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1. RESUMEN EJECUTIVO

La industria avicola constituye una de las actividades productivas mas importantes y
dinamicas del sector agropecuario del pais. En el 2003, la avicultura contribuy6 con el
11.3% del total del valor bruto de produccién agropecuaria, superada Unicamente por la
produccién del café y la de azlcar de cafia, las cuales aportaron el 22.8% y el 13.8% del
valor bruto de la produccion del sector, respectivamente.

En Centroamérica, Guatemala es el pais que registra la mayor produccién avicola,
equivalente al 37% de la produccion total de la region. Asimismo la industria avicola ha
registrado en los Ultimos afios un crecimiento promedio superior al 5% anual. Entre los
factores que han contribuido a este dinamismo destacan el alto desarrollo tecnoldgico de
la industria, particularmente en el area genética y en los sistemas de alimentacion; el
manejo sanitario, mediante la aplicaciébn de controles de vacunacion, la proteccién
arancelaria para la carne de pollo; la desgravacion arancelaria de la importacién de
granos, insumos basico de la alimentacion de las aves, el cual representa entre 50% vy el
60% del costo de produccién de carne de pollo.

También existen otros temas como por ejemplo: la seguridad en los alimentos, que cada
vez son mas importantes y toman la importancia debida. La inocuidad en el pollo es
trascendental para poder brindar un producto de consumo que cumpla con las normas
necesarias para su consumo. Como parte de dicho aseguramiento, es necesario que la
planta de procesamiento cuente con un laboratorio microbiolégico que certifique que el
producto es apto para el consumo humano.

En el laboratorio microbiolégico de la planta procesadora de pollo, se detect6 la necesidad
de un manual de induccién para el departamento técnico, ya que en la actualidad no se
cuenta con uno y se quiere que la insercion de los colaboradores sea de la mejor manera
posible. Se planific6 y se desarroll6 dicho manual, tomando en cuenta temas relevantes
para una facil insercion a la institucion. EI manual de induccion hard que el colaborador
tenga en su primer contacto con la institucién una herramienta que lo ayude a resolver las
dudas primarias, posteriormente vendra todo un proceso para fortalecer sus capacidades
y conocimientos y asi pensar en una carrera dentro del laboratorio.

La rotacidn de personal es un fenébmeno que cuesta dinero a las empresas, muchas veces
dicha rotacion se genera por la falta de un plan adecuado de induccién de los
colaboradores. El no saber cuales son los objetivos, las tareas, el fin de la empresa y
otros temas, hacen que las capacidades no se potencialicen y se genere un sentimiento
de incapacidad.

Se recomend6 desarrollar un programa de capacitaciones bien estructurado con temas de
actualidad para que los colaboradores puedan fortalecer sus capacidades y desarrollar
otras que aun no tengan, asi como desarrollar programas como planes de carrera,
evaluaciones de desempefio y realizar un estudio del clima laboral.



2. INTRODUCCION

La industria avicola en Guatemala es de vital importancia, ya que forma parte de la
canasta basica de los guatemaltecos, los procesos artesanales en el proceso de postura,
engorde y beneficiado han quedado atrds para dar paso a procesos mucho mas eficientes
y completamente automatizados.

En el caso de productos de caracter perecedero como es el pollo, no es suficiente con
saber que cumple con las especificaciones adecuadas, es importante para el consumidor
tener la seguridad que el producto es inocuo y que no habran riesgos en el consumo.

Como soporte para garantizar la inocuidad del producto, dentro de la planta procesadora
de pollo se encuentra el laboratorio de microbiologia, encargado de realizar las pruebas
correspondiente y asi poder extender los certificados que abalan que el producto cumple
con los pardmetros establecidos por la norma (Codex Alimentarius).

Por la importancia que tiene el laboratorio dentro del proceso de beneficiado, es
importante que los técnicos laboratoristas que alli laboran tengan una induccién adecuada
para poder desempefiar sus funciones de la mejor manera. La induccion al puesto es el
proceso en donde se le proporciona al trabajador una introduccién a la empresa y a su
puesto, buscando desarrollar una imagen positiva de la misma y facilitar la adaptacion del
trabajador.

Se disefi6 un manual de induccion que abarca los temas mas importantes como: una
breve historia de la institucion, la visién y la mision, la actividad que desarrolla, los
objetivos, el organigrama funcional, etc.



3. DELIMITACION DEL PROBLEMA

Tema: Planta procesadora de pollo.
Sub tema: Laboratorio de microbiologia.

Objeto de estudio: Disefio de un manual de induccidn para el area técnica.



4. MARCO TEORICO

4.1 EL POLLO COMO ALIMENTO

El pollo es un alimento muy popular en todo el mundo y no es de extrafar, ya que es
delicioso, nutritivo y se puede preparar de muchas maneras. El pollo es uno de los
alimentos de origen animal, mas aceptado y valorado por la gente de todas las edades,
asi como por diversas tradiciones culturales y culinarias.

4.2 HISTORIA DEL POLLO

La practica de la cria de pollos para la alimentacién es muy antigua, la domesticacién de
las aves de corral se cree que comienza en el sur de Asia, hace mas de 4000 afos. La
popularidad del consumo de pollos ha variado a lo largo de la historia. A veces, el pollo ha
sido considerado como un articulo de lujo, mientras que en otras ocasiones, ha caido en
la indiferencia y el olvido.

En los Estados Unidos, el consumo de pollo se inici6 con los primeros colonos ya que
llevaban pollos con ellos. Si bien en un primer momento, los pollos fueron criados por
familias individuales para su propio consumo, segun se fueron desarrollando las ciudades
y aumentaron su poblacion, los excedentes de pollo se vendian o cambiaban por otros
alimentos.

El desarrollo de métodos modernos de refrigeracion y un aumento en la rapidez del
transporte ha conllevado una mayor produccion de aves de corral en el siglo 19, aunque
el aumento de cria de aves de corral no aumenté hasta después de la Segunda Guerra
Mundial. A partir de entonces ha aumentado la popularidad del consumo de pollo. Hoy en
dia, los principales productores de pollos y de aves de corral en general son China, Rusia,
Estados Unidos, Brasil, Japén y México.

4.3 BENEFICIOS PARA LA SALUD

Las personas que comen carne y buscan la manera de reducir la cantidad de grasa en
sus comidas, pueden hacerlo comiendo pollo. La parte mas magra del pollo es la pechuga
de pollo. La grasa de pollo también es menos saturada que la grasa saturada de la carne
de vacuno.

Sin embargo, comer la piel de pollo, duplica la cantidad de grasa que ingerimos de este
alimento. Por esta razon, es mejor quitarle la piel al pollo antes de cocinarlo.

