma, restregar, tratando de enjaguar
las maquinas también. ( )

3. Lasuciedad gruesa o desechos grandes se retiran del piso con escobas ( )

4. El objetivo de la limpieza y sanitizacion es producir alimentos no confiables e
insequros. ( )

5. La sanitizacién disminuye la probabilidad de contaminar con microorganismos los
alimentos y por lo tanto también se disminuye la probabilidad de enfermar a
nuestros clientes. ( )

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 77. Evaluacion de capacitacion de POES, parte 2

Formna

Alimentos Montesol S.A.
Montesol EVALUACION DE CAPACITACION

Tercara =ana. Instrucocionas: uns con una lines 2l coneapto quea considare comacto para
cadas uno da los t2minos. (20 pis)

1. Indican unss=sris d= pasos, 2= s forms
=n qua d=be realizarse la limpiezs y = Limpiar
sanitizacion para qua =28 comacta.

2. Son ejacucionss o maniobras matodicas
¥ sitemsaticas sobra cusmpos pars Suciedad gruesa
lograr un det=rminadao fin.

3. Son modslos, nomas, r=gles o
patrones a saguir. Fijan pauts:s minimas
8 lss gu= == dshan sjustar las
conductas o productos pars sar
eficacas, positivos, Otiles y confiablas.

Estandares

4. Eac:umids,tiarrs,psrﬁculsagrsnd&ann
dassadas. Este tipp d= suciedsd ls
podemos vars simplevists, a difzrenca Operacicnes
d= los microorganismas que solo s2 van
por =] microscopio.

5. Es= r=tirar |z suciedad grussa. Procedimientos
BOMO. Instruccion=s: responda adacuadamant=. (20 pts.)

1. De=scrba como =2 raalizs ls mezcla pars podar utilizar 2] cilindro para aplicar
jaban desinfectants.

2. ;Quign 2z al responsable de limpiar y desinfactar 2l arzs d= trabajo?

Eltrabajador El cliznt= Elprove=dor

Fuente: elaboracion propia.
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4.4. Costos de la propuesta

El plan de capacitacidbn propuesto para ejecucion en un afio contempla
disertaciones sobre 23 temas importantes para el desarrollo del recurso
humano. Para cada una de estas se necesitan recursos y materiales que
representan gastos administrativos, como se presenta en la tabla XLVII. La
empresa cuenta con algunos equipos necesarios para cada uno de los eventos,
como cafionera, impresora, computadora, bocinas y marcadores. Otros son
especificos de cada sesion, como el expositor (honorarios) y refrigerios. El
costo por impresion y papel utilizado para los documentos de apoyo depende

de la cantidad de participantes.

La cafonera, computadora, impresora, bocinas y marcadores se
consideran una inversion periddica de Q 10 330,00, dado que se debe
desembolsar el valor de cada uno de ellos. Ver tabla XLVI. Sin embargo, la vida
atil del equipo podria ser de, al menos, 5 afios para el equipo y para los
accesorios es de aproximadamente 1 afio si se les proporciona el cuidado y
mantenimiento pertinentes. La recuperacion de la inversion debe reflejarse en la

productividad del personal, por ende la de la empresa.
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Tabla XLVI. Costo del equipo y accesorios necesarios para llevar a cabo

las capacitaciones

Equipos y materiales Valor (Q)
Cafionera 4 500,00
Computadora e impresora 5 500,00
Bocinas 250,00
Marcador negro 20,00
Marcador azul 20,00
Marcador rojo 20,00
Marcador verde 20,00

Total (Q) 10 330,00

Fuente: elaboracion propia.

Los costos varian dependiendo de cada uno de los temas que se abordan,
entre estos se consideran los honorarios de un expositor, las hojas e
impresiones para documentos de apoyo y, en ocasiones, refrigerios. Los costos
variables del plan de capacitacion se presentan en la tabla XLVII, los cuales
ascienden a Q 12 505,00 para asumir los costos de las 23 capacitaciones

contempladas en el afo.
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Tabla XLVII. Costo para impartir los temas establecidos en el plan de

