Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ingenieria

Escuela de Estudios de Postgrado

Maestria en Artes en Gestion Industrial

PROPUESTA DE UN MODELO DE MEJORA CONTINUA PARA CUMPLIR CON LOS
PARAMETROS DE EXACTITUD DE RESULTADOS EN LOS ANALISIS REALIZADOS POR
EL AREA DE MICROBIOLOGIA EN EL LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD EN UN

INGENIO AZUCARERO

Ing. Deyler David Porén Boch

Asesorado por el M.A. Ing. Omar Estuardo Porén Boch

Guatemala, noviembre de 2023




UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

FACULTAD DE INGENIERIA

PROPUESTA DE UN MODELO DE MEJORA CONTINUA PARA CUMPLIR CON LOS
PARAMETROS DE EXACTITUD DE RESULTADOS EN LOS ANALISIS REALIZADOS POR
EL AREA DE MICROBIOLOGIA EN EL LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD EN UN

INGENIO AZUCARERO

TRABAJO DE GRADUACION
PRESENTADO A LA JUNTA DIRECTIVA DE LA
FACULTAD DE INGENIERIA

POR

ING. DEYLER DAVID PORON BOCH
ASESORADO POR EL M.A. ING. OMAR ESTUARDO PORON BOCH

AL CONFERIRSELE EL TiTULO DE

MAESTRO EN ARTES EN GESTION INDUSTRIAL

GUATEMALA, NOVIEMBRE DE 2023



UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA

NOMINA DE JUNTA DIRECTIVA

DECANO a.i. Ing. José Francisco Gomez Rivera
VOCAL I Ing. Mario Renato Escobedo Martinez
VOCAL llI Ing. José Milton de Ledn Bran
VOCAL IV Ing. Kevin Armando Cruz Lorente
VOCAL V Br. Fernando José Paz Gonzalez

SECRETARIO Ing. Hugo Humberto Rivera Pérez

TRIBUNAL QUE PRACTICO EL EXAMEN DE
DEFENSA DE TRABAJO DE GRADUACION

DECANO a.i. Ing. José Francisco Gomez Rivera
EXAMINADORA Mtra. Inga. Aurelia Anabela Cordova Estrada
EXAMINADOR Mtro. Ing. Carlos Humberto Aroche Sandoval
EXAMINADORA Mtra. Inga. Claudia Josefina Sierra Belches
SECRETARIO Ing. Hugo Humberto Rivera Pérez



HONORABLE TRIBUNAL EXAMINADOR

En cumplimiento con los preceptos que establece la ley de la Universidad de San
Carlos de Guatemala, presento a su consideracion mi trabajo de graduacién

titulado:

PROPUESTA DE UN MODELO DE MEJORA CONTINUA PARA CUMPLIR CON LOS
PARAMETROS DE EXACTITUD DE RESULTADOS EN LOS ANALISIS REALIZADOS POR
EL AREA DE MICROBIOLOGIA EN EL LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD EN UN

INGENIO AZUCARERO

Tema que me fuera asignado por la Direccién de la Escuela de Estudios de

Postgrado, con fecha 12 de noviembre de 2022.

\
/ -1

Ing. Deyiéf David Porén Boch



hUSAC

o TRICENTENARIA

Urshveraidad da San Carles ¢8 Gusbermaia

Decanato

Facultad de Ingenierfa

24189101- 24189102
secretariadecanato@ingenieria.usac.edu.gt

LNG.DECANATO.0OI.760.2023

de jon por parte del

- N i{é‘:ﬁ?
é}tudlos de al Trabajo de

ARAMETROS DE
S LT§ 3 REALIZADOS
fl'. . !, I,.n‘,} Iy
[EN/EL-LABORATORIO DE

las revisiones previas bajo la responsabilidad de las instancias
correspondientes, autoriza la impresion del mismo.
IMPRIMASE:

Ing. José Fra

Decano a.i.

Guatemala, noviembre de 2023

JFGR/gaoc

Escuelas: Ingenieria Civil, Ingenieria Mecanica Industrial, Ingenieria Quimica, Ingenieria Mecanica Eléctrica, - Escuela de Ciencias, Regional de Ingenieria Sanitaria y Recursos Hidraulicos (ERIS).
Post-Grado Maestria en Sistemas Mencion Ingenieria Vial. Carreras: Ingenieria Mecanica, Ingenieria Electrdnica, Ingenieria en Ciencias y Sistemas. Licenciatura en Matematica. Licenciatura en Fisica.
Centro de Estudios Superiores de Energia y Minas (CESEM). Guatemala, Ciudad Universitaria, Zona 12. Guatemala, Centroamérica.



https://postgrado.ingenieria.usac.edu.gt

ESCUELA DE ESTUDIOS DE

FACULTAD DE INGENIERIA

Guatemala, noviembre de 2023
LNG.EEP.OI.760.2023

En mi calidad de Directora de la Escuela de Estudios de
Postgrado de la Facultad de Ingenieria dela Universidad de San
Carlos de Guatemala, luego de conocer el dictamen del asesor,
verificar la -aprobacion del Coordinador de Maestria y la
aprobacién del Area de LingUistica al trabajo de graduacién

titfulado:

“PROPUESTA DE UN MODELO DE MEJORA CONTINUA PARA CUMPLIR CON

LOS PARAMETROS DE EXACTITUD DE RESULTADOS EN LOS ANALISIS
REALIZADOS POR EL AREA DE MICROBIOLOGIA EN EL LABORATORIO DE

CONTROL DE CALIDAD EN UN INGENIO AZUCARERO”

presentado  por Ing. Deyler David Porén Boch
correspondiente al programa de Maestria en artes en Gestion

industrial ; apruebo y autorizo el mismo.

Aftentamente,

Directora

Escuela de Estudios de Postgrado
Facultad de Ingenieria

& Ciudad Universitaria, zona 12. Edificio S-11, primer nivel. R (502) 2418-9142 B4 informacion_eep@ing.usac.edu, gt



https://postgrado. ingenierio. usac.edu. gt

ESCUELA DE ESTUDIOS DE

FACULTAD DE INGENIERIA

Guatemala, 16 de octubre de 2023

M.A. Inga. Aurelia Anabela Cordova Estrada
Directora

Escuela de Estudios de Postgrado
Presente

Estimada M.A. Inga. Cordova Estrada

Por este medio informo a usted, que he revisado y aprobado el INFORME FINAL y
ARTICULO CIENTIFICO titulado: PROPUESTA DE UN MODELO DE MEJORA
CONTINUA PARA CUMPLIR CON LOS PARAMETROS DE EXACTITUD DE
RESULTADOS EN LOS ANALISIS REALIZADOS POR EL AREA DE
MICROBIOLOGIA EN EL LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD EN UN
INGENIO AZUCARERO del estudiante Deyler David Poron Boch quien se identifica
con numero de carné 201613396 del programa de Maestria En Gestion Industrial.

Con base en la evaluacion realizada hago constar que he evaluado la calidad, validez,
pertinencia y coherencia de los resultados obtenidos en el trabajo presentado y segun
lo establecido en el Normativo de Tesis y Trabajos de Graduacion aprobado por
Junta Directiva de la Facultad de Ingenieria Punto Sexto inciso 6.10 del Acta 04-
2014 de sesion celebrada el 04 de febrero de 2014. Por lo cual el trabajo evaluado
cuenta con mi aprobacion.

Agradeciendo su atencién y deseandole éxitos en sus actividades profesionales me
suscribo.

RN DESAN G
s op

/" ESCUELA DE POSTGRADO
DA\ FACULTAD DE INGENIERIA
\f GUATEMALR

Msc. Ing. Hugo Humberto Rivera Perez
Coordinador
Maestria En Gestion Industrial
Escuela de Estudios de Postgrado

(_'KJ) https://bit.ly/EEP-OficinaVirtual E] solicitudeep@ingenieria.usac.edu.gt



Guatemala, 16 de octubre de 2023

M.A. Inga. Aurelia Anabela Cordova Estrada
Directora

Escuela de Estudios de Postgrados
Presente

Estimada M.A. Inga. Cordova Estrada

Por este medio informo a usted, que he revisado y aprobado el Trabajo de Graduacién
y el Articulo Cientifico: "PROPUESTA DE UN MODELO DE MEJORA CONTINUA
PARA CUMPLIR CON LOS PARAMETROS DE EXACTITUD DE RESULTADOS EN
LOS ANALISIS REALIZADOS POR EL AREA DE MICROBIOLOGIA EN EL
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD EN UN INGENIO AZUCARERO" de
ellla estudiante Deyler David Poron Boch del programa de Maestria En Gestion
Industrial identificado(a) con nimero de camé 201613396.

Agradeciendo su atencion y deseandole éxitos en sus actividades profesionales me
suscribo.

Mtro. Ing. Omar Estuardo Porén Boch
Colegiadg No. 2876

Asesor de Tesis



ACTO QUE DEDICO A:

Dios Por guiarme en cada paso que daba y por su

misericordia a mi vida.

Mis padres Por el apoyo incondicional que me brindan.

Mi hermano Por su apoyo.



Universidad de

Carlos de Guatemala

Mis papas

Mi hermano

Mis amigos

AGRADECIMIENTOS A:

San

Por ser la casa de estudio que me permitid

estudiar.

Omar Porén y Sara Boch. Por el apoyo brindado

en el transcurso de la carrera.

Por su ayuda y apoyo brindado durante la

carrera.

Por su ayuda y comprension durante la carrera.



INDICE GENERAL

INDICE DE ILUSTRACIONES ......cocoetiirieteieieieieeeieseessseeseseesessseeseseesesesessneens Y
LISTA DE SIMBOLOS .......ooveeeeecteeeeeeeteeeeeete e eteeaeesssesessesseseesesressesesnesnene e VIII
(€T 157 [ VU R IX
L 1 I X
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA ... Xl
(O] N I Y 1 U XV
RESUMEN DEL MARCO METODOLOGICO .....ccocveeeieeieesecee e, XVI
I R R(0] 51U 0701 (@ ] XVIII
1. MARCO REFERENCIAL......cotiiiiiieieeeeeeee e 1
2. MARCO TEORICO ......ooueceiieeecteeeeeeteeeeee sttt seene e e enssaesnaneaes 5
21. Productividad...........oooiiiiiii e 5

2.1.1. indice de productividad ............ccceuveeeeeeeeeceeeeeeeeeenes 5

2.1.2. Productividad laboral.............cccuiiiiiiiiiis 6

2.1.3. Productividad total ..., 7

2.1.4. Administracion de la productividad..............ccccccceeees 8

2.2. Gestion de la calidad ........ccooveviiiiiiiiiii 10

2.2.1. Definiciones de la gestion de calidad ...................... 10

2.2.1.1.  INSPECCION ....cevvenieeiiieeeieeeeeeee e 12

2.21.2. Control estadistiCo.........ccevvmreuuriciinrnnnnnnn. 12

2.2.1.3. Aseguramiento de la calidad .................. 14

2.21.4. MejoracontinuUa........c.cceeeuvuiereeeennninennnnnns 14

2.2.2. Ciclo Deming o ciclo PDCA........ccooeiiiieiieeeeeeeeeeeee 15

2.2.21. Etapaplan......ccccoiiiiiiiiiiieeeieeeeeee, 16



2222, Etapa do......ccoooooviiiiiiiiiiiiiieieiieeiiia,

222.3. FEtapachecCk........ooomiiiiimiiiiiiieeeei
2224, Etapaact......oooooooveeeeeiiiiieiieiiieeeee
2.2.3. Principales herramientas de la calidad ...................
2.2.3.1. Diagrama de Pareto...........ccceeervvvnnnnnnnnn.
2.2.3.2. Diagrama causay efecto ...........cccuuuunnnn.
2.2.3.3. Histograma ............ccoeeiiiiiiiiii e,
2.2.3.4. Diagrama de dispersion .........ccccccccuunnen.
2.2.3.5. Diagramas de control.......cccc.ccovvveeennnnnn..
DESARROLLO DE LA INVESTIGACION .......cccviveeeeeeeeeeeeeereseenanes
3.1. Caracteristicas del estudio .........ueeveiiiiiiiiiiciii e
3.2. Unidad de analiSiS........cocoeiiiiiiiiiiiiicii e
3.3. VariabIes ... -
3.4. Fases del eStUdio ........uiiiriiiiiiieeee e
3.5. Técnicas de recoleccion de datos .........cccoeuviiiiiiiiiiiciiiieei.
3.6. Técnicas de analisis de informacion...........ccccccceevveveeeeiiiinnn.
PRESENTACION DE RESULTADOS ......coviiiieeeiee e,
4.1. Identificar los principales factores que afectan el resultado
de los analisis realizados por el area de microbiologia del
laboratorio de control de calidad ............ccoeeeviiiiiiiiiiiiieeeeen
4.2. Verificar el cumplimiento del nivel de exactitud de los analisis

realizados por el area de microbiologia del laboratorio de
control de calidad por medio del estudio de los resultados

obtenidos de E. Coli, coliformes, aerobios mesofilos, mohos

Y 1evaduIras.......oouei i
4.21. B GOl
4.2.2. ColifOrMES ..cveieeeeee e



4.2.3. Aerobios MESOFilOS ... 43

4.24. MORNOS ... e 45
4.2.5. Levaduras ...........cceeiieniieeeeee e 46
4.3. Desarrollar un modelo de mejora a través de un ciclo de
Deming para validar el aumento del nivel de exactitud de los
analisis realizados por el area de microbiologia del
laboratorio de control de calidad............ccouuiiiiiiiiiiiii s 47
4.3.1. Etapa plan........oo 49
4.3.2. Etapa do ...coeevveeiee 52
4.3.3. Etapa ChECK ... 64
4.3.3.1.  E.COli toeiiieiiieeieeee e 64
4.3.3.2.  Coliformes........cooeeiiiiiiiiiiiieeee e 72
4.3.3.3. Aerobios mesofilos.........ceeeeeeiiiiiiieiiinnns 81
4.3.3.4. MOROS ..cooeveeiiiiiii e 89
4.3.3.5. Levaduras .........ccceeeiiiiniiiiiiieeee e 97
4.3.4. Etapa act........oo i 107
DISCUSION DE RESULTADOS ....c.ooveeeeeeeeeeeeeeeeteseeseeseeeeee e senanans 109
5.1. Identificar los principales factores que afectan el resultado
de los analisis realizados por el area de microbiologia del
laboratorio de control de calidad ............uueeeiiiiiiiiiiniieiie, 109
5.2. Verificar el cumplimiento del nivel de exactitud de los analisis
realizados por el area de microbiologia del laboratorio de
control de calidad por medio del estudio de los resultados
obtenidos de E. Coli, coliformes, aerobios mesofilos, mohos
N2 L2222 16 [ = T R 110
5.3. Desarrollar un modelo de mejora a través de un ciclo de