4.4 COMO SELECCIONAR Y ALMACENAR EL POLLO

Cuando se compra un pollo entero, se deben buscar los pollos que tengan un aspecto

firme y con buen peso, con la pechuga redondeada. Tanto si se compra un pollo entero o
en piezas, el pollo debe sentirse flexible al tacto, y no debe tener un olor fuerte.



El color de la piel del pollo ya sea blanca o amarilla, no tiene ninguna incidencia en su
valor nutricional. Sin importar el color, la piel del pollo debe ser opaca. Si se compra un
pollo congelado, hay que asegurarse de que esta congelado y no tiene restos de hielo o
guemaduras por congelacion.

Si es posible, hay que comprar pollos que han sido alimentados organicamente y criados
al aire libre, ya que estos métodos de cria de aves domeésticas producen pollos que son
méas sabrosos y mejores para la salud. Los pollos que han sido alimentados
organicamente, se alimentan con una dieta ecolégica y se crian sin el uso de hormonas o
antibiéticos. En las granjas de cria de pollos se les permite estar al aire libre en lugar de
tener los pollos confinados en el gallinero.

El pollo se debe almacenar en la seccién mas fria del refrigerador. Si el envase esta
intacto, es mejor guardarlo asi en el refrigerador. El pollo fresco se puede almacenar en

el refrigerador por un periodo de hasta tres dias, en tanto el congelado puede durar hasta
un afio.

4.5 PARTES DEL POLLO
A continuacion en la figura 1, se muestran las partes del pollo.

Figura 1. Partes del pollo
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4.6 VALOR NUTRICIONAL DEL POLLO

4.6.1 PROTEINAS

El componente nutricional mas conocido de pollo es la proteina. De acuerdo con Nutrition
Data, un sitio Web que muestra la informacién nutricional de la USDA, una taza de pollo
asado (carne de la luz) contiene 38 gramos de proteina, que es el 76% de la cantidad
diaria recomendada (RDA).

4.6.2 COLINA

Colina es una forma de lecitina, y segun el Linus Pauling Institute, protege el higado de
dafios y cambios de células cancerosas y evita que el colesterol en el higado. Un estudio
de la Universidad del Estado de Kansas muestra que cuando lecitina y colesterol se
comen juntos, la lecitina puede bloquear la absorcion del colesterol. Esto es un beneficio
adicional al comer pollo, como la una taza de pollo asado mencionado anteriormente
también contiene 105 miligramos de colesterol.

4.6.3 VITAMINAS

EL pollo también esta cargado con vitaminas, especialmente la B, también vitaminas
como la tiamina, riboflavina, niacina, vitamina B6 y &cido folico. La vitamina B con la
concentracion mas alta es la niacina, llegando a 14,7 miligramos en una porciéon de una
taza de pollo. Se trata de 73 por ciento de la RDA. La clinica Mayo afirma que la niacina
eleva los niveles de colesterol HDL (bueno), y también ayuda a mantener la salud del
sistema nervioso y el sistema digestivo. También es importante para la salud del cabello,
ojos y piel. Todas las vitaminas b ayudan a desempefar un papel en el metabolismo de
las grasas, también.

Otras vitaminas encontradas pollo en cantidades menores son vitaminas A, E y K.
4.6.4 MINERALES

El pollo contiene varios minerales que contribuyen a la salud del cuerpo. El mineral con la
mayor concentracion de pollo es el selenio. En una porcién de una taza de carne de pollo,
hay 36,1 microgramos de pollo, que es de 52 por ciento de la RDA. Segun los institutos
nacionales de salud, el selenio es un antioxidante y se ha encontrado para reducir el
riesgo de cancer de prostata y puede mejorar los sintomas de asma y bronquitis. Otros
minerales en el pollo son fésforo, con 304 miligramos, que es 30 por ciento de la RDA. El
NIH afirma que obras de fésforo con vitaminas del complejo b para ayudar a los musculos
de contrato y ayuda a mantener la salud del corazon y los rifiones. Magnesio, hierro, zinc,
calcio, potasio y cobre afiaden a los minerales vitales encontrados pollo.

4.7 CONTAMINACION DEL POLLO

Tanto la carne de pollo como los huevos pueden contaminarse durante el proceso con
microorganismos que deterioran los alimentos o como suele llamarse que alteran la
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cadena “de la granja al plato”. Los animales pueden infectarse a través de alimentos
contaminados, del ambiente en el que viven o de otros animales enfermos. Una
enfermedad también puede transmitirse verticalmente (de padres a hijos) a través de los
huevos.

Una de las enfermedades mas comunes causadas por la carne de ave y los huevos es la
Salmonella. Un animal infectado por Salmonella excreta microorganismos que pueden
contaminar a otros animales sanos cuando entran en contacto con ellos en la granja, en el
matadero o en el mercado; a esto se le llama contaminacion cruzada. Las infecciones en
humanos suelen ser el resultado de procesos de coccion insuficientes y/o contaminacion
cruzada entre alimentos, ayudados por técnicas negligentes de manipulacion o
almacenamiento de los alimentos o por contacto con animales infectados. Los sintomas
mas comunes provocados por la infeccién por salmonella, o salmonelosis, son malestar
general, diarrea, fiebre alta, vomitos, dolor abdominal agudo y en los casos mas graves
puede desarrollarse septicemia o peritonitis.

Otra enfermedad muy comudn causada por la carne de ave y los huevos es la que provoca
un microorganismo llamado Campylobacter. Este tipo de bacteria es capaz de sobrevivir
hasta tres meses en pollos congelados. Las infecciones en humanos suelen ser el
resultado de ingerir pollo o pavo cocinado insuficientemente o infectado por
contaminacién cruzada durante su manipulacion.

La infeccion por Campylobacter, o campilobacteriosis, se manifiesta entre cinco y siete
dias después de ingerir un alimento contaminado. Esto se debe a que la bacteria requiere
ese tiempo para multiplicarse, invadir el sistema digestivo y provocar la enfermedad. Los
sintomas mas habituales son malestar general seguido de fuerte diarrea y dolor
abdominal. No suelen producirse vomitos. Puede confundirse facilmente con apendicitis
por los fuertes dolores y la fiebre. Sangre y mucosas pueden ser excretados en las heces.

4.8 FUENTES DE CONTAMINACION

Las aves llegan al matadero con gran carga microbiana en su tracto digestivo. También, y
procedentes de las heces y del ambiente, en sus plumas, piel y patas. En las diferentes
etapas del procesado, estos microorganismos se van a redistribuir, a la vez que se
producira una contaminacion cruzada de una aves a otras, y a partir de las superficies,
agua y personal.