capacitacion anual

Tema Dirigido a Recur_sos y Costo Costo total
materiales
Politica y objetivos de Todo el personal | * Material de apoyo Q 2,00 c/u Q 96,00
1 | inocuidad P (48 personas) ' '
¢ Expositor Q 1 000,00
Productividad en el e Material de apoyo | Q2,00 c/u
2 | trabajo Todo el personal (48 personas) Q 15,00 Q1816,00
* Refrigerio clu
Dominio de escritura,
procedimientos de | Personal e Material de apoyo
3 | documentos y | seleccionado (20 personas) Q2,00 clu Q40,00
registros
¢ Expositor Q 1 000,00
: . e Material de apoyo | Q 2,00 c/u
4 Trabajo en equipo Todo el personal (48 personas) Q 15,00 Q 1 816,00
 Refrigerio clu
e Encargados de .
s | aniain e e | e palena de 0000 | gzo0an | Q2400
inspectores P
Supervisores e Expositor Q 1 000,00
Formulacién de P d dy e Material de apoyo | Q2,00 c/u 1170.00
6 | alimentos encargado € (10 personas) Q 15,00 Q ’
formulacion S ’
¢ Refrigerio clu
Inspectores de | e Expositor Q 1 000,00
. calidad, e Material de apoyo | Q 2,00 c/u
7 Productos alérgenos supervisores y (8 personas) Q 15,00 Q1136,00
formulador « Refrigerio clu
Inspectores de
Enfermedades calidad, « Material de apovo
8 Trasmitidas por los | supervisores vy 9 POy Q 2,00 c/u Q 18,00
Alimentos (ETA’s) comité de (9 personas)
BPM’'s
Limpieza y | Personal « Material de apovo
9 Saneamiento responsable de (34 personas) poy! Q 2,00 c/u Q 68,00
(Teobrico y préctico) procedimientos P
- Personal e Material de apoyo
10 Matematicas seleccionado (20 personas) Q200clu Q40,00
¢ Expositor Q 1 000,00
- . Personal e Material de apoyo | Q 2,00 c/u
11 Servicio al cliente seleccionado (30 personas) Q 15,00 Q1510,00
¢ Refrigerio clu
Inspectores de
. I calidad, e Material de apoyo
12 Manejo de guimicos personal (30 personas) Q 2,00 c/u Q 60,00

seleccionado
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Continuacion de tabla XLVII.

Personal

e Material de apoyo

13 Dominio de lectura seleccionado (20 personas) Q 2,00 c/u Q 40,00
SGl Alimentos | Aseguramiento e Material de apoyo
14 | Montesol de Calidad (5 personas) Q5,00¢c/u Q 25,00
e Expositor
: e Carga de 3 Q 1 000,00
15 ggﬁﬂg:gz y uso de Todo el personal extintores Q 250 clu Q 1 846,00
e Material de apoyo Q2,00 clu
(48 personas)
Calibracion de .
16 equipos de ::r;s”;zjztatores de | e (l\gapt)z:?(l)ng:) apoyo Q 4,00 clu Q 12,00
laboratorio
Mantenimiento,
Control de sellos y | encargados de | e Material de apoyo
17 | envases cerradoras y (10 personas) Q5,00clu Q 50,00
calidad
e Expositor
. . . . Q 1 000,00
S_egurldad industrial e Todo el personal e Material de apoyo Q 2,00 c/u Q1 816,00
18 | higiene de personal (48 personas) Q 15,00 clu
o Refrigerio '
Realizacion de
productos inocuos « Material de apovo
(Calidad e inocuidad | Todo el personal POy Q 2,00 c/u Q 96,00
19 (48 personas)
de los alimentos) P
HACCP
BPM e Material de apoyo
20 | (Retroalimentacion) Todo el personal (48 personas) Q2,00¢c/u Q 96,00
Mantenimiento,
Lubricacién de | encargados de | e Material de apoyo
21 | equipos cerradoras y (10 personas) Q4,00 clu Q40,00
calidad
Supervisores 'y
P encargados de | e Material de apoyo
29 Proceso térmico area, equipo de (10 personas) Q 4,00 clu Q 40,00
inocuidad
e Material de apoyo
(50 personas)
Buenas Practicas | Productores de | e Transporte QQSlZ%%%l(J) Q 650,00
23 | Agricolas BPA's pifia (Responsable) Q 200’00 '
e Vidticos '
(Responsable)
Total Q12 505,00

Fuente: elaboracion propia.
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CONCLUSIONES

1. La empresa Alimentos Montesol, S.A. incurre en gastos onerosos que
ascienden a Q 22 195,50 anuales por la contratacion de los servicios de
un laboratorio externo para realizar las pruebas microbiolégicas de los
ambientes de la planta y recuento aerobio en superficies de las lineas de
produccion. Sin embargo, se cuenta con las instalaciones de un
laboratorio de microbiologia donde se pueden asignar tareas para llevar
a cabo los procedimientos para dichas pruebas, reduciendo asi los
costos.