Deming para validar el aumento del nivel de exactitud de los



analisis realizados por el area de microbiologia del

laboratorio de control de calidad ........coooveieeeeiiiieiaeen, 112
010 ] \\ [0 MU ST 101N | =S S 117
RECOMENDACIONES ... 119
REFERENCIAS ... e e e 121
APENDICES ..o e e e e e e e e et e e e e e e e e e eeeaa e 125



Figura 1.
Figura 2.
Figura 3.
Figura 4.
Figura 5.

Figura 6.
Figura 7.
Figura 8.
Figura 9.

Figura 10.
Figura 11.
Figura 12.
Figura 13.
Figura 14.
Figura 15.
Figura 16.
Figura 17.
Figura 18.
Figura 19.
Figura 20.
Figura 21.
Figura 22.

INDICE DE ILUSTRACIONES

FIGURAS

Efectos de la falta de productividad en la empresa y en el pais .....6
Mejora de la productividad ..........ccouuieiiiiiiniieciee e 8
(@31 (o I o o Y 9
Etapas de la calidad...........coouuiiiiiiiii e, 11
Aplicacion de métodos estadisticos a la resolucion de

01 0] o1 1=T 1 4 =T 13
Circulo PDCA ...t eeenannes 16
Etapa planificar...........oo e e 17
Etapa hacer ... 18
Etapa VerifiCar.......coooui i 19
Etapa actuar ........coooiiiiii e 20
Diagrama de Pareto para mostrar los defectos principales .......... 22
Diagrama de causa y efecto de una pizza apetitosa..................... 23
Histograma de articulos fuera de las especificaciones................. 25
Diagrama de dispersion costo directo de MO y produccion.......... 26
Grafico de CONIOl .....oo i 27
Grafica en X para un golfista principiante............ccccciiiiriinnnn. 28
Diagrama de Pareto..........ccuuuoeiiiiiiiie et 38
Diagrama causa y efecto .......coovveeeveiiiiiiece e 39
Diagrama causa y efecto .......coovveeeveiiiiieiece e 40
Opinidn obtenida de E. Coli 2021-2022............uuuemmemeereeereneeeeeeene. 42
Opinidn obtenida de coliformes 2021-2022.........cccevevvveeeenieenenn. 43
Opinidn obtenida de mesofilos 2021-2022 ........cooveeeevviiieeeeene. 44

Vv



Figura 23.
Figura 24.
Figura 25.
Figura 26.
Figura 27.

Figura 28.
Figura 29.
Figura 30.
Figura 31.
Figura 32.
Figura 33.

Opinion obtenida de mohos 2021-2022........coeeviieeivieeeeeieeeeeeeees 45
Opinion obtenida de levaduras 2021-2022 .........cccovveeeeeveeeeeneenns 46
ENfOQUE POr PrOCESOS .....ceeeiieiiie et 48
Esquema a desarrollar ............ooueeeiiieeiieiieeee e 49

Instructivo de tolerancias y calibracion incubadora de

(g1 o7 o] o Te] (oo | = TSP 56
Opinidn obtenida de E. Coli 2022-2023.........ccoevvueeeeeeeiieeeeeeeen, 72
Opinién obtenida de coliformes 2022-2023 ............ccccevvvieeeeeennee. 80
Opinién obtenida de mesdfilos 2022-2023.........c.ceeveeveveeieeeeeeeene. 89
Opinion obtenida de mohos 2022-2023..........ccuceeeevvieeeeieeeeeeees 97
Opinién obtenida de levaduras 2022-2023 .........cccceeeeeveeeeeeeennn. 107
Informe de verificacion de calibracion............cccooevvviiiiiiieiiiinnnnn. 108

Vi



Tabla 1.
Tabla 2.
Tabla 3.

Tabla 4.

Tabla 5.
Tabla 6.
Tabla 7.
Tabla 8.
Tabla 9.

Tabla 10.
Tabla 11.
Tabla 12.
Tabla 13.
Tabla 14.
Tabla 15.
Tabla 16.

TABLAS

Variables del eStudio.........cooeeeeeiiiiiieeicee e 30
Fases del @StUdiO.....c.uuuuuiiii e 31
Requisitos y actividades a realizar en la etapa de planeacion

(o (=TI o] o oT=-To 1R 50

Requisitos y actividades a realizar en la etapa de hacer del

PIOCESO ... eetueeeeueeeea e eeen e eeen s aeeaneaeaneaennasenea e ernnneeennnneennaaennnnn 52
Resultados obtenidos de E. Coli 2022-2023 ..........cccoeeeeirieereeennnns 64
Resultados obtenidos de coliformes 2022-2023..............ccceeeeenens 73
Resultados obtenidos de mesofilos 2022-2023...........cccoeveeeeeenens 81
Resultados obtenidos de mohos 2022-2023 ...........cccooeeiiieeeeeennns 90
Resultados obtenidos de levaduras 2022-2023 .............ooeeeeevvnnens 98
Resumen de resultados obtenidos 2021-2022...........ccccoevveeeeenns 111
Resumen de resultados obtenidos 2022-2023..........cccceoveeeeeeenns 112
Comparacion de resultados E. Coli......coouueviiiiiiiiiiiiiiiiiicceceee, 113
Comparacion de resultados coliformes .........ccccceeveeevvveieeeeennnnnen. 114
Comparacion de resultados mesofilos .........cceveeeeeeeeiiieeeeeennnnnen. 115
Comparacion de resultados mohos..........ccceeevvieiiiiiiieeiie e, 115
Comparacion de resultados levaduras.........ccccceeeeeeiiiiiieeeennnnnnen. 116

VI



Simbolo

°C

Hz

%

LISTA DE SIMBOLOS

Significado

Dolar estadounidense
Grados Celsius
Grados

Hercio

Horas

Igual que

Porcentaje

VI



GLOSARIO

Control de calidad Conjunto de los mecanismos, acciones y herramientas

realizadas para detectar la presencia de errores.

Laboratorio Es un lugar que se encuentra equipado con los medios
necesarios para llevar a cabo experimentos,
investigaciones o trabajos de caracter cientifico o

técnico.

Zafra Tiempo de cosecha de cafia de azucar.



RESUMEN

El propdsito del presente trabajo de investigacion fue proponer un modelo
de mejora continua para cumplir con los parametros de exactitud de los analisis

realizados en el area de microbiologia de un ingenio azucarero.

El objetivo general consistié en desarrollar un modelo de mejora continua,
en el area de microbiologia en el laboratorio de control de calidad en un ingenio
azucarero, determinando los principales factores que afectan el resultado, para

cumplir con los parametros de exactitud de los analisis realizados.

La investigacion empledé un enfoque mixto cualitativo-cuantitativo, un
disefio experimental y alcance descriptivo. El analisis cuantitativo de la
investigacion se realizé con base a datos histéricos y toma de muestras de los

analisis realizados para determinar cuales fueron aceptados y rechazados.

Se utilizaron los datos obtenidos para la identificacion de los principales
factores que afectan el resultado de los analisis realizados por el area de
microbiologia a los analisis de E. Coli, coliformes, aerobios mesofilos, mohos y
levaduras. Se utilizé un diagrama de Pareto y en base a la regla 80/20 se
determind que el problema en el manejo de muestras y el proceso de analisis son

los dos factores importantes que generan problemas.

El principal resultado muestra que con el desarrollo de un modelo de
mejora para los problemas identificados por medio de un ciclo Deming se obtuvo
un aumento de los niveles de exactitud en los analisis de E. Coli se tuvo un

aumento del 6.6 %, coliformes del 5.98 %, aerobios mesofilos del 13.26 %, mohos

X



1.98 % y levaduras del 9.41 %. Concluyendo que el modelo propuesto de mejora

continua si es funcional.

Xl



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

J Contexto general

La empresa perteneciente a la agroindustria azucarera se dedica al
procesamiento de la cafia de azucar, durante los meses de noviembre a mayo
procesa la cafia de azucar con el objetivo de obtener azucar crudo, VHP, refino,
estandar A, estandar B, Icumsa 150 (Coca Cola), actimaz y morena; la cual debe
cumplir con estandares de calidad establecidos por el laboratorio de control de
calidad de la institucion el cual analiza y autoriza los resultados para poder

almacenar en sacos listos para su venta.

El trabajo del laboratorio de control de calidad en la industria azucarera es
una herramienta insustituible en el control del proceso productivo, contribuyendo
a lograr una mayor eficiencia en los resultados finales. Para cualquier proceso de
produccion, el laboratorio de control de calidad es fundamental, pues con ello se
cumple el objetivo de controlar el comportamiento de sus parametros basicos
para los analisis de los diferentes problemas que ocurren durante el desarrollo de

la zafra y corregirlos con acciones inmediatas.

Los analisis del proceso elaboracién de azucar se realizan en el laboratorio
de control de calidad el cual cuenta con un area de microbiologia, dicha area ha
presentado problemas con los resultados evidenciando variabilidad en los
parametros de aceptacion fijados por el laboratorio de control de calidad, por lo
gue es necesario y preciso realizar un estudio para determinar las causas y darle

soluciones a las mismas en el area de microbiologia.

Xl



o Descripcién del problema

Los resultados que presentan el area de microbiologia del laboratorio de
control de calidad presentan problemas con los resultados, evidenciando
variabilidad en los parametros de aceptacion fijados por el laboratorio de control
de calidad; lo anteriormente expuesto genera deficiencia en los procesos debido
a que se deben realizar varias veces los analisis hasta que estén correctos y sean

aceptados.

El problema evidenciado genera molestia a los clientes debido a que los
tiempos de despacho y recepcion sufren variabilidad debido a que los analisis del
area de microbiologia se deben de repetir. El laboratorio de control de calidad se
ve afectado en los procesos que realiza para determinar la calidad del azucar
procesada, esto se debe a que el area de microbiologia no es eficiente en sus

procesos.

Esto se evidencia en el rechazo de los analisis realizados por el area de
microbiologia, por lo que se vuelven a realizar los analisis de las muestras, esto
genera tiempos de espera y sobre carga de trabajo.

o Formulacién del problema
o Pregunta general
¢ Como resolver la falta de exactitud en los resultados de los analisis

realizados por el area de microbiologia en el laboratorio de control de calidad en

un ingenio azucarero?

X1l



o Preguntas especificas

" ¢, Cuales son los principales factores que afectan el resultado
de los analisis realizados por el area de microbiologia del

laboratorio de control de calidad?

" ¢ Cual es el nivel de exactitud actual de los analisis realizados
por el area de microbiologia del laboratorio de control de

calidad?

. ¢, Como mejorar el nivel de exactitud de los analisis realizados
por el area de microbiologia del laboratorio de control de

calidad?

o Delimitacion del problema

El estudio se desarrolla durante los doce meses comprendidos entre los
cursos de Seminario | y Seminario lll, de mayo 2022 a octubre 2023. La
investigacion se desarrollara en el area de microbiologia del laboratorio de control
de calidad de un ingenio azucarero guatemalteco, ubicado en el departamento de

Escuintla.
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OBJETIVOS

General

Proponer un modelo de mejora continua, en el area de microbiologia en el
laboratorio de control de calidad en un ingenio azucarero, determinando los
principales factores que afectan el resultado, para cumplir con los parametros de

exactitud de los analisis realizados.

Especificos

1. Identificar los principales factores que afectan el resultado de los analisis
realizados por el area de microbiologia del laboratorio de control de
calidad, por medio de técnicas recoleccion de datos para determinar las

causas que afectan el proceso.