Algunos microorganismos (Salmonella, Escherichia coli) son capaces de infectar los
ovarios y oviductos de las gallinas, pudiendo pasar al interior del huevo durante su
formacion.

El elevado grado de hacinamiento a que son sometidas las aves en las modernas
explotaciones de cria intensiva es un factor determinante por lo que se refiere a la difusion
de los microorganismos de unos animales a otros.

El estrés del transporte favorece también la accién de los microorganismos entéricos, lo
gue muchas veces es causa de la aparicion de procesos diarreicos.



4.8.1 RASTRO

Una vez en el rastro, todas las etapas de la carnizacién son importantes desde el punto
de vista higiénico, si bien el escaldado y, sobre todo, el desplumado y la evisceracién son
las mas delicadas.

Las aves vivas se cuelgan de sus patas de la cadena de sacrificio y esta operacion
supone un forcejo y la produccion de una gran cantidad de polvo y microorganismos en el
ambiente del &rea de colgado.

El aturdimiento eléctrico, relaja los esfinteres, permitiendo asi la salida de heces con
microorganismos entéricos que contaminan la superficie del cuerpo del animal.

En el desangrado, la hoja del cuchillo o aparato utilizado puede diseminar las bacterias de
unos animales a otros.

El escaldado produce una dilatacion de los foliculos que facilita la posterior eliminacién de
las plumas. Durante esta operacion, cada ave transfiere al agua millones de bacterias
procedentes de la piel, patas, plumas y contenido intestinal.

El desplumado es el principal punto de contaminacion cruzada, tanto por microorganismos
fecales como procedentes de la piel, plumas y suelo. Es la etapa mas importante por lo
que se refiere a la contaminacion con Campylobacter spp, E.coli y salmonelas.

La evisceracibn manual es una operacion en la que es frecuente la contaminacion
cruzada entre las canales, a través de las manos de los operarios, utensilios y equipo. La
moderna maquinaria empleada para la evisceraciébn automatica es mas segura en este
sentido.

La inspeccion post mortem no permite detectar las canales contaminadas con
microorganismos patdgenos para el hombre.

El lavado de las canales después del desplumado y de la evisceracion y antes del
enfriado sustituye la capa de liquido superficial de las canales por una capa de agua
limpia. Durante esta operacion se eliminan por arrastre muchos microorganismos y se
reduce su contaminacion superficial en un 90% aproximadamente. Un aspecto que debe
destacarse también es que el agua de lavado aporta a las canales muchos
microorganismos psicrotrofos (especialmente Pseudomonas spp).

El enfriado de las canales impide el crecimiento de algunos microorganismos. Un retraso
en la aplicacion del frio supone, por tanto, un posible crecimiento microbiano.
Durante el almacenamiento en refrigeracién, se observa un aumento en el nimero de
microorganismos psicrotrofos. La duracion de la vida util de las canales de pollo esta en
relacion con el grado de contaminacion inicial y con las condiciones de almacenamiento.

El control de la contaminacion durante el procesado en el matadero es complicado. Es
posible reducir la contaminaciéon microbiana si se aplica correctamente en el matadero el
Sistema de Analisis de Riesgos e Identificacién y Control de Puntos Criticos (ARICPC).
Pero, aunque se puede reducir el grado de contaminacion microbiana, incluso con unas
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practicas higiénicas adecuadas, es imposible producir canales de ave libres de
contaminacién superficial.

4.8.1.1 FLUJO DEL PROCESO DE BENEFICIADO DE POLLO

A continuacion en la figura 2, se muestra el flujo del proceso de beneficiado de pollo.

Figura 2. Flujo del proceso de beneficiado de pollo

*Recepcion de pollos vivos
1 *Se genera un subproceso lavado de jaulas
> * Aturdimiento y corte de cuello
3 *Desangrado del ave
) *Escaldado del ave
c *Desplumado del ave
: *Evisceracion del ave
; *Corte de patas
5 *Proceso de enfriamiento
5 *Clasificacién por pesos
hé *Despacho del producto

Fuente: Trabajo de campo



4.9 ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA
4.9.1 HISTORIA

En el mes de febrero de 1964, se fundd la comparfiia cuyos fines eran la produccion y
venta de gallina ponedora para los productores de huevo, para consumo del pais.

En el mes de abril de 1965 la planta procesadora de pollo se puso a la venta, credndose
una compafia subsidiaria de granja de engorde, la cual absorbi6 las operaciones de la
planta procesadora, operacion que en el momento de compra contaba con una
produccién de 5,000 pollos beneficiados a la semana. Tanto la planta procesadora como
la granja de engorde estuvieron funcionando como empresas separadas, hasta el primero
de julio de 1968 mes en el que se lleg6 a la fusidon de las dos empresas, creando una
sola. Esta fusion trajo como consecuencia la creacion de las bases de la mayor empresa
avicola en Centro América.

4.9.2 ACTIVIDADES DE LA EMPRESA

De las necesidades del ser humano la alimentacién es la mas importante para el sustento
de la vida. El crecimiento de las grandes ciudades crea la necesidad de tener sistemas de
produccién y conservaciéon de alimentos mas eficaces.

Basicamente la empresa se dedica al beneficiado de pollo en pie, generando una
variedad de productos:

e Pollo entero

e Pollo partes

e Menudos

En los alimentos, hay cuatro factores muy importantes que debemos tomar en cuenta:

Calidad: Es cumplir con las expectativas del cliente, ademas incluye las caracteristicas de
color, sabor, textura y aroma. Pueden considerarse aspectos de marca, empaque,
factibilidad de uso y proceso.

Seguridad: Es garantizar que los alimentos no causaran ningun dafio en el momento de
ser consumido, que esté libre de microorganismos patégenos, toxinas, compuestos
guimicos téxicos o cualquier tipo de material ajeno al producto.

Sanidad: Un alimento sano es un alimento fresco, libre de deterioro. El deterioro es
causado por microorganismos o cambios fisiolégicos propios del alimento, como lo es el
proceso de maduracion, golpes, temperaturas extremas, mal manejo, etc.

4.9.3 UBICACION

Actualmente el laboratorio microbioldégico se encuentra ubicada en la Calzada Aguilar
Batres 50-52 de la zona 11, ciudad de Guatemala. La Unica via de acceso es sobre dicha
calzada. El laboratorio se encuentra anexa a la planta procesadora de pollo. En la figura
3, se muestra la ubicacion de la planta procesadora de pollo.