2. Se documentaron 29 procedimientos acoplados a los recursos de la
empresa; 21 son para realizar el muestreo de las superficies de las
lineas de produccion de pifia y palmito; 3 para el muestreo de superficies
del personal y EPP; 2 mas para llevar a cabo la siembra y obtencion de
resultados en placa Petrifilm, recuento total y Escherichia coli/coliformes;
ademas, 1 para realizar limpieza y desinfeccion del laboratorio de
microbiologia; también, 2 procedimientos para el muestreo y obtencion
de resultados en analisis de ambiente en placas Petrifilm para mohos y
levadura. Se fundamentan en operaciones para realizar el muestreo y
ensayo de forma técnica, estableciendo pasos a seguir para muestrear

areas de 100 cm?Z.

3. Los recursos, equipos, materiales, insumo y utensilios necesarios para
realizar pruebas de hongos en el ambiente y de recuento aerobio en
superficies son bata, mascarilla, guantes, hisopos, placas Petrifilm

(recuento de mesofilos aerobios, E. coli/coliformes y mohos/levaduras),
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pipeta, puntas de pipeta, alcohol al 70 %, bolsas de basura, marcador
negro permanente, agua peptonada, agua estéril, incubadora,
refrigeradora, contador de colonias, mechero, aplicador, piseta, papel

toalla y limpiadores.

La validacién de la implementacion de los procedimientos documentados
y resultados obtenidos, se realiz6 mediante corridas de muestreo,
siembra y analisis. Estos ensayos se hicieron con acompafiamiento de
un técnico del laboratorio externo para validar le eficacia de los

resultados obtenidos.

La evaluacion economica se realiz6 de forma comparativa entre los
costos asociados a la contratacion de los servicios de un laboratorio
externo y los costos en los que se incurriria al realizarlas pruebas por
parte de la empresa. Se obtiene una diferencia de Q 10 770,56,
representando un ahorro al afio por realizar las pruebas de superficies
internamente. También, se podrian reducir hasta Q 527,16 anuales en
pruebas de ambientes. Esto indica que la propuesta es viable para

Alimentos Montesol, S.A.

Se estructuro un plan para la reduccion de fugas de agua con la finalidad
de evitar que estas se prolonguen con el tiempo. Este tiene la funcion de
prevenir desperfectos y verificar el estado de los accesorios para
contribuir al medio ambiente con el manejo sostenible del recurso hidrico
aplicando produccion mas limpia. Ademas, se contemplé un plan de
accion de mejora para reducir la presencia actual de fugas en la red de
abastecimiento que provocan la pérdida de 36,8 m3 mensuales, para
eliminar los problemas se estima una inversiéon Q 2 932,00.
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El plan de capacitacion para el recurso humano de la empresa Alimentos
Montesol, S.A. contempla un conjunto de temas de interés para la
empresa y el desarrollo sus colaboradores. Se incluyen 23 temas que se
deben impartir en el trascurso de un afo. Los temas de capacitacion de
ETA’'s y POES se impartieron como parte del ejercicio profesional

supervisado, obteniendo resultados satisfactorios.
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RECOMENDACIONES

Segquir utilizando el equipo de proteccion personal dentro del laboratorio
de microbiologia y en cualquier area de produccioén; asi mismo, al llevar
a cabo los procedimientos de muestreo y andlisis de laboratorio con el
proposito de cumplir con los requerimientos de buenas practicas de

laboratorio.

Continuar con las medidas de salud y seguridad ocupacional dentro del
laboratorio de microbiologia durante el desempefio de los ensayos de

laboratorio.

Reforzar la inspeccion y el mantenimiento de accesorios del sistema de
abastecimiento de agua general para garantizar el uso adecuado del
recurso hidrico dentro y fuera de la planta de produccion de Alimentos
Montesol, S.A.

Darle mantenimiento preventivo y actualizar periédicamente el equipo
audiovisual, cafionero y bocinas, para impartir capacitaciones de

manera adecuada.

Implementar los procedimientos documentados para realizar
oportunamente las pruebas microbiolégicas de ambiente y superficies
utilizando métodos acreditados por AOAC International, mediante el uso

de productos 3M (Placas Petrifilm e hisopos Swab Sampler).
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ANEXOS

Anexo 1. Método de muestreo y analisis de superficies

Método Alterno con Swab

El procedimiento descrito a continuacion es derivado de la técnica recomendada por la Asociacion de Salud Publica Americana.
Pueden emplearse otras técnicas de musstrao con swabs o volimenes de diluyeme. Sin embargo, la solucion de enjuague debe
ser compatible con las Placas Petrifilm™ ver la lista de los diluyentes recomendados en la primera pagina.