2. Verificar el cumplimiento del nivel de exactitud de los analisis realizados
por el area de microbiologia del laboratorio de control de calidad por medio
del estudio de los resultados obtenidos de E. Coli, coliformes, aerobios

mesofilos, mohos y levaduras.
3. Desarrollar un modelo de mejora a través de un Ciclo de Deming para

validar el aumento del nivel de exactitud de los andlisis realizados por el

area de microbiologia del laboratorio de control de calidad.
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RESUMEN DEL MARCO METODOLOGICO

La presente investigacion tiene un enfoque mixto cualitativo-cuantitativo,

un disefio no experimental y alcance descriptivo.

) Caracteristicas del estudio

El enfoque de la investigacion es mixto, ya que se recolectaron y
analizaron datos cualitativos del proceso de analisis de las muestras por el area
de microbiologia, se tuvo como objetivo identificar las actividades que generan
problemas. Cualitativos porque estan compuestos por variables no numéricas
siendo todos aquellos documentos que contengan descripciones y observaciones

sobre los procesos de analisis de las diferentes muestras de azucar.

El analisis cuantitativo de la investigacion se realiz6 con base a datos
estadisticos del numero de analisis que tuvieron error en el area de microbiologia.
Se recopild, analizé y midid variables numéricas relacionadas a las cantidades
de produccidn, jornadas laborales, cantidad de muestras analizadas, tiempos de

entrega de resultados y recurrencia de errores en los mismos.

El alcance del estudio es de tipo descriptivo, debido a que se expresoé de
una manera simple la situacion que presenta la empresa en el analisis de
muestras de azucar y como estos pueden incrementar su productividad con un
adecuado proceso de analisis, capacitacion del personal y sobre todo el

monitoreo y control de dichos procesos a través de indicadores de desempefio.
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El disefio adoptado fue no experimental debido a que luego de analizar los
datos obtenidos mediante observaciones y descripciones del proceso actual, se
procedid a la propuesta y puesta en marcha de posibles mejoras en los procesos,
y no se realizd ninguna manipulacion de variables, esto se hara directamente en

la planta, para finalmente realizar una comparacion de ambos escenarios.

° Unidad de analisis

La poblacion en estudio fue el laboratorio de control de calidad de un
ingenio azucarero, la unidad de andlisis fue el personal y los procesos
involucrados en la operacion del area de microbiologia. Siendo un total de 4
personas, 3 zonas involucradas siendo un total de 5 analisis microbiolégicos E.

Coli, coliformes, aerobios mesdfilos, mohos y levaduras.

° Variables

En las variables del estudio se abordd la productividad, eficiencia, analisis

rechazados y tiempo de entrega de analisis

. Fases del estudio

La investigacion se desarroll6 en 6 fases, en la primer fase se realiz6 la
revision documental, en la fase dos se realiz6 el estudio y analisis de la situacion
actual de los procesos, en la tercera fase se realizd, evalud y presentd la
propuestas de mejora en la fase cuatro se realizé la validacion de propuestas, en
la fase cinco se realiz6 el andlisis de beneficios obtenidos y en la fase seis se

realizo la elaboracion del informe final.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo desarrollar un
modelo de mejora continua para el area de microbiologia del laboratorio de
control de calidad en un ingenio azucarero, para resolver la falta de exactitud en

los resultados de los analisis realizados.

En la investigacion realizada en el area de microbiologia del laboratorio de
control de calidad de un ingenio azucarero, se estudiaron cinco analisis
realizados por el area los cuales fueron E. Coli, coliformes, aerobios mesdfilos,
mohos y levaduras. Con el objetivo de determinar los factores que causan el
rechazo de los mismos y oportunidades de mejora en el proceso para que los
analisis realizados estén dentro de los parametros de exactitud establecidos por

el laboratorio de control de calidad.

Se determind las causas que ocasionaban el rechazo de los analisis
realizados por el area de microbiologia mediante el analisis de diagrama de
Pareto y diagramas de causa y efecto. A partir de los analisis realizados se
desarroll6 un modelo de mejora continua para aumentar los niveles de exactitud

de los analisis realizados y garantizar la calidad de los mismos.

La investigacion se desarroll6 en cinco fases, en la primera fase se busco
la informacion bibliografica existente sobre la mejora de exactitud en los
resultados presentados por el laboratorio de control de calidad. En la segunda
fase se desarrollé un analisis de la situacion actual de los procesos que se

involucran en la realizacion de los analisis del area de microbiologia.
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En la tercera fase se redacté las propuestas de mejoras que se consideren
factibles para su presentacién ante los encargados del laboratorio de control de
calidad. En la fase cuatro se implementaron las propuestas factibles técnicas y
econdmicamente, por ultimo, se analizé los resultados obtenidos al implementar
las mejoras y asi poder realizar una comparativa de la situacion previa y posterior

a la implementacién de las propuestas.

En el presente informe final de investigaciéon se desarrollaron cinco
capitulos. En el primer capitulo se desarroll6 el marco referencial el cual Incluye
los estudios que sirvieron como base para el desarrollo de la investigacion. El
capitulo corresponde al marco tedrico en el cual se desarrolla la informacion que
sustentd, contextualizé y dio guia al estudio realizado. En el capitulo tres se
desarroll6 la investigacién, donde se explico el enfoque, disefio, variables,

muestra y técnicas de analisis de informacion utilizadas.

El cuarto capitulo se desarrollé la presentacién de resultados donde se
muestran los resultados obtenidos del antes y después del desarrollo de un
modelo de mejora continua. El quinto capitulo se desarroll6 la discusion de
resultados donde se discutio y analizé los beneficios del desarrollo del modelo de
mejora continua en el area de microbiologia del laboratorio de control de calidad

de un ingenio azucarero.
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1. MARCO REFERENCIAL

Para Garcia (2005) en este mundo globalizado las empresas que perduran
son aquellas que buscan que sus procesos sean mas eficientes, innovar en sus
productos y servicios, y satisfacer al cliente sin descuidar sus utilidades, haciendo
énfasis en la calidad de sus productos; es decir que perduran aquellas que logran
ser mas productivas. Definiendo el término productividad como el grado de
rendimiento con que se emplean los recursos disponibles para alcanzar objetivos

determinados.

En relacion con los errores por la intervencion de personal en un

laboratorio de control de calidad, Garcia (2017) definen error humano como:

Decisiones o acciones humanas inapropiadas o indeseables que reducen
o pueden reducir la eficiencia, la seguridad o el rendimiento de un sistema.
En cualquier caso, un error humano es un fallo a la hora de realizar una
tarea satisfactoriamente y que no puede ser atribuido a factores que estan

mas alla del control del ser humano. (p. 123)

Segun Lopez et. al. (2015), mencionan que las areas en las que se
involucran a personas, “los errores son frecuentes han sido estimados en
diversas encuestas que el error humano es la causa principal del 60 al 90% de
accidentes e incidentes en sistemas complejos como la energia nuclear, control
de procesos y la aviacidon” (p. 192). Su investigacion se basé en buscar el error

humano en la etapa preanalitica en un hospital privado y se espera identificar los



factores de riesgos y el elemento con mayor error humano que causan los

problemas en el laboratorio.

Segun Ledesma et. al. (2017), presentan un analisis de errores en los
diferentes procesos de un laboratorio, el propésito de la investigacion fue
encontrar el error en la etapa de laboratorio de evaluacion de patologia clinica,
informacion que es esencial para la correcta realizacion del procedimiento. Por
medio de analisis determinaron la fase que presentaba mayor cantidad de errores

la cual correspondia a un 11.1 % de los errores.

En la investigacidn realizada por Sieg, Ortufio y Gottsleben (2017), hacen
mencién que “el control confiable y preciso de la cafia de azucar se puede lograr
mediante la estandarizacion y automatizacion de la mayoria de los procesos de
analisis, con el objetivo de evitar errores humanos” (p. 1). Determinando que la
automatizacidén de los procesos en un laboratorio de control de calidad en un

ingenio azucarero reducira el porcentaje de error en los analisis de las muestras

Sanchez (2019), analizo la baja de productividad generada por el producto
no conforme en un ingenio azucarero, realizé6 un analisis del producto no
conforme como factor de improductividad utilizando el modelo Lean Six Sigma y
la herramienta metodolégica DMAIC. Logrando disefar estrategias y acciones de
mejora que obtuvieron reducciones en los indices de improductividad del area de

envase, y mejora de los indices de produccion.

Duque (2017), en su investigacion el objetivo fue reducir el tiempo perdido
en el area de elaboracion de azucar, el cual implementé una metodologia para
hallar los factores que influyen significativamente en la generacion de tiempo
perdido, determinando que los labores de riesgos a personas, compras en

tiempos requeridos, disponibilidad repuesto adecuado y tiempo de



mantenimiento representan el 80 % de los problemas en la empresa, por medio
de la mejora continua fue alcanzable por medio de la mitigacion mediante planes
de accion para desarrollar la ejecucion y obtener un buen desarrollo en la

empresa.

Alarcén (2017), tomando el ejemplo de 263 clientes de ServiFreno en
Quito, definié dos momentos antes de la implementacién del modelo y posterior
a la implementacion del modelo para mejorar la relacion entre la empresa y el
cliente por medio de los servicios prestados. Mediante el estudio de mejora
determind que el servicio que brinda la empresa se ha visto afectada

positivamente. Y como consecuencia ha aumentado su calidad.

En su trabajo de investigacion Nufiez (2017), realizé “la aplicacion de un
sistema integrado de control microbioldgico que incluye el monitoreo en cafia y
molinos, y el control operativo en estos ultimos” (p. 1). Con el fin de lograr menor
costo y tiempo de respuesta, mas fiabilidad, sencillez y precision, y sobre todo,
su viabilidad y disposicion para usarlo de forma operativa en las areas de la

fabrica.

Nufez (2017), determiné después de su aplicacion “ser efectivo para
determinar donde, cuanto y cuando se incrementa la actividad microbioldgica,
tanto en la cosecha como en el area de extraccién, permitiendo tomar medidas
operativas durante el proceso productivo y definir estrategias para reducirla, y

evaluar la efectividad” (p. 1).

Flores (2019), us6 sistemas de gestion de calidad en su investigacion para
implementarlo en un ingenio azucarero en México. Como resultado al emplear el
modelo de los tres elementos de los sistemas de gestion, “se confirmé la eficacia

del uso del enfoque de los tres elementos de un sistema de gestion:



documentacion, infraestructura y la cultura de la calidad siendo este ultimo el mas
importante de estos aspectos” (p. 1). Lograr la meta propuesta de ayudar a
mejorar el desempefio al educar a los empleados sobre la importancia de cumplir
con las metas de politica y calidad. Como el proyecto fue satisfactorio, fue

aprobado por la auditoria con menos de tres desviaciones.

Un modelo de mejora continua nos ayudara a proponer un conjunto de
acciones que resolvera los errores y problemas que presenta el area de estudio,
reforzando los aciertos para beneficiar a los clientes, empleados y a la empresa.
Esto no es lo unico que nos asegurara los resultados esperados; también se
requiere de una buena planificacion de los procesos involucrados, la verificacion
de los materiales y equipos utilizados, contar con el personal operativo

capacitado y sobre todo el uso eficiente de los recursos.



2. MARCO TEORICO

2.1. Productividad

La productividad es optimizar la produccién. La optimizacion significa una
comparacion positiva entre los recursos empleados y los insumos. Asi, la
productividad es una métrica que relaciona lo que produce un sistema
(salida o producto) con los recursos (entradas o insumos) utilizados para

crearlo. (Carro y Gonzalez, 2012, p. 6)

La productividad, establece la aptitud de un proceso para elaborar los
productos demandados y el grado en que los recursos son aprovechados. Un
crecimiento en la productividad con el uso del mismo nivel de recursos nos
arrojara una mayor rentabilidad en el proceso. Ademas, el concepto de
productividad es funcional para cualquier tipo de empresa, ya sea produciendo

bienes tangibles o en la prestacion de servicios.
2.1.1. indice de productividad
“La productividad es un indice que relaciona lo producido por un sistema
(salidas o producto) y los recursos utilizados para generarlo (entradas o

insumos)” (Carro y Gonzalez, 2012, p. 7).

. Salid
Productividad = ——= (Ec. 1)
Entradas




Donde las salidas se refieren a la totalidad de productos elaborados y
entradas se refiere a mano de obra, materias primas, insumos, tiempo de

maquina, energia y capital.

Figura 1.

Efectos de la falta de productividad en la empresa y en el pais

Efectos de la falta de productividad en la empresa y en el pais
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Nota. Efectos de la falta de productividad. Obtenido de R. Carro y D. Gonzalez (2012.)

Administracion de la calidad total. (p. 32). Universidad Nacional de Mar del Plata.

2.1.2. Productividad laboral

Segun Baltodano y Leyva (2020), es la relacion de la produccion durante
un periodo determinado de trabajo, que se obtiene determinando la relacion de
la produccion, es decir los ingresos y la cantidad de horas trabajadas o la cantidad

de trabajadores utilizados para completar la actividad en un periodo de tiempo.



Es decir que la productividad laboral esta en funcion del total de horas de
trabajo requeridas para fabricar los productos. De esta manera, la meta de toda
industria debe ser incrementar su productividad, es decir, maximizar el
aprovechamiento de los recursos para incrementar su produccion, para que se

genere una maximizacion de rentabilidad.