Figura 3. Ubicacién de la planta procesadora de pollo

Ubicacién Planta Procesadora de Pollo

Hacia el Cenma

Hacia Ciudad de Guatemala Calzada Aguilar Batrez

NN

Calzada Aguilar Batrez Hacia el Sur

Planta Procesadora de Pollo

Colonia Castafias

Fuente: Trabajo de campo

4.10 MICROBIOLOGIA

Segun De la Rosa y Prieto (1998) “la microbiologia se puede definir, sobre la base de su
etimologia, como la ciencia que trata de los seres vivos muy pequefios, concretamente de
aguellos cuyo tamafio se encuentra por debajo del poder resolutivo del ojo humano. Esto
hace que el objeto de esta disciplina venga determinado por la metodologia apropiada
para poner en evidencia, y poder estudiar, a los microorganismos”. (p.12).

4.11 BREVE HISTORIA DE LA MICROBIOLOGIA

Precisamente, el origen tardio de la Microbiologia con relacion a otras ciencias biolégicas,
y el reconocimiento de las multiples actividades desplegadas por los microorganismos,
hay que atribuirlos a la carencia, durante mucho tiempo, de los instrumentos y técnicas
pertinentes. Con la invencion del microscopio en el siglo XVII comienza el lento despegue
de una nueva rama del conocimiento, inexistente hasta entonces. Durante los siguientes
150 afios su progreso se limité casi a una mera descripcion de tipos morfologicos
microbianos, y a los primeros intentos taxondmicos, que buscaron su encuadramiento en
el marco de los "sistemas naturales" de los Reinos Animal y Vegetal.

El asentamiento de la Microbiologia como ciencia esta estrechamente ligado a una serie

de controversias seculares (con sus numerosas filtraciones de la filosofia e incluso de la
religion de la época), que se prolongaron hasta finales del siglo XIX.
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La resolucion de estas polémicas dependié del desarrollo de una serie de estrategias
experimentales fiables (esterilizacion, cultivos puros, perfeccionamiento de las técnicas
microscopicas, etc.), que a su vez dieron nacimiento a un cuerpo coherente de
conocimientos que constituy6 el nacleo aglutinador de la ciencia microbioldgica.

El reconocimiento del origen microbiano de las fermentaciones, el definitivo abandono de
la idea de la generacidén espontanea, y el triunfo de la teoria germinal de la enfermedad,
representan las conquistas definitivas que dan carta de naturaleza a la joven
Microbiologia en el cambio de siglo.

Tras la Edad de Oro de la Bacteriologia, inaugurada por las grandes figuras de Pasteur y
Koch, la Microbiologia qued6 durante cierto tiempo como una disciplina descriptiva y
aplicada, estrechamente imbricada con la Medicina, y con un desarrollo paralelo al de la
Quimica, que le aportaria varios avances metodolégicos fundamentales. Sin embargo,
una corriente, en principio minoritaria, dedicada a los estudios basicos centrados con
ciertas bacterias del suelo poseedoras de capacidades metabdlicas especiales,
incluyendo el descubrimiento de las que afectan a la nutricion de las plantas, logré hacer
ver la ubicuidad ecoldgica y la extrema diversidad fisioldgica de los microorganismos.

De esta forma, se establecia una cabeza de puente entre la Microbiologia y otras ciencias
bioldgicas, que llegd a su momento decisivo cuando se comprobd la unidad quimica de
todo el mundo vivo, y se demostrd, con material y técnicas microbiol6gicas que la
molécula de la herencia era el ADN. Con ello se asiste a un intimo y fértil intercambio
entre la Microbiologia, la Genética y la Bioquimica, que se plasma en el nacimiento de la
Biologia Molecular, base del espectacular auge de la Biologia desde mediados de este
siglo.

4.12 CLASIFICACION DE LABORATORIOS MICROBIOLOGICOS

El centro para el control y prevencién de enfermedades (CDC) de los Estados Unidos,
especifica cuatro niveles de bioseguridad para el manejo de agentes bioldgicos, los cuales
son conocidos como Niveles de bioseguridad del 1 al 4, la clasificacion de cada
laboratorio identifica el riesgo bioldgico que representan para la salud los agentes que ahi
se manejan.

Nivel de Bioseguridad 1

En este nivel se trabaja con agentes que presentan un peligro minimo para el personal del
laboratorio y para el ambiente. El acceso al laboratorio no es restringido y el trabajo se
realiza por lo regular en mesas estandar de laboratorio. En este nivel no se requiere
equipo especial ni tampoco un disefio especifico de las instalaciones. El personal de estos
laboratorios es generalmente supervisado por un cientifico con entrenamiento en
microbiologia.
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Nivel de Bioseguridad 2

Es similar al nivel 1 y en él se manejan agentes de peligro moderado hacia el personal y
el ambiente, pero difiere del nivel 1 en las siguientes caracteristicas:

1. El personal de laboratorio tiene entrenamiento especifico en el manejo de agentes
patégenos

2. Elacceso al laboratorio es restringido cuando se esté realizando algun trabajo

3. Se toman precauciones extremas con instrumentos punzocortantes contaminados

4. Ciertos procedimientos en los cuales pueden salpicar los agentes 0 aerosoles se
llevan a cabo en gabinetes de trabajo bioldgico

Nivel de Bioseguridad 3

Este nivel es el que se encuentra en los laboratorios clinicos, de diagndstico, algunos
laboratorios universitarios y también de investigacion, en el cual se realiza trabajo con
agentes exoticos o que pueden causar un dafio serio y potencialmente mortal como
resultado de la inhalacién o exposicion a los mismos (por ejemplo, el Carbunco).

El laboratorio cuenta con un disefio y con caracteristicas especiales y todos los materiales
son manipulados utilizando vestimenta y equipo de proteccion.

Sin embargo, se reconoce que no todos los laboratorios llegan a cumplir con las normas
recomendadas para este nivel de bioseguiridad. En estas circunstancias, es aceptable el
realizar las siguientes practicas para poder seguir operando de una manera segura:

1. Ventilar el aire del laboratorio al exterior

2. La ventilacion del laboratorio se tiene que hacer con un flujo de aire direccional
controlado

3. El acceso al laboratorio esté restringido

4. Seguir el estdndar de préacticas microbiolégicas y equipamiento de seguridad
impuesto para el nivel de bioseguridad 2.

Nivel de Bioseguridad 4

Este nivel es el que se utiliza para trabajar con agentes biol6gicos que representan un alto
riesgo individual de contagio y que ademas son un riesgo para la vida. Los agentes
nuevos que tienen un cierto parecido con los antigenos de los agentes conocidos que
operan en el nivel 4, son confinados a este nivel hasta que se tiene suficiente informacion
para confirmar que pertenecen a este nivel o bien pasarlos al nivel adecuado.