Los swabs de Dacron o Rayon son preferibles sobre los de algodon o alginato de calcio ya gue se ha encontrado gue estos
materiales inhiben el crecimiento microbiano. Si se hace necesario usar los swabs de alginato, entonces se debe usar caldo
letheen comteniendo 1% de glicerofosfato de sodio como solucion de enjuague y agente solubilizants respectivamente.

Vaciar 5 mL de la solucion de -:} Sostener &l swab en un angulo de ), Regresar el swab al interior de
enjuague en pequefios tubos con & 30° con respecto a la superficie <) la solucion de enjuague en el
tapon de rosca y autoclavearlos a muestrear. Frotar el swab lenta wibo, ¥ romperio de la parte
Humedecer la cabeza del swab ¥ completamente por toda la superior. Cerrar el wbe y agitar
¥ exprimir la solucion en exceso superficie del area deseada. Hepetir vigorosamenie por 10 seg. Inocular
presionando conira la pared interior esta operacion res veces sobre cada Placa Petrifilm™ con 1 mL de
del tubo con un movimiento rotatorio esta superficie, en tres direcciones k& solucion.

distintas

Resultados del Meétodo de Swab
Recuento en la Placa Petrifilm™
X
@ Volumen total de diuyente (en &l tubo)
Recuento otal  drea musstreada

4 Incubar y enumerar tal como se
indica en los instructives del
paquete. Referirse a las Guias de
Interpretacion cuando se lean los
resultados.

Fuente: 3M Microbiologia. 3M México S.A. de C.V. URL: http://solutions.productos3m.es
Iwps/portal/3M/es_ES/FoodSafetyEU/FoodSafety/Productinformation/ProductCatalogue/.
Consulta: 15 de septiembre de 2016.
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Anexo 2.

Método de muestreo de aire y analisis de ambientes

3M Placas Petrifilm“ Procedimientos de Monitoreo Ambiental

Para detalles sobre PRECAUCIONES, EXCEPCICONES DE GARANTIAS / REMEDIOS LIMITADOS, LIMITACICN DE
RESPOMSABILIDAD DE 3M, informaciones sobre ALMACENAMIENTO Y DESECHO, e INSTRUCCIONES DE USO, ver el

Imstructivo de uso del producto.

Las Placas 3M Petrifilm™ son un método fiable para la deteccion de contaminacion microbiana ambiental. La constitucion de las
Placas Petrifilm™ permite que puedan ser utiizadas para control ambiental, asi como por contacto directo 6 mediante swabs.

Diluyentes

= Buffer de fosfatos de Butterfield s
{buffer de fosfatos IDF 0.0425 g/l de
KH2PO4 ajustado a pH 7.2)

= Agua peptonada al 0.1%

= Diluyents de pepiona sal
{metedo 150 6579)

- Solucion salina (0.85-0.90 %)

= Caldo letheen libre de bisulfitos

= Agua destilada

utilizar caldo letheen para los
metodes de contacto direcio y swab.
Este caldo neutraliza efectivamente
los sanitizantes acidos, halogencs y
cuaternarios de amonio.

Hidratacion

Antes de usar las Placas Petrifim™
para muesteo de aire o contacto
directo, hidratar las placas con 1 mL
del diluyente apropiado. Dejar que

las placas hidratadas permanezcan
cerradas por un minimao de 1 hr antes
de usarlas. No es necesario que &l gel
esté solidificado completamente.
Hidratar las Placas de Recuento de
Mohos y Levaduras con caldo letheen
exclusivamente para el monitoren por
contacto directo.

Meétodo de Muestreo de Aire

Usar una pinza para Placa
Petrifilm”en combinacion con una
cinta de doble adhesivo. Colocar la
placa en la pinza por el lado que
une los dos films. Pegar un poco
de esta cinta adhesiva a cada lado
de la pinza.

4 Incubar y enumerar tal como s
indica en los instructivos del
paquete. Referirse a las Guias
de Interpretacion cuando lea los
resultados.

r) Sin tocar el area circular de

&~ crecimiento, levantar el film
superior y llevarko hacia aras hasta
que quede adherido a la cinta
adhesiva. Asegurarse que & film
quede plano sobre la pinza

Resultados del metodo de
Mugstreo de Aire
Resultado en la Placa Petrifilm™/

= Recuento de Coliformes

» Recuento de E. coli / Coliformes
+ Hecuento Rapido de Coliformes:
- Recuento de Entercbacterias
Resultado en la Placa Petrifilm™/
Blcm2 para:

» Recuento de Mohos y Levaduras

Almacenamiento

Alamacenar las Placas Pewifilm™
hidratadas en bolsas plasticas selladas
con cinta. Prateger las placas de la luz
(=2 puede uzar el empaque oniginal) ¥
refrigerar de 2-8 ° C (36-46°C).