. Producci6
Productividad laboral = Aliiiioci (Ec. 2)
Horas de trabajo

2.1.3. Productividad total

‘La productividad total involucra, en cambio, a todos los recursos
(entradas) utilizados por el sistema; es decir, el cociente entre la salida y el

agregado del conjunto de entradas” (Carro y Gonzalez, 2012, p. 3).

Productividad total = Salidas (Ec. 2)

Horas de trabajo

La productividad puede analizarse a nivel micro es decir a nivel individual
ya sea una persona o una maquina y se puede evaluar a nivel macro, es decir
puede evaluarse a una poblacién completa. Esto quiere decir que la productividad
se puede analizar desde una persona hasta una poblacién, una maquina, un

proceso o toda una industria.



Figura 2.
Mejora de la productividad
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Nota. Esquema de mejora de la productividad. Elaboracion propia, realizado con Word.

21.4. Administracion de la productividad

Es de suma importancia que la productividad sea medida en toda
organizacion, esto con la intencion de poder controlarla y sobre todo mejorarla.
Para ello se puede utilizar el ciclo de la administracion, el cual es conocido

también por sus siglas PHVA o ciclo de productividad.

De acuerdo con Carro y Gonzalez (2012), el circulo de productividad

contiene cuatro categorias las cuales son:

. Planificar: se refiere a tener claros los objetivos a alcanzar.



o Hacer: este paso se refiere a que hay que implementar lo planificado,

es decir, echar andar los planes en busca de los objetivos trazados.

o Verificar: en esta etapa se realiza un comparativo para conocer si

existe alguna variacion entre lo planificado y lo ejecutado.

o Actuar: en este paso se toman las acciones pertinentes para acercar
el curso actual a lo planificado. Es decir, aqui se toman las decisiones

para mejorar el desempefio actual. (p. 16)

Figura 3.
Ciclo PHVA

Nota. Ciclo de la calidad. Elaboracién propia, realizado con Word.



2.2. Gestion de la calidad
Segun Fayas (1995) “la administracién y direccion de un sistema de
calidad contiene procesos sistematicos para planear, planificar, ejecutar y

controlar las distintas actividades” (p. 172).

Segun Fayas (1995), la gestion de calidad esta conformada por:

o Una distribucion adecuada de funciones y carga laboral.

o Una planificacion estratégica para el alcance de las metas.

o Asignacion de recursos adecuada.

o El establecimiento de documentos y procedimientos.
2.1.2. Definiciones de la gestiéon de calidad

Para Camison, Cruz y Gonzalez (2006), “la gestion de la calidad es un
concepto complejo y abstracto” (p. 210). Pero surge la duda de cédmo poner en
practica la gestion de la calidad, esto se debe a que se desconoce sus principios,

practicas y técnicas para el desarrollo 6ptimo.
Esto genera una necesidad relacionada a la produccion, para poder

abaratar costos y producir con estandares apropiados segun los lineamientos

dados.
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Arias (2018), menciona que “la gestion de la calidad es la comprension y
aplicacién de principios y conceptos de gestion en todos los niveles y actividades

de una empresa” (p. 10).

Figura 4.
Etapas de la calidad
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Seguramiento de
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Nota. Esquema grafico de las etapas de la calidad. Elaboracién propia, realizado con Word.
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2.1.2.1. Inspeccidén

La era de la revolucion industrial trajo consigo el sistema de fabricas para
el trabajo en serie y la especializacion del trabajo. Debido al alto nivel de
exigencia y la necesidad de mejorar la calidad de las operaciones requeridas para
los nuevos escenarios productivos, las funciones de inspeccidn se estan
convirtiendo en una parte esencial del proceso productivo que realizan los

operarios (Cubillos y Rozo, 2009).

2.1.2.2. Control estadistico

Segun Carro y Gonzalez (2012) se usan métodos estadisticos para
determinar si los resultados del proceso son consistentes con el disefio del
producto o servicio en cuestion. Los controles estadisticos a menudo se usan
para informar a la gerencia sobre los cambios en los procesos que afectan

positivamente la salida generada por esos procesos.
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Figura 5.
Aplicacion de métodos estadisticos a la resolucion de problemas
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Nota. Efectos de la falta de productividad. Obtenido de R. Carro y D. Gonzalez (2012.)
Administracion de la calidad total. Universidad Nacional de Mar del Plata.
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2.1.2.3. Aseguramiento de la calidad

Segun el Gobierno de México (2019), “es el conjunto de actividades
sistematicas planeadas que lleva a cabo una organizacion, con el objeto de
brindar la confianza apropiada para que un producto o servicio cumpla con los
requisitos de calidad especificados” (p. 27). Es decir que una empresa o
institucidon asegura que la calidad de sus procesos cumple los estandares
establecidos y los mismos no tendran variacion en el tiempo o durante el proceso

de elaboracion.

21.2.4. Mejora continua

Segun Novillo, Parra, Ramon y Lopez (2017):

La mejora continua puede ser definida como una medida para lograr el
adecuado desempefio de las empresas y asimismo es considerada como
un proceso que se debe seguir para lograr que los procesos y productos

sean mejores, asi como las distintas actividades de las empresas. (p. 98)

Segun Gonzalez, Domingo y Sebastian (2013) “aunque la mejora de
calidad de cada una de las actividades de la empresa es un fin natural al que
tienden las organizaciones que desean ser competitivas, los enfoques para

llevarla a cabo son diversos” (p.34).

Dentro de las actividades de mejora continua el ciclo PHVA (Planear,
Hacer, Verificar y Actuar), conocido también como el circulo de calidad de
Deming. Este proceso esta interactuando constantemente e intervienen procesos

relacionados con la planificacion, ejecucion y evaluacion.
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2.2.2. Ciclo Deming o ciclo PDCA

Segun Summers (2006):

El ciclo PDCA se utiliza como una metodologia de mejora continua, siendo
bastante versatil en cuanto a su aplicacion. Consta de cuatro fases o
etapas. La primera fase, llamada Plan, en donde se formulan los planes
de mejora utilizando para ello las herramientas administrativas necesarias,
por ejemplo, diagrama de Pareto, diagrama de espina, histogramas, entre
otros. La segunda fase es Do, consiste en la aplicacion del plan
establecido en la etapa anterior. La tercera fase es Check, y consiste en
verificar si los resultados son los esperados luego de la aplicacidn del plan.
La ultima fase es Act, y consiste en la realizaciéon de las correcciones

necesarias y si el plan es exitoso normar el proceso. (p. 238)
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Figura 6.
Circulo PDCA

Nota. Ciclo de mejora continua. Obtenido de R. Carro y D. Gonzalez (2012.) Administracion de la

calidad total. Universidad Nacional de Mar del Plata.

2.2.21. Etapa plan

Summers (2006), establece que “establecer objetivos requiere un analisis
inicial para identificar las causas potenciales que afectan las operaciones,
priorizar las causas mas efectivas y enfocarse en las causas mas importantes”
(240). En este punto, es importante utilizar herramientas de mejora continua

como los graficos de Pareto y los graficos de espina de pescado.
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Figura 7.

Etapa planificar

Objetivos

Etapa planificar

Nota. Etapa de planificar en ciclo de mejora continua. Elaboracion propia, realizado con Word.

2.2.2.2. Etapa do

En esta etapa se debe aplicar lo disefiado en la etapa de planear. Para
ello es necesario considerar y disefiar una formacion o capacitacién, es
importante que esta capacitacién cuente con evaluaciones para comprobar la
penetracién del conocimiento y se debe contemplar mas capacitaciones para
asegurarse de estar siempre en la vanguardia y ademas reforzar lo aprendido.
“Posterior a la capacitacion y haber asegurado que se tenga comprension de las
normas establecidas en la fase anterior, ya se puede proceder a su aplicacion”
(Summers, 2006, p. 290).
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Figura 8.

Etapa hacer
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Nota. Etapa hacer en ciclo de mejora continua. Elaboracién propia, realizado con Word.
2.2.2.3. Etapa check

En esta etapa se confirma que las actividades en curso se estan llevando
a cabo segun lo definido en la fase de planificacion. Basicamente, consiste en

verificar que los resultados han sido conforme se esperaban.
Para Summers (2006):

Esta comprobacién debera realizarse por medio de la observacion en el
lugar de trabajo y a través de la verificacion de resultados, a través del

control de los procesos y actividades, de manera que se puedan
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evidenciar las malas practicas en las operaciones y poder asi eliminar las

causas que las provocan. (p. 291)

Figura 9.

Etapa verificar
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S

Etapa verificar

Nota. Etapa de verificar en ciclo de mejora continua. Elaboracién propia, realizado con Word.
22.24. Etapa act
Segun Summers (2006):

Cuando se ha alcanzado el éxito de acuerdo con la etapa anterior, se debe
actuar inmediatamente normando los procedimientos y las condiciones

que han permitido los resultados obtenidos.
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Esto implica el ampliar y formalizar la capacitacion de los
procedimientos y las acciones correctivas en caso de problemas. Si se
diera el caso en que la etapa anterior no dio resultados satisfactorios, se
debe documentar de la manera mas clara las anomalias descubiertas y
las causas que las provocan, para poder eliminarlas, y empezar

nuevamente el ciclo desde la etapa plan. (p. 292)

Figura 10.

Etapa actuar
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Nota. Etapa de actuar en ciclo de mejora continua. Elaboracion propia, realizado con Word.
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2.2.3. Principales herramientas de la calidad

Es necesario utilizar herramientas o técnicas para lograr mejores
resultados de calidad. Muchas de ellas son utilizadas en un ciclo PDCA,
principalmente en la etapa de plan, que es cuando sirven para poder disefar de
mejor manera la solucién a proponer. A continuacion, se describiran algunas de

ellas.

No obstante, esta utilizacion de técnicas basicas no debe limitarse sdlo al
ambito descrito. También son aplicadas en aquellas actividades o funciones en
relacion con la gestion y/o mejora de la calidad, asi como en diversas situaciones
para tomar decisiones, de forma estratégica, quiza optimizando recursos, entre

otros.

2.2.31. Diagrama de Pareto

Para Singh (1997) “se elabora un diagrama de Pareto para mostrar la

relativa importancia de diferentes categorias en un proceso” (p. 291).

“El diagrama de Pareto es una herramienta de representacion grafica que
identifica los problemas mas importantes, en funcién de su frecuencia de 35
ocurrencia o coste (dinero, tiempo), y permite establecer las prioridades de

intervencion” (Universidad Rafael Belloso Chacin, 2019, pp. 35-36).

“Es también conocida como regla 80/20, debido a que el 80 % de los
problemas son originados por el 20 % de las causas. Esto ayuda a poder separar
las situaciones realmente criticas de las situaciones convencionales o triviales”
(Evans, 2008, p. 672).
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Figura 11.

Diagrama de Pareto para mostrar los defectos principales
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Nota. Diagrama de Pareto. Obtenido de S. Singh (1997). Control de calidad total: Claves,
metodologias y administracion para el éxito. (p. 26). McGraw-Hill.

2.2.3.2. Diagrama causa y efecto

Se utiliza para analizar las posibles causas de los problemas. También es

conocido como diagrama de Ishikawa en honor a su creador.

Para llevar a cabo este diagrama es necesario determinar claramente cual
es la situacién o problema que se va a analizar. Seguidamente, se
escribiran, luego de un analisis las causas que lo provocan.

Posteriormente, para cada una de las causas encontradas, se hace el
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mismo ejercicio, a manera de encontrar las causas raiz. (Evans, 2008, p.

673)

Singh (1997) menciona que “el diagrama de causa y efecto ayuda a
averiguar todas las causas posibles, a clasificarlas y a organizar su interrelacion”
(p. 293). Para estudiar estas causas se puede obtener por medio de lluvia y

después las causas se categorizan por maquinaria, métodos, materiales, mano

de obra, medio ambiente, medicién, entre otros.

Figura 12.

Diagrama de causa y efecto de una pizza apetitosa
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Nota. Diagrama causa y efecto. Obtenido de S. Singh (1997). Control de calidad total: Claves,
metodologias y administracion para el éxito. (p. 46). McGraw-Hill.
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2.2.3.3. Histograma

“El histograma es un diagrama de barras que muestra la variacion y la
naturaleza de la misma dentro del rendimiento de un proceso. Muestra la
distribucion de frecuencias de un conjunto de variables utilizando la

representacion grafica de barras” (Evans, 2008, p. 671).

Los histogramas se utilizan principalmente para crear informes o informes
y analisis basados en datos estadisticos. Para poder utilizar esta herramienta es
necesario contar con un buen numero de datos para poder dividirlo por
frecuencias. También es importante acotar que el histograma no permite

identificar las causas de alguna variacion sino solo puede mostrarla.

Para Singh (1997) “un histograma se utiliza para resumir la frecuencia de
la ocurrencia de algo, a partir de una muestra de datos” (p. 294). Este nos
proporciona una representacion visual donde nos revela un mensaje oculto por

medio de los datos analizados.
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Figura 13.

Histograma de articulos fuera de las especificaciones
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Nota. Histograma. Obtenido de S. Singh (1997). Control de calidad total: Claves, metodologias y

administracion para el éxito. (p. 48). McGraw-Hill.