El personal de estos laboratorios cuenta con entrenamiento especifico y extensivo en el
manejo de agentes infecciosos y cuentan con entrenamiento para trabajar en el ambiente
estéril y controlado de los mismos.

Por lo regular los cientificos que trabajan aqui, utilizan trajes especiales que cubren la

totalidad de sus cuerpos y que ademas tienen una leve sobrepresion para evitar que
entren particulas infecciosas al mismo si es que éste llega a desgarrarse.
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Los laboratorios se mantienen con una presion de aire negativa, lo cual ayuda a impedir
gue los agentes nocivos escapen al ambiente.

El laboratorio de microbiologia est4 dentro de la clasificaciébn, como nivel de bioseguridad
nivel 2.

Figura 4. Interior laboratorio microbiolégico

Fuente: Trabajo de campo
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4.13 Criterios microbiol6gicos para pollo beneficiado listo para cocinar, sus cortes
y menudos

A continuacion en la tabla 1, se muestran los criterios microbiol6gicos para pollo
beneficiado listo para cocinar, sus cortes y menudos.

Tabla 1. Criterios microbiolégicos para pollo beneficiado listo para cocinar, sus
cortes y menudos

Microorganismos n(1) Cc@) m(3) M(4)

Recuento de microorganismos

aerobios (mesdfilos) en placa, en
unidades formadoras de colonias 5 2 5x 10° 1x10°
(UFC), por gramo

Recuento de microorganismos
aerobios (psicrofilos) en placa, en
unidades formadoras de colonias 5 2 5x 10° 10 x 10°
(UFC), por gramo

Salmonella, en 25 g 5 -
Negativo Negativo

Coliformes totales, en nimero mas
probable por gramo 5 2 5 x 10° 1x10°

5 2 5 x 10 1x10°
Escherichia coli, por gramo
Staphylococus aureus, por gramo 5 2 5 x 10° 1 x10°
1) n = Nimero de muestras que deben analizarse.
2 ¢ = NUmero de muestras que se permite que tengan un recuento mayor que m pero no mayor que M.
3 m = Recuento aceptable.
(4) M = Recuento maximo permitido.

Fuente: Norma Coguanor NGO-34-212 99
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4.14 Andlisis realizados al producto
A continuacion en la tabla 2, se muestran los analisis que se realizan al producto.

Tabla 2. Analisis realizados al producto

Descripcién Capitulo del manual
Preparacion de la muestra 1
Recuento aerobico total 3
Recuento de coliformes y E.coli 4 (inciso G)
Salmonella 5 (inciso C)
S. aureus 12

Fuente: trabajo de campo segun metodologia BAM-FDA

4.15 INDUCCION

Segun Byars y Rue (1996) la induccién consiste en “la orientacion, ubicacién y supervision
que se efectla a los trabajadores de reciente ingreso (puede aplicarse asimismo a las
transferencias de personal), durante el periodo de desempefio inicial (periodo de prueba)’.
(p.256).

4.16 OBJETIVOS DE LA INDUCCION

“El objetivo principal de la induccion es brindar al trabajador una efectiva orientacion
general sobre las funciones que desempefiara, los fines o razén social de la empresa y
organizacion y la estructura de ésta. La orientacion debe perseguir estimular al nuevo
empleado para que pueda integrarse sin obstaculos al grupo de trabajo de la
organizacion. Exige, pues, la recepcion favorable de los compafieros de labores que
pueda lograrse una coordinacién armonica de la fuerza de trabajo”. (Robbins, S.P., 2009,
p. 155)

4.17 IMPORTANCIA DEL PROCESO DE INDUCCION

Los programas de induccién en las empresas son de suma importancia porque ayudan al
nuevo trabajador a su adaptacion en la misma. Disminuye la gran tension y nerviosismo
que lleva consigo el nuevo trabajador, ya que tiende a experimentar sentimientos de
soledad e inseguridad.

Es de hacer notar que la induccién por lo general es una actividad dirigida al nuevo
personal que ingresa a la organizacién. No obstante los nuevos trabajadores no son los
Unicos destinatarios de éstos programas, también debe darsele a todo el personal que se
encuentre en una situacion total o parcialmente desconocida para ellos, como por ejemplo
el personal que ha sido transferido a diferentes posiciones dentro de la organizacion y
para quienes ascienden a otros puestos. La responsabilidad de llevar a cabo el proceso
de induccion y orientacion puede corresponder tanto al supervisor como al jefe de
personal.
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4.18 ELEMENTOS DE UN PROGRAMA DE INDUCCION

Todo programa de induccion debe comprender la siguiente informacion de manera
general:

Informacion sobre la empresa/ organismo:

Misién y Visién

Historia

Actividad que desarrolla. Posicion que ocupa en el mercado
Filosofia — Objetivos

Organigrama General

O O 0O O O

Disciplina Interior:
o Reglamentos de régimen interior (identificacién para control de entrada y salida
de personal, de vehiculos, de uso de las instalaciones)
o Derechosy Deberes
o Permios y sanciones. Disciplina
o Ascensos

Comunicaciones/ personal:
o Fuerza laboral (obreros — empleados).
Cuadros directivos.
Representantes del personal.
Subordinados.
Compaiieros.
Servicios y ventajas sociales (beneficios socio-econdmicos) que brinda.

o O O O O

En cuanto al cargo especifico que va a desempefiar el trabajador es preciso resaltar
la siguiente informacién:
o Explicacién de las actividades a su cargo y su relacion con los objetivos de la

empresa.

o Retribucion (sueldo, categoria, nivel, rango, clasificacion) posibilidades de
progreso.

o Rendimiento exigible: Informacion sobre medidas a aplicar sobre rendimiento en
el cargo.

o Informacion sobre las funciones que cumple la Unidad a la cual esta adscrito.
o Seguridad, normas, reglamentos y funciones que debe cumplir para preservar su
seguridad personal y la del resto del personal.

16


http://www.monografias.com/Computacion/Programacion/
http://www.monografias.com/trabajos16/objetivos-educacion/objetivos-educacion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/disciplina/disciplina.shtml
http://www.monografias.com/trabajos4/leyes/leyes.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/seguinfo/seguinfo.shtml

5. PROBLEMA A RESOLVER

Dentro del laboratorio de microbiologia de la empresa no existe un manual de induccion
para el area técnica, por lo que se busca hacer el disefio de dicho documento para facilitar
la adaptacion de los nuevos colaboradores.
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6. OBJETIVOS

6.1 OBJETIVO GENERAL

e Disefiar un manual de induccion, para el area técnica de laboratorio de
microbiologia en un planta procesadora de pollo.