Las placas de Recusnto Asrobico
hidratadas pueden ser refrigeradas por
un maxime de 14 dias.

Otras Placas Petrifilm™ hidratadas
pueden ser refrigeradas por un maximo
de 7 dias.

Se puede usar la cinta adhesiva de
doble cara con o sin la pinza para
posicionar las Placas Petrifilm™
para muesireo de aire

Exponer las Placas Petrifilm™ por
no mas de 15 minutos.

Fuente: 3M Microbiologia. 3M México S.A. de C.V. URL: http://solutions.productos3m.es
Iwps/portal/3M/es_ES/FoodSafetyEU/FoodSafety/Productinformation/ProductCatalogue/.

Consulta: 15 de septiembre de 2016.
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Anexo 3. Cotizacion del servicio de analisis de superficies

Fuente: Alimentos Montesol, S.A. [Solo para propésitos ilustrativos].
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Anexo 4. Cotizacion de Placas Petrifilm Recuento Aerobio,
Placas Petrifilm E. coli-Coliformes y agua peptonada para hidratar Placas

Petrifilm Mohos-Levaduras

“z7INGENIERIA VERDE

28 Aol 3-R3 posm L0, GUATEMALS, GUIATEMALA

FAX. (50Z) 23R0-1300, Fax (507 23B0-1355
Bervicio al Choue: (507) B38R0-1337

W, VoI

Codtzaoion £: 2001485

Clenbe: Allmeniios Monbesol, E.A- Fecha: 3102045

Dir=cclon: 23 Ay, £1-32 zona 12

Atrcisn:  Rodoto Zamara Teitfeno:  2377-2090 A135
Carge:  Laboratoro Calidad Asesor  Dawld Samg

Artiouls Dacorpolon | cantigas [wnLmsd | Precicarz | Totuatz
WMCOOI020  Fenifim Amrobic Court 100 0 238000 02800
MCOOI021  Feintfim E. Coil - Cairorm Count 100 Unidad 2550000 028500
WMCOOI053  Fiip Top BN 50 mi msber] 6 case 100 Unidad @ B00.5000 050050

TOTAL: @ 1.35%60|

Dbcarvanlonsc:
~Freclos Inclug=n WA
—ofzmas valdas por 15 dias

David Zarg
Coarea: davidcargi@velcanet, Calular £232-1773

Solucioness innovadorss, productns y serdcios pars ks industrs de simenbos

Fuente: Ingenieria Verde, proveedor de materiales de 3M. [Solo para propdsitos ilustrativos].

166



Anexo 5. Cotizacioén de Placas Petrifilm Recuento Aerobio,
Placas Petrifilm E. coli -Coliformes e Hisopos Swab Sampler para tomar

muestras de superficies

“z7INGENIERIA VERDE

2 Avenida 33 woem [0, GTATEMALA, GUATEMALA

FRX. (507 23E0-1300, Fax (S0Z) 23R0-135%

Bervicio al Chele. (50F) B38133T

W, TR

Codtzaalon £: 2001573

Clenbe: Alrmenins Montesol, 24 Fecha: 0512015

Direccitn: 22 A, £1-31Z2 7003 12

Amrcisn:  Feodoro Zamora Twigfono:  Z377-2090 A125
Cango: Caldad Azpnor Crawld Sarg

Artioulo | Decoripolon | canticad | unl Med | Precic @tz | Totalatz
WCDO020  FenTimAmroik: Court T00  Lrid 3 28000 T =800
MCDOI021  Feinfim E. Coil - Coifform Count 100 Uridad 4 2550000 28500
MCDOI0SZ  Swab Sampier Le 4 mi 10000 Urkisd Q1EE000 015510

Dbcarvaolonse: TOTAL: @ Z883,00)

-Frecios InchgeEn A
—Ofedas valdas por 15 dias

David Zarg
Coareo: davidcarg@Evelcanst, Calular S232.1773

Soluciones innovadoras, productos y serdcios pars ks industris de aiimentos

Fuente: Ingenieria Verde, proveedor de materiales de 3M. [Solo para propositos ilustrativos].
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Anexo 6. Cotizacion de Placas Petrifilm Recuento Aerobio,
Placas Petrifilm E. coli-Coliformes, agua peptonada y puntas de pipetas

pararealizar la siembra de la muestra

“Z/INGENIERIA VERDE

2da Avenids 313 zoea 10, GUATEMALS, GGUATEMALA
FEXC (500) 23801 304, Fax: {502} 23801395