2.234. Diagrama de dispersion

Singh (1997) hace referencia a que “un diagrama de dispersion es un tipo
de grafica especial que muestra las relaciones entre dos variables” (p. 294). El
cual servira para definir la relacion entre variables para definir la causa y el efecto,

por medio de esta dispersion es posible poder estimar un modelo matematico.
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Figura 14.
Diagrama de dispersion costo directo de MO y produccién
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Nota. Diagrama de dispersion. Obtenido de S. Singh (1997). Control de calidad total: Claves,

metodologias y administracion para el éxito. (p. 49). McGraw-Hill.

2.2.3.5. Diagramas de control

Un grafico de control para Singh (1997) es importante debido a que “la
estandarizacién de los métodos de trabajo es necesaria para mantener este
estado. Un diagrama o carta de control nos permite observar si esta

estandarizacion es correcta y si se esta manteniendo” (p. 294).
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Figura 15.

Grafico de control

Limite superior de control

Linea central

Media (m)

Limite inferiot de control

1 2 i - 5 6 7 Muestra

Nota. Grafico de control. Obtenido de R. Carro y D. Gonzalez (2012.) Administracién de la calidad
total. (p. 30). Universidad Nacional de Mar del Plata.

Este diagrama de control no es relevante si es usado para mediciones,
atributos o defectos, posee una linea central correspondiente a la calidad
promedio, sobre la que se debe desempefiar un proceso; si se posee un control
estadistico en el proceso, habra dos limites de control: superior e inferior.
Basandose en esta grafica, resulta facil detectar una situacién que esta fuera de

control, las tendencias, ciclos y otros de los patrones que no son naturales.
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Figura 16.

Grafica en X para un golfista principiante
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Nota. Grafica X. Obtenido de S. Singh (1997). Control de calidad total: Claves, metodologias y

administracién para el éxito. (p. 35). McGraw-Hill.
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3. DESARROLLO DE LA INVESTIGACION

La investigacion tuvo un enfoque mixto cualitativo-cuantitativo, un disefio

no experimental y alcance descriptivo.

3.1. Caracteristicas del estudio

El enfoque de la investigacion fue mixto, ya que se recolectaron y
analizaron datos cualitativos del proceso de analisis de las muestras por el area
de microbiologia, se tuvo como objetivo identificar las actividades que generan
problemas. Cualitativos porque estan compuestos por variables no numéricas
siendo todos aquellos documentos que contengan descripciones y observaciones

sobre los procesos de analisis de las diferentes muestras de azucar.

El analisis cuantitativo de la investigacion se realizdé con base a datos
estadisticos del numero de analisis que tuvieron error en el area de microbiologia.
Se recopild, analizé y midié variables numéricas relacionadas a las cantidades
de produccién, jornadas laborales, cantidad de muestras analizadas, tiempos de

entrega de resultados y recurrencia de errores en los mismos.

El alcance del estudio es de tipo descriptivo, debido a que se expreso de
una manera simple la situacion que presenta la empresa en el analisis de
muestras de azucar y codmo estos pueden incrementar su productividad con un
adecuado proceso de analisis, capacitaciéon del personal y sobre todo el

monitoreo y control de dichos procesos a través de indicadores de desempefio.
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El disefio adoptado fue no experimental debido a que luego de analizar los
datos obtenidos mediante observaciones y descripciones del proceso actual, se
procedié a la propuesta y puesta en marcha de posibles mejoras en los procesos,
y no se realizdé ninguna manipulacion de variables, esto se hara directamente en

la planta, para finalmente realizar una comparacion de ambos escenarios.

3.2. Unidad de analisis

La poblaciéon en estudio fue el laboratorio de control de calidad de un
ingenio azucarero, la unidad de analisis fue el personal y los procesos
involucrados en la operacion del area de microbiologia. Siendo un total de 4
personas, 3 zonas involucradas siendo un total de 5 analisis microbiolégicos E.

Coli, coliformes, aerobios mesdfilos, mohos y levaduras.

3.3. Variables

En la tabla 1 se muestra la definicion tedrica y operativa de las variables

de la investigacion.

Tabla 1.

Variables del estudio

Variable Definicion tedrica Definicion operativa

Productividad Es la relacion entre la
cantidad de productos
obtenida por un sistema Andlisis realizados

Productividad = ———— —
productivo y los recursos Analisis planificados

utilizados para obtener dicha

produccion
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Continuacion de la tabla 1.

Variable

Definicion teodrica

Definicion operativa

Eficiencia

Es la capacidad de disponer
de alguien o algo para
conseguir el cumplimiento

adecuado de una funcion.

Andlisis realizados — Analisis rechazados

Andlisis realizados

Analisis

rechazado

Analisis que no cumplen con
los parametros de aceptacion
del laboratorio de control de
calidad en un Ingenio

Azucarero.

AR = Andlisis realizados

— andlisis aceptados

Nota. Variables de estudio. Elaboracién propia, realizado en Excel.

3.4. Fases del estudio

Las fases desarrolladas en el estudio se explican en la siguiente tabla.

Tabla 2.

Fases del estudio

Fase

Actividad Metodologia

Fase 1: revision

documental.

Busqueda de Busqueda

informacion en internet

informacion bibliografica relacionadas al tema, lectura de libros, tesis y

existente sobre articulos cientificos.

problemas de exactitud
de analisis realizados
por laboratorios de

control de calidad.

31



Continuacion de la tabla 2.

Fase Actividad Metodologia
Fase 2: estudioy Entrevistas al Se realizaron entrevistas abiertas  semi
analisis de la personal. estructuradas de forma presencial y a distancia al
situacion actual personal involucrado en los procesos, al personal
de los procesos. auxiliar y supervisores, para conocer como realizan
el proceso y si se tiene variacion con la forma
correcta de realizarlos.
Realizacion de Determinar y analizar los factores que influyen en

diagrama causa vy

efecto.

los errores generados por el area de microbiologia.

Analisis de la

informacién obtenida.

Realizacion de graficos de control para analizar la

informacién obtenida.

Fase 3: Redaccion de Redactar propuestas de mejora que se consideren
realizacion, propuestas de factibles de implementar.
evaluacién y mejora.
presentacion de Presentacion de Realizacion de presentacion en PowerPoint y
propuestas de propuestas de presentacion ante encargado del laboratorio de
mejora. mejora. control de calidad.
Fase 4: Validacién de Se validaron las propuestas técnica 'y
validacion de - . b .

propuestas. economicamente; se utilizara el formato de registro
propuestas.

de produccién tal como en la situacion actual.

Fase 5: analisis Analisis de Se analizaron los datos obtenidos por medio de
de beneficios resultados. graficos del antes y después de la validacion de las
obtenidos. mejoras.
Fase 6: Elaboracién de Se elaboro6 el informe final el cual se representara
elaboracion del informe final de forma grafica y escrita los diferentes resultados

informe final

obtenidos en la realizacion del estudio comparando
los datos histéricos con los datos obtenidos en la

validacion de las mejoras en el proceso.

Nota. Fases del estudio. Elaboracion propia, realizado en Excel.
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. Fase 1: revisidn documental

Inicialmente se hizo necesario realizar una busqueda de informacion
tedrica y bibliografia existente sobre el incremento de productividad y los factores
que influyen en ella, esto con la finalidad de realizar el marco teérico del trabajo
de investigacion que soporte y fundamente la solucién a la problematica y

necesidades planteadas.

En esta fase se realiz6 un analisis de la informacién de organizaciones
nacionales e internacionales que aporte al desarrollo de la investigacion y que
sustente las propuestas que solucionen el o los problemas en los procesos de

analisis en un laboratorio de control de calidad en un ingenio azucarero.

o Fase 2: estudio y analisis de la situacion actual de los procesos.

Por medio de entrevistas abiertas la cual se realizaron de forma presencial
y a distancia al personal involucrado en los procesos, al personal auxiliar y
supervisores, se determiné cada una de las actividades que se ejecutan para
llevar a cabo los analisis de muestras. Luego de realizar las entrevistas se
compararon con las diferentes normativas o instructivos con los que cuenta el

area de microbiologia para llevar a cabo los analisis.

Se recolectaron datos o informacion de los factores que generan rechazo
en los analisis realizados por el area de microbiologia, se inicié con reportes
diarios del niumero de analisis realizados, estos informes indicaron la cantidad de
analisis que fueron aceptados y rechazados por el laboratorio de control de

calidad.
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Para el analisis de la productividad y eficiencia de los procesos se
utilizaron los datos recolectados para determinar el porcentaje de los analisis
rechazados, se realizé un diagrama causa y efecto para determinar y analizar los

factores que influyen en los errores generados por el area de microbiologia.

o Fase 3: realizacion, evaluacion y presentacion de propuestas de mejora
Posterior al analisis de la situacion actual, se procedié a redactar las

propuestas de mejora que se consideren factibles. El criterio de evaluacion de

factibilidad de las soluciones fue mediante el estudio econdmico que conlleva la

implementacién de cada una de las propuestas, asi como también la capacidad

técnica que requirié la implantacién de lo propuesto.

o Fase 4: validacion de propuestas

Se validaron las propuestas técnica y econdmicamente; se utilizaron el

formato de registro de produccién tal como en la situacién actual.

. Fase 5: analisis de beneficios obtenidos

Se analizaron los datos obtenidos por medio analisis estadistico del antes

y después de la validacion de las mejoras.

. Fase 6: elaboracion del informe final

Se elabord el informe final el cual se representara de forma grafica y
escrita los diferentes resultados obtenidos en la realizacion del estudio
comparando los datos histéricos con los datos obtenidos en la validacion de las

mejoras en el proceso.
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Para el analisis de la informacion recopilada mediante la observacion,

entrevistas y encuestas, se utilizaron las siguientes herramientas cuantitativas y

cualitativas.

3.5.

3.6.

Técnicas de recoleccion de datos

Observacion: se observo la forma en la que se realizan las operaciones y
actividades del area de microbiologia, toda informacion relevante se
recolectd en informes diarios con el fin de tener registro de cualquier

anomalia las cuales seran analizadas.

Entrevista: se realizaron entrevistas abiertas semi estructurada de forma
presencial y a distancia al personal involucrado en los procesos, al
personal auxiliar y supervisores, para conocer cOmo realizan el proceso y

si se tiene variacion con la forma correcta de realizarlos.
Registros historicos: se recopilé datos histéricos proporcionados por el
laboratorio de control de calidad sobre los analisis realizados por el area
de microbiologia en la zara 2021-2022.

Técnicas de analisis de informacion
Analisis estadistico: se utilizd para analizar la informacion obtenida en las

observaciones y datos histéricos, permitird observar la tendencia de

variacion de los analisis realizados por el area de microbiologia.
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Diagrama de Pareto: se utilizé para determinar irregularidades o causas
que provocan la mayoria de los problemas, e identificar sus puntos de

mejora y definir cual plan de accion es primordial para atacar.

Diagrama de causa y efecto: esta herramienta se utilizé para determinar
y analizar los factores o puntos criticos que influyen en los errores

generados por el drea de microbiologia.

Ciclo de Deming: se utilizd para establecer una proceso de mejora
continua en el area de estudio en el proceso de estudio, desarrollando sus
cuatro etapas por fases donde se determind las causas se plantearon

propuestas y se verificé la factibilidad de las mismas.

36



4. PRESENTACION DE RESULTADOS

De acuerdo con los objetivos propuestos, se presentan los resultados
obtenidos con relacion al cumplimiento de los parametros de exactitud de los
resultados en los analisis realizados por el area de microbiologia en el laboratorio

de control de calidad en un ingenio azucarero.

4.1. Identificar los principales factores que afectan el resultado de los
analisis realizados por el area de microbiologia del laboratorio de

control de calidad

Por medio de entrevistas abiertas la cual se realizaron de forma presencial
y a distancia al personal involucrado en los procesos, al personal auxiliar y
supervisores, se determiné cada una de las actividades que se ejecutan para

llevar a cabo los analisis de muestras.
Se recolectaron datos o informacion de los factores que generan rechazo

en los analisis realizados por el area de microbiologia y se analizé por medio de

un diagrama de Pareto y diagrama de causa y efecto.
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Figura 17.

Diagrama de Pareto

Diagrama de Pareto de Problema
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Nota. Diagrama de Pareto para identificar regla 80/20. Elaboracién propia, realizado con Minitab.

En base a la regla 80/20 se determind que el problema en el manejo de
muestras y el proceso de analisis son los dos factores importantes que generan
problemas. Para conocer cuales son las causas se realizaron diagramas de

causa Yy efectos para su analisis.
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Figura 18.