6.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar un documento que permita facilitar la incorporacién de los colaboradores
del &rea técnica al laboratorio de microbiologia.

e Disminuir la rotacién del personal dentro del laboratorio.

e Crear un ambiente laboral adecuado en donde se pueda desarrollar el trabajo de
una manera adecuada.
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7. JUSTIFICACION

Cuando existe un proceso de contratacion, no es suficiente con hacer solamente la
contratacion en si. Se hace necesario que exista un programa adecuado de induccién y
otro programa de capacitacion para poder hacer mas facil la incorporacion del colaborador
dentro de la institucion.

Se determin6 que dentro del laboratorio de microbiologia, el cual le presta el servicio de
analisis microbiolégicos a una planta procesadora de pollo, no existe un manual de
induccion para el area técnica. De tal cuenta se tomo la determinacion de disefiarlo y asi
contribuir a la facil adaptacion de los colaboradores a su puesto de trabajo y ayudar a
lograr los objetivos planteados por el laboratorio.
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8. METODOLOGIA

Para el disefio del manual de induccion, se realizara lo siguiente:

e Se hara una investigacion bibliografica, con el objetivo de cimentar las bases
tedricas en las cuales descansara el trabajo, ademas se empezara de lo mas
general a lo especifico.

e Se haran reuniones de trabajo con la coordinadora del laboratorio microbiolégico
para establecer temas varios, como por ejemplo: la vision, la mision, capacidades
del personal técnico, etc.

e Se haran visitas de campo a las instalaciones del laboratorio microbiolégico con el
objetivo de establecer las condiciones del mismo.
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9. RESULTADOS

Después de quince semanas de trabajo, de planificacion y ejecucién de un plan para
poder establecer las necesidades que tenia el laboratorio de microbiologia de la planta
procesadora de pollo, se detectd que en el area técnica no existia un manual de induccion
que ayudard al personal de nuevo ingreso a una insercibn adecuada dentro del
departamento.

De tal cuenta, se desarroll6 un manual que reune la informacién general de la institucion,
asi mismo se hizo una serie de sesiones de trabajo con la coordinadora general para
tratar los temas que deberia incluir el manual y asi poder desarrollarlos y plasmarlos
dentro del mismo.

Como resultado final de todas las sesiones de trabajo se obtuvo un manual de induccion

para el area de laboratorio de microbiologia en una planta procesadora de pollo, iniciando
de lo general a lo especifico.

21



10. DISCUSION DE RESULTADOS

Durante la realizacion del manual de induccion dentro del departamento técnico del
laboratorio microbioldgico, se pudo observar que no es suficiente s6lo con que exista un
manual adecuado para la facil incorporacién de los colaboradores. Si bien es cierto, los
manuales son herramientas necesarias para poder hacer que el ingreso y la adaptacion
sean mucho mas faciles y que no exista una desorientacion del colaborador, no podemos
olvidar que dentro del proceso deben existir por ejemplo programas de capacitaciéon para
poder desarrollar las capacidades de los técnicos. El proceso de elaboracién del manual
fue un proceso en colaboracién conjunta con la coordinadora general, de alli el éxito que
se obtuvo y la certeza de considerar los temas correctos incluidos en el documento.
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11. CONCLUSIONES

Después de las quince semanas de trabajo, se logrdé disefiar un manual de
induccion para el departamento técnico del laboratorio de microbiologia de la
planta procesadora, es un manual practico y de facil comprensién para el
colaborador. Se tomaron en cuenta los temas mas relevantes para una adecuada
insercion a la institucion.

El cambio es una realidad que muchas veces hace que exista incertidumbre, los
cambios son inevitables y una de las maneras que existen para mitigar el impacto
gue se genera es precisamente un manual de induccién. El manual de induccion
hara que el colaborador tenga en su primer contacto con la instituciébn una
herramienta que lo ayude a resolver las dudas primarias que tenga, posteriormente
vendra todo un proceso para que pueda fortalecer sus capacidades vy
conocimientos y puede pensar en una carrera dentro del laboratorio.

La rotacion de personal es un fendbmeno que cuesta dinero a las empresas,
muchas veces dicha rotacion se genera por la falta de un plan adecuado de
induccién de los colaboradores. El no saber cuéles son los objetivos, las tareas, el
giro del negocio y otros temas, hacen que las capacidades no se potencialicen y
se genere un sentimiento de incapacidad. De tal forma considero que el manual de
induccién vendra a colaborar para que los colaboradores se sientan comodos y
bienvenidos a la institucion.

El sentirse parte de algo es una necesidad que todo colaborador necesita. El
manual ayudara a que en principio el colaborador se sienta agusto dentro de la
institucion y eso hara que exista un ambiente agradable de trabajo porque cada
guién sabra que es lo que se espera de su desempefio y de cdmo contribuye a la
institucion con su trabajo.
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12. RECOMENDACIONES

Implementar de manera inmediata el manual de induccién para que forme parte
del plan de insercion de los colaboradores.

Desarrollar un programa de capacitaciones bien estructurado con temas de
actualidad para que los colaboradores puedan fortalecer sus capacidades y
desarrollar otras que aun no tengan.

Disefiar un plan de carrera para que exista motivacion en los colaboradores.

Disefiar una evaluacién de desempefio laboral.

Disefar un estudio de clima laboral.
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MANUAL DE INDUCCION
AREA TECNICA
LABORATORIO

MICROBIOLOGICO

Equipos, S.A.




BIENVENIDA

= |

Sistemas y
Equipos, S.A.

Para el Laboratorio Microbiolégico es un gusto darle la mas cordial
bienvenida a este equipo de trabajo comprometido con el servicio de

prestar el analisis de muestras a la planta procesadora de pollo.

Esperamos que su capacidad, conocimiento y espiritu de
colaboracion y servicio sean puestos a disposicion del Laboratorio
Microbiol6gico, mediante la realizacion satisfactoria de las tareas

encomendadas a su puesto.

Asi mismo, deseamos que el Laboratorio Microbiolégico sea un
importante medio que permita su realizacion a través de la
interaccidn con profesionales comprometidos con la excelencia al

realizar su trabajo.

A continuacion encontrara en este Manual de Induccion una breve
historia de la institucién, nuestra visidon y mision, los principios que
rigen nuestra conducta, la actividad que desarrolla, los objetivos, el
organigrama funcional del Laboratorio Microbioldgico, los deberes y
derechos y mucha mas informacién que hara que su desempefio sea

completamente satisfactorio.

Sea pues bienvenido al Laboratorio Microbiolégico.

Licda. Barbara E. Juarez Montoya, M.A.



HISTORIA

= |

Sistemas y
Equipos, S.A.