Earwices ol Cleence: {502} 2330-1357

W EERL N
Codizacion #: 2001572

Chere: Almertos Montescl, 5.6 Fecha: 05112015

Oreccidre: 23 A, 4132 zona 12

fgendén:  Rodatio Zamar Telefoma:  ZATT.H090 A154

Carge: Calidad Asesor: Clanid Earg

WCO0D0ED  Peiridim Acrobic Count 1,00 Unidad 0 238.0000 O 336,00

WICO0D04Y Pt E- Coll - Colitcnm Counl 1,00 Unidas 0 285./0000 0 285,00

WCO0D0S3  Flip Top BPN 00 mil esieril BS case 1,00 Unidad 0 E00.5000 O 800,50

MICDO0ZSE  Tips Andes oz 100 2 1000 ul pic 500 1,00 Unidas O B5.0000 0 8500
TOTAL: O 1.408,50|

Observack nes:
«Prados inchyen M.
«Ciiertas validas por 156 dias

David Sarg
Corroo: davidsargfirvelsa.net, Celular: B632-1773

Soluckones innovadoras, productos y servidos para |a Industria de alimentas

Fuente: Ingenieria Verde, proveedor de materiales 3M. [Solo para propdsitos ilustrativos].
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Anexo 7. Estrategias para la implementacion de produccion mas

limpia

f7 ’

Figura 1. Etapas basicas de la estrategia P+L en las empresas,
siete pasos basicos para analizar e implementar
(G: grande, P: pequefio).
Fuente: Estrategia de produccién mas limpia en las empresas, siete pasos basicos para analizar
e implementar. URL: http://www.cegesti.org/exitoempresarial/
publicaciones/publicacion_209 180912_es.pdf. Consulta: 10 de abril de 2016

169



Anexo 8. Métodos para reducir pérdidas de agua

“©
/gf"’lB,, =
f“‘k %4
%
e
%y,
lag
‘e, ’; & o
oy, Wiy anuales inevi- o
e 7 >
r O tables L

Nivel econdmico
de pérdidas
reales

Pérdidas reales potenci-
almente recuperables

Fuente: Guia para la reduccion de las pérdidas de agua (2009). URL:
http://www.cegesti.org/exitoempresarial/ publicaciones/publicacion_209 180912 es.pdf
Consulta: 10 de abril de 2016.

Anexo 9. Factores que influyen en las fugas

Condiciones de infraes-

Ls disponibilidad ] tructura respecto s los
agua, recursos financie- materiales, presidn del
ros y de personal sistema y politica de
renovacidn
Fugas
Politica de control de Actitud institucional con
fugas: actividad, per- respecto a la estructura,
cepcidn, conocimientos regulacidn, politics
técnicos

Fuente: Manual de manejo de fugas de la OMS (2001). URL: https://www.giz.de/fachexpertise/

downloads/giz2011-es-guia-reduccionperdi-das-agua-resolucionbaja.pdf
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Anexo 10. Material de apoyo para el personal del tema de ETA’s

Alimentos Montesol S.A. :‘:’"ar
Montesol GUIA DE CAPACITACION i ot
icion 01
Pagina 1 de 2
Tema: INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA Y
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS
ALIMENTOS.
Personal Objetivo: Miembros de comité BPM, supervisores e inspectores
Elaborado por: Rodolfo Zamora )

Fecha Modificacién: 12/03/2016

Definicion de Alimento: Cualquier sustancia natural o artificial que
nosotros ingerimos con la finalidad de proporcionarnos nutrientes para el
buen funcionamiento de nuestro cuerpo.

Clasificacion de Alimentos

e No perecederos : Duran por mucho tiempo y ejemplos: Azucar,
harina y fideos

e Semi perecederos: Intermedio, estables pero debe darseles buen
trato y ejemplos: Enlatados, congelados, nueces y papa.

e Perecederos: los que duran muy poco tiempo. y ejemplos: casi todos
los alimentos. Enlatados abiertos.

Microorganismos de Interés:
e Alteradores: son los que alteran la calidad del alimento.
e Patdégenos: causan dafio a la salud.

Origen de Microorganismo a los Alimentos:

e Factores: Aire, Suelo, Polvo, Agua, Animales, Aves, Insectos,
Envases, utensilios y equipo en general. Ingredientes
contaminados, HOMBRE =»puede se un “Portador sano” el cual
transmite la enfermedad sin saber que la tiene, pues no tiene
sintomas y contamina por medio de secreciones de boca, nariz y
heces.