Diagrama causa y efecto

Diagrama causa y efecto, factor humano

Mediciones Material Personal

Falta de capacitacion en
técnicas de manejo de
muestras

Rotacion frecuente del
personal

Contenedores de
muestras inadecuados

Demoras en el
procesamiento de
muestras
Programacion
ineficiente de tareas

Etiquetado deficiente
de las muestras

Falta de supervision
adecuada

Materiales de
embalaje no estériles
contaminados

Muestras
almacenadas durante

demasiado tiempo Manejo de

muestras
deficiente

Uso incorrecto de
herramientas y equipos

Falta de control de
calidad en cada etapa
del proceso
Procedimientos
inadecuados de
recoleccién,

Falta de un protocolo
claro para el manejo
de muestras

Falta de control de
acceso a areas criticas

Falta de calibraciony
mantenimiento regulares
de equipos

Equipos de recoleccién de
muestras defectuosos

Contaminacion del
entorno de trabajo

Temperatura
inadecuada de
almacenamiento

Medio ambiente Métodos Magquinas

Nota. Diagrama causa y efecto sobre el manejo de muestras deficientes. Elaboracién propia,

realizado con Minitab.

En la figura 18 se determind los factores que influyen en el manejo de muestras
deficientes, en el factor de personal se establecio la falta de capacitacion en técnicas de manejo
de muestras en materiales y la falta de supervision adecuada. En los equipos utilizados el uso

incorrecto de equipos y la falta de calibracién y mantenimiento regular de los mismos.
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Figura 19.

Diagrama causa y efecto

Diagrama causa y efecto, factor equipo utilizado para mediciones

Mediciones Material Personal

Muestras contaminadas o
deterioradas

Falta de registros precisos y
completos de los
procedimientos de analisis

Falta de capacitacion en
técnicas de analisis

Presion de tiempo para
cumplir plazos de analisis

Etiquetado incorrecto o
falta de identificacion de
las muestras

Falta de experiencia en la
operacion de equipos de
analisis

Comunicacion deficiente entre
los miembros del equipo

Errores en la recoleccion o
preparacion de muestras

Programacion ineficiente de
tareas

Errores en el
analisis de
muestras
Falta de limpieza y Uso incorrecto de instrumentos
organizacion en el
laboratorio

No seguimiento de
protocolos de control de
calidad

Falta de verificacion de
procedimientos antes de su
implementacion

Contaminacion del entorno
de trabajo

Fallos técnicos en los equipos de
analisis

Procedimientos de analisis
mal definidos 0 ambiguos

Condiciones de temperatura y
humedad no controladas

Falta de calibracion y
mantenimiento regulares de
equipos

Medio ambiente Métodos Maquinas

Nota. Diagrama causa y efecto sobre los equipos utilizados para el analisis de muestras.

Elaboracion propia, realizado con Minitab.

En la figura 19 se determiné que los errores en los analisis de muestra se
debia a la falta de calibracion y mantenimiento regulares en los equipos utilizados
y a fallos técnicos en los mismos, en el factor de personal se logro establecer la
falta de experiencia de operacion de equipos y analisis, en el método utilizado la
falta de seguimiento de protocolos de control de calidad y la falta de verificacion
de los procedimientos antes de su implementacion, todos estos factores nos

ayudaron a poder determinar las posibles soluciones.
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4.2. Verificar el cumplimiento del nivel de exactitud de los analisis
realizados por el area de microbiologia del laboratorio de control
de calidad por medio del estudio de los resultados obtenidos de E.

Coli, coliformes, aerobios meséfilos, mohos y levaduras

A continuacidén, se presentaran los resultados historicos de los 5 analisis
realizados por el area de microbiologia del 29/11/2021 al 16/03/2022.

4.21. E. Coli

Se tomaron 269 muestras de las 3 zonas de estudio, 72 muestras tomadas
corresponden a la zona de fabrica, 52 muestras tomadas corresponden a la zona
de refineria y 145 muestras tomadas corresponden a la zona de centro de

envasado de azucar, los resultados obtenidos se muestran en el apéndice 1.

De las 269 muestras tomadas, 250 muestras fueron aceptadas lo que
indica que estan dentro del parametro de aceptacion y 19 no aceptadas lo que
representa que el 7.05 % de las muestras no cumplen con los parametros de

exactitud.
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Figura 20.
Opinién obtenida de E. Coli 2021-2022

PARAMETRO E.COLI

M No Aceptable M Aceptable

7.06%

Nota. Estado de resultados obtenidos. Elaboracion propia, realizado con Excel.

4.2.2. Coliformes

Se tomaron 269 muestras de las 3 zonas de estudio, 72 muestras tomadas
corresponden a la zona de fabrica, 52 muestras tomadas corresponden a la zona
de refineria y 145 muestras tomadas corresponden a la zona de centro de

envasado de azucar, los resultados obtenidos se muestran en el apéndice 2.
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De las 269 muestras tomadas, 248 muestras fueron aceptadas lo que
indica que estan dentro del parametro de aceptacién y 21 no aceptadas lo que
representa que el 7.81 % de las muestras no cumplen con los parametros de

exactitud.

Figura 21.
Opinién obtenida de coliformes 2021-2022

OPINION COLIFORMES

B No Aceptable M Aceptable

Nota. Estado de resultados obtenidos. Elaboracién propia, realizado con Excel.

4.2.3. Aerobios mesofilos

Se tomaron 181 muestras de las 3 zonas de estudio, 40 muestras tomadas
corresponden a la zona de fabrica, 28 muestras tomadas corresponden a la zona
de refineria y 113 muestras tomadas corresponden a la zona de centro de

envasado de azucar, los resultados obtenidos se muestran en el apéndice 3.
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De las 181 muestras tomadas, 155 muestras fueron aceptadas lo que
indica que estan dentro del parametro de aceptacion y 26 no aceptadas lo que
representa que el 14.36 % de las muestras no cumplen con los parametros de
exactitud.

Figura 22.
Opinion obtenida de mesodfilos 2021-2022

PARAMETRO AEROBIOS
MESOFILOS

B No Aceptable M Aceptable

14.36%

Nota. Estado de resultados obtenidos. Elaboracion propia, realizado con Excel.
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4.2.4. Mohos

Se tomaron 181 muestras de las 3 zonas de estudio, 40 muestras tomadas
corresponden a la zona de fabrica, 28 muestras tomadas corresponden a la zona
de refineria y 113 muestras tomadas corresponden a la zona de centro de

envasado de azucar, los resultados obtenidos se muestran en el apéndice 4.

De las 181 muestras tomadas, 176 muestras fueron aceptadas lo que
indica que estan dentro del parametro de aceptacion y 5 no aceptadas lo que
representa que el 2.76 % de las muestras no cumplen con los parametros de

exactitud.

Figura 23.
Opinién obtenida de mohos 2021-2022

OPINION MOHOS

M No Aceptable ™ Aceptable

Nota. Estado de resultados obtenidos. Elaboracién propia, realizado con Excel.
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4.2.5. Levaduras

Se tomaron 181 muestras de las 3 zonas de estudio, 40 muestras tomadas
corresponden a la zona de fabrica, 28 muestras tomadas corresponden a la zona
de refineria y 113 muestras tomadas corresponden a la zona de centro de

envasado de azucar, los resultados obtenidos se muestran en el apéndice 5.

De las 181 muestras tomadas, 157 muestras fueron aceptadas lo que
indica que estan dentro del parametro de aceptacion y 24 no aceptadas lo que
representa que el 13.26 % de las muestras no cumplen con los parametros de

exactitud.

Figura 24.
Opinion obtenida de levaduras 2021-2022

OPINION LEVADURAS

M No Aceptable ™ Aceptable

Nota. Estado de resultados obtenidos. Elaboracion propia, realizado con Word.
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4.3. Desarrollar un modelo de mejora a través de un ciclo de Deming
para validar el aumento del nivel de exactitud de los analisis
realizados por el area de microbiologia del laboratorio de control
de calidad

Un ciclo Deming es un enfoque de mejora continua que puede aplicarse a
diversos procesos ya sea administrativos o industriales. A continuacion, se
presentan los pasos que se deben seguir para aplicar el ciclo Deming en el area

de microbiologia en el laboratorio de control de calidad.

Para conocer los procesos del area de microbiologia del laboratorio de
control de calidad del ingenio, es necesario tener como base el enfoque por
procesos, el cual evidencia la interaccion con las operaciones del ingenio, la cual
tiene como entrada los requerimientos, control y seguimiento de analisis
microbioldgicos y origina como salida informacién de suma importancia para
toma de decisiones; esta informacion sirve como evidencia para las inspecciones
del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social con relacién a la licencia
sanitaria, asi como para la certificacion de inocuidad. Finalmente, los datos

generados son reportados a las partes interesadas para la toma de decisiones.
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Figura 25.

Enfoque por procesos

ENFOQUE POR PROCESO

« Muestras para analisss ©

informe de Resultados

Catos

mitrobioidgitos

Nota. Enfoque por procesos del area de microbiologia del Laboratorio de Control de Calidad.

Elaboracién propia, realizado con Canva.

Para conocer las causas que generan problemas en el proceso de
microbiologia se llevara a cabo un estudio de mejora continua en cuatro etapas,

las cuales tendran sus actividades especificas.
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Figura 26.

Esquema a desarrollar

X<<
‘
&

o Planeacion o Implementacion o Verificacion
Reguisitos y actividades a lequisit ra todo lo propue

i
realizar en la planificacién conel f ar listo para una

del proceso mplementacion del proceso osible acreditacion a futuro

roOpUesto

Nota. Esquema para entender el desarrollo de la implementacion de la metodologia. Elaboracion

propia, realizado con Canva.

4.3.1. Etapa plan

Se analizé los factores que intervienen en el proceso de analisis en el area
de microbiologia, determinando que el factor humano y equipo utilizado para

realizar los analisis, son los dos factores mas importantes.

Para abordar el factor humano se trabajé con el area de microbiologia del
laboratorio de control de calidad, para proponer la estructura documental para el
laboratorio y determinar la manera en que se pueda unificar y complementar en
el disefio del sistema de gestion que cuenta el laboratorio como tal, basandose
en el ciclo de mejora continua y en la norma UNE-EN ISO/IEC 17025:2017.

De acuerdo con las opciones del capitulo 8 Requisitos del sistema de

gestion de la ISO (2017), NTC ISO/IEC 17025:2017; se determina la forma en

que trabaja el area de microbiologia del laboratorio de control de calidad.
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Esta forma se determind porque el laboratorio de control de calidad, como
tal, ya tiene establecido y mantiene un sistema de gestion de acuerdo con los
requisitos de la Norma ISO 9001:2015. Con el cual, pueden demostrar el
cumplimiento coherente de los requisitos de los capitulos 4 a 7, asi como, la
intencion al cumplimiento de los requisitos especificados en los apartados del 8.2
a 8.9.

A continuacion, se relacionan los requisitos de la norma ISO 17025 y las

actividades a realizar para su cumplimiento.

Tabla 3.

Requisitos y actividades a realizar en la etapa de planeacion del proceso

Requisito Actividad

Capitulo 4. Imparcialidad y  Elaboracién de compromisos de confidencialidad para ser firmados

confidencialidad por el analista de microbiologia.

Capitulo 5. Requerimientos - ) ) .
. Inclusion del proceso de microbiologia en el mapa de procesos del
estructurales en el Sistema ) .
) laboratorio de control de calidad.
de Gestion

Personal: analizar el numero de analistas necesario para llevar a

cabo el proceso de microbiologia y establecer el perfil requerido

Capitulo 6. Recursos tanto del analistas y posibles auxiliares.
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Continuacion de la tabla 3.

Requisito

Actividad

Capitulo 6. Recursos

Instalaciones de laboratorio y condiciones ambientales: para este
punto, se haran los planos para las instalaciones, teniendo en
cuenta que las areas deben estar separadas (lavado, siembra,

incubacion y lectura).

Equipos: segun las actividades que se desarrollaran en el proceso
de microbiologia, se evaluara qué equipos son necesarios, y con
cuales cuenta el laboratorio. Si fuera el caso que no se tenga un
equipo se pedira cotizacion de los mismos a diferentes
proveedores para seleccionar el mas adecuado y que brinde
mayores ventajas, basados en el precio y buena calidad de los
productos ofrecidos. De lo contrario, se evaluaran las condiciones

de los equipos actuales.

Capitulo 7. Requerimientos

de proceso

Seleccion, verificacion y validacion de métodos: se escogeran los
métodos a implementar en el laboratorio segun las necesidades del
Ingenio Santa Ana y se elaborara el plan de validacion y/o

verificacion.

Manejo de los items de prueba o calibraciéon: se revisara y
actualizara el plan de calibracién de los equipos del laboratorio de
control de calidad, incluyendo los del area de microbiologia que lo

requieran.

Registros técnicos: se evaluara qué registros técnicos existen y
para qué actividades se utilizan, para determinar si necesitan una
actualizacion o creaciéon de uno, basado en los lineamientos

exigidos por el area de Calidad.
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Continuacion de la tabla 3.

Requisito Actividad

Aseguramiento de la calidad de los resultados: se evaluara que
Capitulo 7. Requerimientos  cartas de control y diferentes actividades de aseguramiento de la

de proceso calidad se requieren para el proceso.

Nota. Requisitos y actividades. Elaboracién propia, realizado con Word.

4.3.2. Etapa do

En tabla 4, se puede observar los requisitos y las actividades necesarias
para la implementacion del proceso del area de microbiologia del laboratorio de
control de calidad, esto con el fin de aumentar el nivel de exactitud de los analisis

realizados por el area.

Tabla 4.