En el mes de febrero de 1964, se fundd la compafia cuyos fines eran
la produccién y venta de gallina ponedora para los productores de

huevo, para consumo del pais.

En el mes de abril de 1965 la planta procesadora de pollo se
puso a la venta, creandose una compania subsidiaria de granja de
engorde, la cual absorbié las operaciones de la planta procesadora,
operacion que en el momento de compra contaba con una produccién
de 5,000 pollos beneficiados a la semana. Tanto la planta
procesadora como la granja de engorde estuvieron funcionando como
empresas separadas, hasta el primero de julio de 1968 mes en el que
se llegd a la fusidon de las dos empresas, creando una sola. Esta
fusion trajo como consecuencia la creacion de las bases de la mayor
empresa avicola en Centro América. Es en este mismo afno que surge
el laboratorio de microbiologia como un apoyo a la planta
procesadora de pollo en el afio de 1968. Brindandole los servicios de
toma de muestras, analisis y validacion del producto en el area

microbioldgica.



INTRODUCCION

p

Sistemas y
Equipos, S.A.

La industria avicola constituye una de las actividades productivas mas

importantes y dinamicas del sector agropecuario del pais.

En Centroamérica, Guatemala es el pais que registra la mayor produccién
avicola, equivalente al 37% de la produccion total de la region. Asimismo la
industria avicola ha registrado en los ultimos afios un crecimiento promedio
superior al 5% anual. Entre los factores que han contribuido a este
dinamismo destacan el alto desarrollo tecnolégico de la industria,
particularmente en el area genética y en los sistemas de alimentacion; el
manejo sanitario, mediante la aplicacion de controles de vacunacion, la
proteccién arancelaria para la carne de pollo; la desgravacion arancelaria
de la importacién de granos, insumos basico de la alimentacién de las aves,
el cual representa entre 50% y el 60% del costo de produccion de carne de

pollo.

Las corporaciones nacionales controlan alrededor del 75% de la produccién
avicola y el 25% restante proviene de un grupo de pequefios productores.
Lo anterior obliga a que los procesos de produccion de pollo sean lo mas
eficiente posible para poder obtener un producto de alta calidad que cumpla

con las mas altas exigencias del cliente y a un costo por libra menor.

Un aspecto importante para poder brindarle al consumidor la seguridad que
estd consumiendo un producto totalmente inocuo son las pruebas
microbiolégicas que se realizan a los productos, validando que dicho
producto es apto para el consumo humano y que no pone en riesgo su
salud. Estas pruebas estan elaboradas en un laboratorio que cuenta con las
capacidades necesarias y el equipo tecnolégico adecuado. Ademas se
cuenta con personal altamente calificado, cada una de los analisis que se
realizan se hacen de acuerdo a métodos oficiales. Lo anterior se realiza con

el afan de cumplir con la legislacion del pais.



Visién

Ser un laboratorio de excelencia reconocido a nivel nacional; por la

calidad de nuestros servicios de analisis, asesorias y capacitacion.

Mision

Ofrecer servicios de laboratorio con resultados rapidos y confiables,
empleando metodologia aprobada por organizaciones nacionales e

internacionales a través de profesionales de alto nivel.

A
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Equipos, S.A.




b PRINCIPIOS QUE NOS RIGEN
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Compromiso: El colaborador deberd procurar que durante el
desarrollo de sus funciones vaya mas alla del simple cumplimiento de
sus tareas, buscando siempre que el ejercicio de sus actividades sean
efectivas, eficaces y eficientes.

Responsabilidad: El colaborador se encuentra obligado a cumplir con
esmero, cuidado y atencion todos sus deberes, reconociendo y
aceptando las consecuencias de los hechos que ha realizado, en
concordancia con los principios previstos en el presente documento.
Humildad: Conocemos y aceptamos nuestras debilidades y fortalezas,
aceptamos a nuestras autoridades y servimos a los demas.

Respeto: El colaborador debe aceptar, comprender y considerar
durante el ejercicio de sus funciones los derechos, libertades y
cualidades que cada individuo posee, reconociendo de esta manera el
valor de la condicién humana, lo que le permitira poder brindar a los
miembros del equipo de trabajo un trato digno, cortés, cordial y
tolerante.

Integridad: Todo colaborador debe ejercer sus funciones con plena
rectitud y probidad, atendiendo siempre la verdad, fomentando la
credibilidad y la confianza en el trabajo realizado.

Tolerancia: Todo colaborador debe respetar las ideas, creencias y

practicas de los demas miembros del equipo de trabajo.



b ACTIVIDAD QUE DESARROLLA
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El laboratorio es un lugar dotado de los medios necesarios para

realizar los analisis microbioldgicos

requeridos por

la norma

Coguanor NGO-34-212 99. Los anadlisis que se realizan segun la

metodologia BAM-FDA son los siguientes:

Descripcion

Capitulo del manual

Preparacion de la muestra

1

Recuento aerobico total 3
Recuento de coliformes y E.coli 4 (inciso G)
Salmonella (aislamiento) 5 (inciso C)
S. aureus (recuento de) 12
Mohos y levaduras 18
Listeria monocyfogenes 10

Pseudomonas

Metodologia propia

Adicional se monitorean:

Superficies.
. Ambientes.

Aguas.
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General:

Brindar un servicio de calidad en los analisis, asesorias y

capacitacion.

Especificos:

Cumplir con las metodologias establecidas en cada uno de los
analisis realizados.

Cumplir con el tiempo de entrega de los analisis.

Validar y respaldar la seguridad de cada uno de los productos.
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Coordinador
general de
laboratorios de
analisis

Coordinador de
laboratorio
microbiologico

Tecnicos Auxiliar de
laboratoristas limpieza




¥ DERECHOSY DEBERES
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El colaborador tiene los siguientes derechos:

Los derechos de ley: indemnizacién universal, vacaciones, bono 14,
incentivos laborales.

Uso de clinica y laboratorio.

Uso de guarderia.

Uso del establecimiento educativo.

Asociacion solidarista.

El colaborador tiene los siguientes deberes:

De la entrada: El registro de entrada del colaborador sera a las 7:00 a.m.
teniendo un margen de tolerancia de 10 minutos.

De los atrasos: Se entendera como retraso el minuto o fraccion que
exceda a los 10 minutos de tolerancia, es decir, a partir de las 7:10 a.m.,
de manera que tres retrasos en un lapso de 30 dias se consideraran
como una falta injustificada y se procedera al descuento respectivo.

De las faltas: El registro de asistencia de las 7:50 a.m. en adelante se
considerara como falta injustificada, de igual manera se considerara falta
injustificada cuando el colaborador no se presente a laborar y no cuente
con la justificacion correspondiente.