Tipo de Contaminantes:
¢ Fisicos: ejemplos: material extrafio, tornilios, espinas, etc.
e Quimicos: ejemplos: gasolina, grasa, thinner, pesticidas,
— plaguicidas, etc.
e Biolégicos: ejemplos: insectos, microorganismos.
Factores que causan una enfermedad transmitida por los alimentos:
e Debe ser llevado al lugar de elaboracion.

Fuente: elaboracion propia.
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Anexo 11. Material de apoyo para el personal del tema de ETA’s
P g Alimentos Montesol S.A. ;:"33:001
Montesol GUIA DE CAPACITACION daes
icion 01
Péagina 2 de 2

Microorganismos e Introduccién a la Microbiologia:

e Bacterias.
e Virus.

e Hongos.
e Parasitos.

Ejemplos de Enfermedades Transmitidas por los Alimentos:

ENFERMEDAD SINTOMAS
Botulismo Dificultad para deglutir, mareos, debilidad, cambios de voz,
doble vision, paralisis progresiva y hasta muerte.
S SRS Nausea, vomitos, dolor de cabeza, meningitis y hasta
Listeriosin interrupcion del embarazo.
Célera Diarrea abundante y acuosa, vomitos y deshidratacion

rapida que puede provocar la muerte

Intoxicacién Alimentaria:

Nauseas, vomitos, diarrea, dolor abdominal, postracion,
calambres, shock, dolor en boca del estbmago y nausea.

Disenteria

Diarrea Muco-Sanguinolenta, fiebre, vémito y dolor
abdominal.

Tifoidea y Paratifoidea

Dolor abdominal, diarrea, escalofrios, estrefiimiento,

postracion, nausea y fiebre.

Salmonelosis

Dolor abdominal, nauseas, vomitos, diarrea y fiebre.

Diarrea

Fiebre, dolor abdominal, colico y diarrea acuosa.

Hepatitis A

Falta de apetito, nausea, dolor, debilidad molestia, fiebre
postracion y piel amarilla.

Cisticercosis

Amebiasis

Nerviosismo, fatiga, calambres, dificultad para ver, dolor de
cabeza y problemas del sistema nervioso. s

Diarrea, nauseas, vomitos, deseo 7urgente de defecar,
calambres abdominales y perdidas de apetito y peso.

Giardiasis

Nausea diarrea, perdida de peso, célicos, flatulencia y falta
de apetito.

Fuente: elaboracion propia.
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Anexo 12. Lista de asistencia a la capacitacién sobre ETA’s

Alimentos Montesol S.A.
Control de Asistencia a Capa(citacign s
CharlaNo.__ 0% Ak

Forma RH 02-004

) AXKO -
Fecha: 24 o/ (

(228
Montesol Responsable:

=
Tema: T op¢
Al

o ?’\ g_ge(\ 22
~ST12(

Nombre y Apellido

Categoria

Fecha que se capacitd

[

(cfslg Cashlln
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culogl o

Need, Moddiing?.

Man lc’ﬂ pai€inte

W NE

—

|Sga Zos fs‘/

Sy [ L

22/) s

Mo T

L

Flr fa luz Re

Kodoccidn

oM/t [ Zot e

alodln /1w
Venite: (aalubz

04 (04 ]/¢

Peodocoicin

04-OH - ZOIG

0 |~ o B W N |

IPeealle Posale

{)ﬂ(vd(&c/

oY [0y /z0lC

©

Oalida d

nu-04-1C

/L%SJ‘QC, Dospleg

'A‘L\,(au(‘ Q(R
10|

7T

1
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17,
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19|
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26]

27

28]

29
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35

36

37,

38|

39|

40|

[Firma Responsable:

(OBSERVACIONES

Fuente: elaboracion propia.
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Anexo 13.

Forma

Alimentos Montesol S.A. RH 04-009

Montesol GUIA DE CAPACITACION: Charia No. 9 mez:‘:: ifif
Péagina 1 de 2
Tema: PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARES
DE SANITIZACION (POES)
Personal Objetivo: Todo el personal de planta.
Modificado por: Rodolfo Zamora
Fecha Modificacion: 04/04/2016

Procedimientos Operativos Estandares de Sanitizacion (POES): son
practicas y procedimientos de saneamiento escritos que se deben
desarrollar e implementar para prevenir la contaminacion directa o la
adulteraciéon de los alimentos que se producen, elaboran, fraccionan y/o
comercializan.

Procedimientos: indican en una serie de pasos la forma en que debe
realizarse la limpieza y la sanitizacion para que sea correcta.