Requisitos y actividades a realizar en la etapa de hacer del proceso

Requisito Actividad

Al momento de la contratacion del personal, se debera firmar
Capitulo 4. Imparcialidad y el compromiso de confidencialidad, el cual quedara
confidencialidad archivado en la hoja de vida de cada uno de los

colaboradores del Ingenio.
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Continuacion de la tabla 4.

Requisito

Actividad

Capitulo 5. Requerimientos
estructurales en el Sistema

de Gestion

Aplicacién de todo el Sistema Integrado de Gestion de
Calidad al proceso del area microbiologia del laboratorio de
control de calidad, teniendo en cuenta los requisitos de las
normas integradas en el Sistema de Gestion. En este punto
se deben tener en cuenta las auditorias internas y externas

que se realizaran al proceso.

Capitulo 6. Recursos

Personal: solicitar y seleccionar el personal para el area
teniendo en cuenta que el supervisor del laboratorio de
control de calidad tenga conocimientos en el area. Asi
mismo, establecer en el perfil de los analistas la experiencia
requerida (1 ano). De igual manera realizar una evaluacion
de conocimientos para ser tenida en cuenta para la seleccién
y evaluacion de desempefio, la cual se archivaran en la

carpeta de hoja de vida de cada uno de los analistas.

Instalaciones de laboratorio y condiciones ambientales:
evaluacién del espacio e infraestructura del area de
microbiologia dentro del laboratorio de control de calidad;
teniendo en cuenta que se deben establecer las areas de
siembra, lectura y esterilizaciéon como limitadas o con acceso
restringido y para personal autorizado. Estas areas deben
ser en vidrio del techo a la mitad de la altura.

El ambiente debe estar libre de polvo y protegido de cambios
extremos de temperatura. Las condiciones de temperatura y
humedad deben tenerse controladas, pues con esto se
permite un funcionamiento mas estable de las incubadoras y

demas equipos.
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Continuacion de la tabla 4.

Requisito

Actividad

Capitulo 6. Recursos

Equipos: mantenimiento y calibracién, asi como de compra
de los equipos necesarios para todas las actividades del
proceso. Algunos equipos esenciales son: incubadoras de
conveccion normal, autoclaves, horno, balanza analitica,
mechero, plancha de calentamiento, micropipetas,
dispensador de medios liquidos, termohigrometros, y

microscopio.

Capitulo 7. Requerimientos

de proceso

Seleccidn, verificacion y validacion de métodos: se realizara
la validacidn y/o verificacion de cada uno de los métodos que
se empezaran a aplicar en los analisis realizados en area de
microbiologia del laboratorio de control de calidad del

Ingenio Santa Ana.

Muestreo: se revisara y actualizara el manual actual para la
toma de muestras para los analisis de microbiologia. El area
tiene su propio manual con instructivos por ser
completamente diferente a los analisis que se realizan a la
cafia y sus diferentes derivados que se analizan en el
laboratorio de control de calidad, ya que se debe mantener

la esterilidad y asepsia de los elementos utilizados.

Manejo de los items de prueba o calibracion: en el momento
de ser adquiridos los equipos, se realizara la primera
calibracién de cada uno de ellos y de ahi en adelante se

cumplira con el plan de calibracién de equipos.

Registros técnicos: se elaboraran los registros técnicos
necesarios y se enviaran a la Unidad de Gestion de Calidad
para que estos sean codificados y entren en el listado de

documentos declarados en el Sistema de Gestion.
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Continuacion de la tabla 4.

Requisito Actividad

Evaluacion de la incertidumbre: la evaluaciéon de la
incertidumbre se realizara en la verificacion y/o validacién de
los métodos y/o equipos. La informacién o valores obtenidos
se apuntaran en los registros correspondientes para cada

uno de los métodos o equipos.

Aseguramiento de la calidad de los resultados: se empezara
con el diligenciamiento del criterio de precision y los

diferentes formatos para el aseguramiento de la calidad en
Capitulo 7. Requerimientos g proceso.

de proceso
Reporte de resultados: se buscara agregar al sistema que se

trabaja actualmente el laboratorio de control de calidad, la
informacién correspondiente del proceso de microbiologia y

el reporte de resultados del mismo.

Control de datos y manejo de la informacion: se agregara al
sistema de manejo de la informacion, todos los datos

generados por el proceso de microbiologia.

En este requerimiento, se agregara a la informacion
Capitulo 8. Requisitos de  declarada del laboratorio de control de calidad del Ingenio
gestion Santa Ana, en el Sistema Integrado de Gestion de la Calidad

el proceso del area de microbiologia.

Nota. Requisitos y actividades. Elaboracion propia, realizado con Word.

Para abordar los problemas que podrian generar la falta de exactitud en

los resultados de los analisis realizados en el area de microbiologia desde los
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equipos utilizados, se elaboré un Instructivo de tolerancias y calibracién
incubadora de microbiologia.

Figura 27.

Instructivo de tolerancias y calibracion incubadora de microbiologia

INSTRUCTIVO Corfige;
Tolerancias y Calibracion Incubadora de Fecha: 03 de noviembre 202“1
Microbiologia
Laboratorio de Control de Calidad Version 1 Pagina 1 de 8 J
CONTENIDO
1. Objetivoy alcance 2
2. Documentos de referencia y registros QUE BPIICAN ...ciuiiimisrsimass i msissasssmseiresn s issss 2
B BRI, oo ressms e R AR A TR P P S B T i S e P SR PP P A R .
oo O ¢ o T e e e A R e MR g St e S e e R 2
32. Tolerancia 2
33 Incubadors i i R s SY 3
4. MNormas 3
5. Definicion de las tolerancias del proceso: " 3
6. Caracterizacion basada en el certificado de CaliBracion ........ocoiivn oot sssesas s s s ssss e 4
7. Diagrama de flujo 6
8. Matriz plan 6
9. Contingencias 3
10, Anexos 7
ELABORG REVISO APROBO

Gerenle Area Gestion de Calidad
Jefe de Departamento Control de Calidad

Fecha:
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Continuacién de la figura 27.

INSTRUCTIVO Cédigo:
Tolerancias y Calibracion Incubadora de Fecha: 03 de noviembre 2022
Microbiologia

Laboratorio de Control de Calidad Version 1 Pégina2de8

S|

1. OBJETIVO Y ALCANCE

Presentar las tolerancias definidas de los métodos de andlisis y caracterizacion basada en la
calibracion de la incubadora del area de microbiologia del laboratorio de control de calidad de
Ingenio Santa Ana.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA Y REGISTROS QUE APLICAN

2.1
2.2,

2.3

Administracion de Documentos y Registros, Codigo: 11-493-03-0011

Norma ISO 9001:2008. Sistemas de Gestion de |a calidad. Requisito numeral 7.4, 7.4.1

al 7.4.3

Instructivos de Placas Rapidas 3M ™ Petrifilm™:

a. Hongosy Levaduras: Identificacion 3M 70200775800, UPC 50707387769432, N.”
CAT 6477

b. Recuento de Aerobios: Identificacion 3M 70200784547, UPC 50707387771558, N.”
CAT 6479

c. Recuento de E. Coli / Coliformes: Identificacion 3M 70201174037, N.° CAT 6436

3. DEFINICIONES

3.1

3.2,

Placas Petrifilm

Las placas Petrifilm son un sistema compuesto por un medio de cultivo listo para usar que
contiene nutrientes, un agente gelificante soluble en agua fria y una tecnologia de
indicador de deteccién dual que facilita la enumeracion de colonias en 24 horas para la
mayoria de las matrices de alimentos y muestras ambientales.

Tolerancia

En términos de medicién, tolerancia se define como la diferencia entre las dimensiones
maximas y minimas de los errores permitidos.
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Continuacién de la figura 27.

INSTRUCTIVO
Tolerancias y Calibracién Incubadora de
Microbiologia
Lahoratorio de Control de Calidad

Codigo:

Fecha: 03 de noviembre 2022

Version 1

Pégina 3de 8 J

3.3. Incubadora

Las incubadoras son dispositivos, los cuales tienen como principal funcién, crear un
ambiente con temperatura adecuada para el crecimiento o reproduccién, asi como,

anadir humedad a dicho ambiente.

4. NORMAS

4.1. Cumplimiento del procedimiento

a) Es responsabilidad del Supervisor de Control de Calidad, velar el cumplimiento del presente

instructivo, proveer y gestionar los recursos para la ejecucion técnica, revisar y actualizar las

versiones necesarias.

b) Es responsabilidad del analista de microbiologia informar al proveedor a la hora de calibrar la

incubadora |a temperatura de operacion.

5. DEFINICION DE LAS TOLERANCIAS DEL PROCESOS

Se presenta los petrifilm utilizados y en que analisis se utilizan. En |a tabla se observan las
especificaciones con sus tolerancias segtn el instructivo del proveedor 3M, con relacion al
tiempo y temperatura en que tiene que estar la muestra en la incubadora. Las Ultimas
columnas contienen los rangos en que se puede trabajar el analisis, ya aplicado con sus

tolerancias.
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Continuacién de la figura 27.

INSTRUCTIVO

Tolerancias y Calibracion Incubadora de

Codigo:

Fecha: 03 de noviembre 2022

Microbiologia
Lahoratorio de Controf de Calidad Version 1 Péginadde8 J
Especificaciones del Método Rangos de trabajo
Petrifilm utilizado Anilisis
Tiempo | Telerancia | Temperatura | Tolerancia | Tiempo | Temperatura
RecusntodeE coll /| viaimes |24nars| &2 hars 35°C g1 | 2B gngeu
Coliformes horas
MeusbodeBeoll| sl bl wbtiens 35°C £1°C 4M-52 | 4y 36
Coliformes horas
Recuento de Aerobios 48 . N 45 -51 N
Aerobios Totales Totales horas 3 arss 387C #E horas JERTE
Levaduras y Mahos LE‘F:::;T V| 3dias | mas2dias | 20-25°C 3.5dias| 20-25°C

Tabla I; Tolerancias definidas de meétodos de analisis del area de microbiologia.

6.

Temperatura

CARACTERIZACION BASADA EN EL CERTIFICADO DE CALIBRACION

La incubadora tiene su panel de control, por medio puntero de control se puede ajustar

el indice a la temperatura que se requiere. Para tener un mayor control de la
temperatura que trabaja el equipo en la parte superior contiene un termometro.

Imagen 1: Panel de control de la incubadora y termdmetro.
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Continuacién de la figura 27.

INSTRUCTIVO

Microbiologia
Laboratorio de Control de Calidad

Tolerancias y Calibracion Incubadora de

Codigo:

Fecha: 03 de noviembre 2022

Version 1

Pagina5de 8

b. Calibracion

Los pasos para realizar la calibracion son los siguientes:
* Coordinar la calibracién de |a incubadora con el proveedor de servicio.

* Incluir en la calibracion el termometro que se usa, para garantizar que la temperatura esta

siendo leida correctamente.

+ Al momento de realizar |a calibracion de |a incubadora, proporcionar al proveedor el rango
de operacién de temperatura del proceso (34 a 36 °C). De esta forma, considera la

temperatura del controlador.

«  Solicitar al proveedor el certificado de la calibracion realizada al equipo.

c. Caracterizacion de la Calibracion

El resultado de la calibracién se evidencia con un certificado que proporciona el

proveedor y en el detalla |a caracterizacion de la incubadora. Esta se basa en una

caracterizacion térmica de hornos de temperatura controlada elaborada por el
CENAME. En la seccion 5 del reporte presenta la distribucion de sensores de
temperatura en el cual indica las posiciones para determinar en qué dreas se cumplen
los rangos de temperatura que se necesita para trabajar.

D

Imagen 2: Distribucion de sensores de temperatura.
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Continuacién de la figura 27.

INSTRUCTIVO Codigo:
Tolerancias y Calibracion Incubadora de Fecha: 03 de noviembre 2022
Microbiologia
Lahoratorio de Controf de Calidad Version 1 Pégina 6de 8 J

d.

El Supervisor de laboratorio de Control de Calidad el certificado con la informacién de
la prueba de calificacion de operacion (rango de medicion, la temperatura de anilisis,
los valores maximos y minimos), resultados de |a calibracion y su respectiva tabla de
resumen (se encuentran el dictamen de que sensores dan el maximo y minimo de
temperatura y su ubicacion, desviacion de temperatura y temperatura del
controlador), también el grafico de calificacion para determinar si el senser entra en el
rango tolerable de los analisis.

Conclusion del certificado de calibracion

Con esta informacion €l supervisor podra identificar e indicar al analista de
microbiologia que zonas de la incubadora cumplen con la temperatura que permite los
métodos de andlisis para poder colocar los petrifilm en él y asegurar que el proceso sea
correcto y estable.

7. DIAGRAMA DE FLUJO

No hay.

8. MATRIZ PLAN
No aplica.

3 CONTINGENCIAS

No hay.
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Continuacién de la figura 27.

Tolerancias y Calibracién Incubadora de

INSTRUCTIVO Codigo:
Fecha: 03 de noviembre 2022

Microbiologia
Laboratorio de Control de Calidad

Version 1

Pagina 7 de 8

)

10.

ANEXOS
Se adjuntas las referencias bibliograficas de las Tolerancias de cada método.

Coliformes / E. Coli

* AOAC método oficial 991.14
Para coliformes:

Incubar24h+2ha35°C+1°C.