De las incidencias: En caso de haber incidencias que afecten la
asistencia o puntualidad del colaborador, sera responsabilidad de la
coordinacion del Laboratorio Microbiolégico el comunicar al colaborador
que ya no son prescindibles sus servicios. El orden sera: hacer llamada
de atencion uno, hacer llamada de atencion dos y finalmente el despido
directo.

Permisos: El colaborador debera presentar un permiso justificado al
coordinador general para su aprobacion, de lo contrario se tomara como
abandono de labores.

Sanciones: Las sanciones iran desde llamadas de atencién por escrito,
suspension de uno o dos dias y hasta el despido directo. Cada medida
sera sometida a consideracion por el coordinador del Laboratorio

Microbioldgico.



“En el laboratorio de microbiologia, buscamos la satisfaccion del
cliente por medio de la aplicacion de las buenas practicas de
laboratorio y del ciclo de mejora continua en todos nuestros procesos,

obteniendo resultados exactos y reproducibles, en tiempo oportuno”.
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b TAREAS PRINCIPALES
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Realizar andlisis de laboratorio y otras actividades para los cuales esté | Diario
capacitado

Preparar medios y material de trabajo Diario
Llevar a cabo acciones de control de calidad internas dentro del labo- | Diario

ratorio.

Colaborar en el mantenimiento del laboratorio y en el control de exis-
tencia de insumos, materiales y reactivos.

Cuando aplique

Trasladar las necesidades de insumos.

Mensual

Realizar adecuadamente las operaciones de preparacion, limpieza,
utilizacion de insumos y disposicion de desechos del laboratorio.

Cuando aplique

Apoyar en la implementacion de técnicas y metodologias de andlisis.

Cuando aplique

Participar en los programas internos y externos de educacién y capa-
citacion del personal.

Cuando aplique

Detectar necesidades a nivel de laboratorio y empresa

Cuando aplique

Registrar los resultados en los formatos correspondientes

Diario

En su ausencia es suplido por otro Técnico capacitado.

Cuando sea necesario

Toma de muestra en planta

Diario

Suplir a otro técnico.

Cuando sea necesario




La retribucion esta conformada por un salario base mas una
bonificacién. Esta sera efectiva de manera quincenal. La proporcion
del salario sera: primera quincena un 40% y la segunda quincena el
60% restante.

. Salario base: Q.2,750.00

. Bonificacion: Q.250.00

. Pago de horas extras.
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Los técnicos de laboratorio no tienen ningun personal a su cargo

segun la estructura funcional del Laboratorio.

Comunicacion

Principales contactos externos

V4

Empresa/Organismo / Area / Puesto Para Qué

Personal de Mantenimiento Acompafiar en reparaciones o
revisiones de equipo.

Personal de recoleccion de desechos Entrega de desechos semanales.

Principales contactos internos

Puesto o Area Para Qué

PERSONAL A SU CARGOY
COMUNICACION

Capacitacion

Asignacioén de responsabilidades
Solicitud de compras mayores
Solventar dudas técnicas

Coordinador de Laboratorio

Supervision.

Auxiliar de Limpieza Limpieza de cristaleria y otros

= |
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u# PROTOCOLO DE TOMA DE MUESTRAS
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Para las muestras:
Calendarizadas:

a.

Se recibe un calendario anual donde se describen las
muestras a tomar por mes.

El responsable de la toma de muestra es el técnico de
laboratorio.

Las muestras se llevan al laboratorio y se ingresan en
el libro de registro donde se les asigna un cédigo.

Las muestras se procesan segun los analisis
requeridos.

Las muestras se reportan segun el cédigo asignado.

Muestras fuera de programa:

a.

Se llena una hoja de registro donde se solicitan las
muestras adicionales.

El responsable de la toma de muestra es el técnico de
laboratorio.

Las muestras se llevan al laboratorio y se ingresan en
el libro de registro donde se les asigna un codigo.

Las muestras se procesan segun los analisis
requeridos.

Las muestras se reportan segun el cédigo asignado.

Recepcion de muestras externas:

Se llena un formato de recepcion de muestras.

El responsable de la toma de muestra es una persona
externa.

Las muestras se llevan al laboratorio y se ingresan en

el libro de registro donde se les asigna un cédigo.



]
A
La recepcion de muestras deben quedar registradas con la siguiente
informacion:

e Fecha.

«Fecha de muestreo.
«Responsable de muestra.
eHora de muestreo.
«Responsable de recepcion.

eHora de recepcion.

«Descripcion de la muestra.

«Caodigo de la muestra.

b REGISTROSY DOCUMENTOS
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Al momento de tener los resultados, deben registrarse segun sea el
caso:

« Reporte patégenos.

+ Recuentos.

b REGISTROSY DOCUMENTOS

GE-RE-LM-002
Version: 2
. Fecha: 21.07.11
REPORTE DE RESULTADOS MICROBIOLOGICOS e
Pagina: 1 de 1
DE PRODUCTO
RECUENTO COLIFORMES
No. |MATERIA PRIMA / PRODUCTO| D* TOTAL TotaLes |RECUENTODEE( , | S.aureus
. i coli (colonias) (colonias)
(colonias) (colonias)
1 10" 0.3
102 0.3
2 10’ 0.3
102 0.3
Sistemas y
Equipos, S.A. 3 10" 03
102 0.3
10° 0.4




Dentro del laboratorio es de uso obligatorio:
« Bata de trabajo color blanca.

« Mascarrilla.

« Gorro.

o Guantes clinicos.
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Por este medio me comprometo a no divulgar, comentar o transmitir ningln tipo de

informacién que se genere en el laboratorio. Esto incluye

e Reportes de Laboratorio.

e Resultados parciales o totales de los analisis.

e Grafica, fotos o cualquier material anexo a los reportes.
e Normas internas de los clientes.

e Resultados de auditorias del laboratorio.

e Informacién de los procedimientos y registros.

e Quejas y reclamos.

Cualquier informacién que concierna actividades de los clientes o del laboratorio

Yo, , me comprometo a cumplir

con este contrato de confidencialidad.
Cédula No:

Fecha:

Puesto:

Firma:

u” CONTRATO DE CONFIDENCIALIDAD

. Coordinador de Laboratorio Coordinador General de Laboratorios
Sistemas y

Equipos, S.A.




BIENVENIDO

AL EQUIPO DE TRABAJO DEL
LABORATORIO MICROBIOLOGICO
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Barbara Elizabeth Judrez Montoya

ASESOR

DIRECTORA

Oscar Manuel Cébar Pintg, Ph.D.
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