Operaciones: son ejecuciones o maniobras metodicas y sistematicas sobre
cuerpos para lograr un determinado fin.

Estandares: son modelos, normas, reglas o patrones a seguir. Fijan pautas
minimas a lo que se deben ajustar las conductas o productos para ser
eficaces, positivos, utiles y confiables.

Sanitizacién: es un proceso aplicable a la limpieza por el cual el namero de
contaminantes organicos que se encuentran en las superficies se reduce a
un nivel de seguridad. La carga microbiana se disminuye al eliminar restos
de materia organica adherida a la piel u objeto.

LIMPIAR no es lo mismo que SANITIZAR.
LIMPIAR es retirar la suciedad gruesa.

Suciedad gruesa es comida, tierra, particulas grandes no deseadas. Este
tipo de suciedad la podemos ver a simple vista, a diferencia de los
microorganismos que solo se ven por el microscopio.

SANITIZAR es reducir a un nivel aceptable, eliminar o matar a los
microorganismos que existen en un objeto determinado.

Sanitizante es un quimico que reduce el nimero de microorganismos a un
nivel seguro. No necesita eliminar el 100 por ciento de todos los organismos
para ser efectivo. Los sanitizantes no matan virus y hongos, en una
situacion de preparacién de alimentos, el sanitizante debe reducir la cuenta
de bacterias en un 99.999 por ciento. Los sanitizantes requieren matar el
99.999 por ciento de los organismos presentes en 30 segundos.

Si usted trabajo en limpieza de areas de preparacién de alimentos,
entonces esta interesado en sanitizantes.

Importancia de la SANITIZACION: Se disminuye la probabilidad de
contaminar con microorganismos los alimentos y por lo tanto también se
disminuye la probabilidad de enfermar a nuestros clientes.

Fuente: elaboracion propia.
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Anexo 14. Material de apoyo para el personal sobre POES
Forma
P e Alimentos Montesol S.A. < ‘:f‘a";“’) Y
Montesol GUIA DE CAPACITACION: Charla No. 9 iy i

Pagina 2 de 2

Objetivo: Producir alimentos confiables y seguros.

Procedimiento general de limpieza y sanitizacion:

1.
2

3.

Retirar suciedad gruesa o desechos grandes de piso: con jaladores.
Eliminar suciedad gruesa o desechos grandes: con agua presion,
cepillos y jaladores, primero maquinas y luego pisos.

Pre- enjuague: a) Proteger del contacto con agua: motores, interruptores,
toma corrientes, lamparas UV, etc. b) Remover suciedad en sentido en el
que la maquina trabaja.

Aplicar jab6n desinfectante en espuma y restregar: de arriba hacia
abajo sin desperdiciar, cubriendo todo el equipo o maquina y siendo
minucioso, utilizar cepillos y esponjas.

Retirar espuma con abundante agua. Aqui ya no debe haber
suciedad.

Inspeccionar o Revisar Visualmente si esta limpio donde lavo, si es
posible use linterna y ponga la maquina a funcionar; si no esta limpio
regresar al paso No. 3, si esta limpio siga adelante.

Lavado de pisos: aplique espuma, restriegue, enjuague tratando de no
salpicar las maquinas.

Sanitizar: aplicar sanitizante primero en pisos luego en maquinas:
(efecto quimico) dejar minimo 15 min. ESTA TAREA SE HARA AL
TERMINAR Y ANTES DE EMPEZAR A UTILIZAR UNA LINEA DE
PRODUCCION. Esto nos ayuda a prevenir contaminacion que pueda venir
a las lineas por la noche.

Secar bien, dejandolo toda la noche. Si se trabajara de inmediato
enjuagar con agua a presion y utilizar jaladores si es necesario. Esto
incluye equipos, maquinas y pisos.

Recuerde: Si ensucia menos, habra menos que limpiar.

Cada trabajador es responsable por limpiar y desinfectar su area de trabajo
o por velar que exista un equipo asignado para hacerlo de lo contrario
deben avisar al supervisor.

Fuente: elaboracion propia.
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Anexo 15. Lista de asistencia a capacitacion sobre POES

“& Alimentos Montesol S.A. Forma RH 02-004
& Montesol Control de Asistencia a Capacitacién ~ Responsable: -coc uro Mied
CharlaNo.___ 2\ Tema:_YOE€ S Fecha: 5¢
Nombre y Apellido Categoria Fecha que se capacito Firma
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39|
40|
- m% (OBSERVACIONES

Fuente: registro de asistencia a capacitacion, Alimentos Montesol, S.A.
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