Para E. coli:

Incubar48 h+t2ha35°C+1°C.

Levaduras y Mohos

Incubacién

HESEH

13 Incube las placas cara arriba en grupos de hasta
20unidades entre 20 °C y 25 °C durante 3-5 dias.
Algunos mohos pueden crecer rapidamente, por
lo que puede ser Otil leer y contar las placas a
los 3 dias, ya que las colonias mds pequefias se
verdn més obscuras que los mohos ya i
a los 5 dias. 5i las placas presentan demasiado
crecimiento al dia 5, registre el resuftado
obtenido al dia 3 como “estimado”.

Acrobios Totales

o AOAC método oficial 990.12

Incubar48 h (+ 3h)a35°C (x1°C)
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Continuacién de la figura 27.

INSTRUCTIVO Codigo: W
Tolerancias y Calibracion Incubadora de Fecha: 03 de noviembre 2022
Microbiologia
Laboratorio de Contral de Calidad Versién 1 Paginag8des J

Imagen 4: Distribucién de sensores de temperatura en incubadora del drea de microbiologia
de Ingenio Santa Ana.

Nota. Requisitos y actividades de instructivo de calibracion. Elaboracion propia, realizado con
Word.
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4.3.3. Etapa check

En base a las medidas establecidas en el inciso anterior a continuacion,
se presentan los resultados histéricos de los 5 analisis realizados por el area de

microbiologia del 30/11/2022 al 16/03/2023, con los cambios implementados.

4.3.3.1. E. Coli

Se tomaron 219 muestras de las 3 zonas de estudio, 73 muestras tomadas
corresponden a la zona de fabrica, 48 muestras tomadas corresponden a la zona
de refineria y 98 muestras tomadas corresponden a la zona de centro de

envasado de azucar, los resultados obtenidos se muestran en la siguiente tabla.

Tabla 5.
Resultados obtenidos de E. Coli 2022-2023

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
30/11/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/11/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/11/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/11/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/11/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/11/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable

64



Continuacion de la tabla 5.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azuicar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
14/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
14/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
14/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
14/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
14/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
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Continuacion de la tabla 5.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
29/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
29/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
29/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
29/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
29/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
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Continuacion de la tabla 5.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
11/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
11/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
11/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
11/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
11/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
11/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
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Continuacion de la tabla 5.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
15/01/2023 Centro de envasado de azlcar 0 0 Aceptable
15/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
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Continuacion de la tabla 5.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
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Continuacion de la tabla 5.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
28/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
No
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 1 0 aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
156/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Refineria 0 0 Aceptable
15/03/2023 Refineria 0 0 Aceptable
15/03/2023 Refineria 0 0 Aceptable
15/03/2023 Refineria 0 0 Aceptable
15/03/2023 Refineria 0 0 Aceptable
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Continuacion de la tabla 5.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

E. Coli E. Coli E. Coli
15/03/2023 Refineria 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable

Nota. Resultados obtenidos de analisis realizados de E. Coli 2022-2023. Elaboracion propia,

realizado con Word.

De las 219 muestras tomadas, 218 muestras fueron aceptadas lo que
indica que estan dentro del parametro de aceptacion y 1 no aceptadas lo que
representa que el 0.46 % de las muestras no cumplen con los parametros de

exactitud.
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Figura 28.
Opinién obtenida de E. Coli 2022-2023

PARAMETRO E.COLI

B No Aceptable W Aceptable

0.46%

Nota. Estado de resultados obtenidos. Elaboracion propia, realizado con Excel.

4.3.3.2. Coliformes

Se tomaron 269 muestras de las 3 zonas de estudio, 72 muestras tomadas
corresponden a la zona de fabrica, 52 muestras tomadas corresponden a la zona
de refineria y 145 muestras tomadas corresponden a la zona de centro de

envasado de azucar, los resultados obtenidos se muestran en la siguiente tabla.
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Tabla 6.

Resultados obtenidos de coliformes 2022-2023

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes
30/11/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/11/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/11/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/11/2022 Refineria 0 100 Aceptable
30/11/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/11/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 100 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 100 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022  Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azulcar 0 100 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azlcar 0 0 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
14/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
14/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
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Continuacion de la tabla 6.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
coliformes coliformes coliformes

14/12/2022 Refineria 0 100 Aceptable
14/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
14/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 100 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 100 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
29/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable

No

29/12/2022 Refineria 2 aceptable

29/12/2022 Refineria Aceptable
No

29/12/2022 Refineria MNPC 100 aceptable
29/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
29/12/2022 Refineria 0 0 Aceptable
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Continuacion de la tabla 6.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
coliformes coliformes coliformes
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
No
29/12/2022 Fabrica MNPC 100 aceptable
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
No
29/12/2022 Fabrica MNPC 100 aceptable
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
29/12/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
No
28/12/2022 Centro de envasado de azulcar MNPC 100 aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 52 100 Aceptable
11/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
11/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
11/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
11/01/2023 Refineria 0 100 Aceptable
11/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
11/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
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Continuacion de la tabla 6.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 16 100 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 8 100 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 8 100 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 24 100 Aceptable
15/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
15/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
15/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
15/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 8 100 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
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Continuacion de la tabla 6.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable

No

28/01/2023 Refineria 1 0 aceptable
28/01/2023 Refineria 0 100 Aceptable
28/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/01/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 100 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 100 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2023 Refineria 0 100 Aceptable
20/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
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Continuacion de la tabla 6.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes
20/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 100 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 100 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/02/2023 Refineria 0 100 Aceptable
28/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/02/2023 Refineria 0 0 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 100 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 100 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
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Continuacion de la tabla 6.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable

No
28/02/2023 Fabrica 4 0 aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 100 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 100 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 0 Aceptable
15/03/2023 Refineria 0 0 Aceptable
No

15/03/2023 Refineria 4 0 aceptable
15/03/2023 Refineria 0 0 Aceptable
15/03/2023 Refineria 0 100 Aceptable
15/03/2023 Refineria 0 0 Aceptable
15/03/2023 Refineria 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
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Continuacion de la tabla 6.

Resultado Parametro Opinioén
Fecha Zona
coliformes coliformes coliformes
15/03/2023 Centro de envasado de azUcar 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable

Nota. Resultados obtenidos de andlisis realizados de coliformes 2022-2023. Elaboracién propia,
realizado con Word.

De las 219 muestras tomadas, 215 muestras fueron aceptadas lo que
indica que estan dentro del parametro de aceptacion y 4 no aceptadas lo que
representa que el 1.83 % de las muestras no cumplen con los parametros de

exactitud.

Figura 29.
Opinién obtenida de coliformes 2022-2023

OPINION COLIFORMES

M No Aceptable M Aceptable

1.83%

Nota. Estado de resultados obtenidos. Elaboracion propia, realizado con Excel.
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3.1.3.3. Aerobios mesofilos

Se tomaron 129 muestras de las 3 zonas de estudio, 39 muestras tomadas
corresponden a la zona de fabrica, 24 muestras tomadas corresponden a la zona
de refineria y 66 muestras tomadas corresponden a la zona de centro de

envasado de azucar, los resultados obtenidos se muestran en la siguiente tabla.

Tabla 7.
Resultados obtenidos de mesdfilos 2022-2023

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes

30/11/2022 Refineria

30/11/2022 Refineria 10 500 Aceptable

30/11/2022 Refineria 60 500 Aceptable

30/11/2022 Refineria

30/11/2022 Refineria 0 400 Aceptable

30/11/2022 Refineria

30/11/2022 Fabrica

30/11/2022 Fabrica 20 500 Aceptable

No
30/11/2022 Fabrica MNPC 500 aceptable
No

30/11/2022 Fabrica MNPC 500 aceptable

30/11/2022 Fabrica

30/11/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

30/11/2022 Fabrica

30/11/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

30/11/2022 Fabrica

30/11/2022 Centro de envasado de azucar

30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 500 Aceptable

30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
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Continuacion de la tabla 7.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes

30/11/2022 Centro de envasado de azucar

30/11/2022 Centro de envasado de azucar

30/11/2022 Centro de envasado de azucar

30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

14/12/2022 Refineria

14/12/2022 Refineria 4 500 Aceptable

14/12/2022 Refineria 26 500 Aceptable

14/12/2022 Refineria

14/12/2022 Refineria 0 400 Aceptable

14/12/2022 Refineria

14/12/2022 Fabrica

14/12/2022 Fabrica 6 500 Aceptable

14/12/2022 Fabrica 24 500 Aceptable

14/12/2022 Fabrica 54 500 Aceptable

14/12/2022 Fabrica

14/12/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

14/12/2022 Fabrica

14/12/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

14/12/2022 Fabrica

14/12/2022 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable

14/12/2022 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable

14/12/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable

14/12/2022 Centro de envasado de azucar 52 400 Aceptable

14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

14/12/2022 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable

14/12/2022 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable

14/12/2022 Centro de envasado de azucar

14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 500 Aceptable
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Continuacion de la tabla 7.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes

14/12/2022 Centro de envasado de azucar

14/12/2022 Centro de envasado de azucar

14/12/2022 Centro de envasado de azucar

29/12/2022 Refineria

29/12/2022 Refineria 2 500 Aceptable

29/12/2022 Refineria 8 500 Aceptable

29/12/2022 Refineria

29/12/2022 Refineria 0 400 Aceptable

29/12/2022 Refineria

29/12/2022 Fabrica

29/12/2022 Fabrica 0 500 Aceptable

29/12/2022 Fabrica 500 Aceptable

29/12/2022 Fabrica 500 Aceptable

29/12/2022 Fabrica

29/12/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

29/12/2022 Fabrica

29/12/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

29/12/2022 Fabrica

28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

28/12/2022 Centro de envasado de azucar 2 400 Aceptable

28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

28/12/2022 Centro de envasado de azucar

28/12/2022 Centro de envasado de azucar 3 500 Aceptable

28/12/2022 Centro de envasado de azucar

28/12/2022 Centro de envasado de azucar

28/12/2022 Centro de envasado de azucar

11/01/2023 Refineria
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Continuacion de la tabla 7.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes

11/01/2023 Refineria 5 500 Aceptable

11/01/2023 Refineria 0 500 Aceptable

11/01/2023 Refineria

11/01/2023 Refineria 0 400 Aceptable

11/01/2023 Refineria

11/01/2023 Fabrica

11/01/2023 Fabrica 0 500 Aceptable

11/01/2023 Fabrica 10 500 Aceptable

11/01/2023 Fabrica 2 500 Aceptable

11/01/2023 Fabrica

11/01/2023 Fabrica 0 400 Aceptable

11/01/2023 Fabrica

11/01/2023 Fabrica 0 400 Aceptable

11/01/2023 Fabrica

17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

17/01/2023 Centro de envasado de azucar 9 400 Aceptable

17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

17/01/2023 Centro de envasado de azucar

17/01/2023 Centro de envasado de azucar 5 500 Aceptable

17/01/2023 Centro de envasado de azucar

17/01/2023 Centro de envasado de azucar

17/01/2023 Centro de envasado de azucar

15/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

15/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

15/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

15/01/2023  Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

28/01/2023 Centro de envasado de azucar

28/01/2023 Centro de envasado de azucar 5 500 Aceptable

28/01/2023 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable

28/01/2023 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable
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Continuacion de la tabla 7.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes

28/01/2023  Centro de envasado de azucar

28/01/2023 Centro de envasado de azlcar

28/01/2023 Centro de envasado de azucar

28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

No

28/01/2023 Centro de envasado de azucar MNPC 400 aceptable

28/01/2023 Centro de envasado de azucar 32 400 Aceptable

28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

28/01/2023 Refineria

28/01/2023 Refineria 20 500 Aceptable

No

28/01/2023 Refineria MNPC 500 aceptable

28/01/2023 Refineria

28/01/2023 Refineria 0 400 Aceptable

28/01/2023 Refineria

28/01/2023 Fabrica

28/01/2023 Fabrica 4 500 Aceptable

28/01/2023 Fabrica 500 Aceptable

28/01/2023 Fabrica 15 500 Aceptable

28/01/2023 Fabrica

28/01/2023 Fabrica 0 400 Aceptable

28/01/2023 Fabrica

28/01/2023 Fabrica 0 400 Aceptable

28/01/2023 Fabrica

20/02/2023 Centro de envasado de azucar

20/02/2023 Centro de envasado de azucar 1 500 Aceptable

20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

20/02/2023 Centro de envasado de azucar

20/02/2023 Centro de envasado de azucar

20/02/2023 Centro de envasado de azucar

20/02/2023 Centro de envasado de azucar 48 400 Aceptable
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Continuacion de la tabla 7.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes

20/02/2023 Centro de envasado de azucar 10 400 Aceptable

20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

20/02/2023 Refineria

20/02/2023 Refineria 0 500 Aceptable

20/02/2023 Refineria 8 500 Aceptable

20/02/2023 Refineria

20/02/2023 Refineria 0 400 Aceptable

20/02/2023 Refineria

20/02/2023 Fabrica

20/02/2023 Fabrica 0 500 Aceptable

20/02/2023 Fabrica 10 500 Aceptable

20/02/2023 Fabrica 500

20/02/2023 Fabrica

20/02/2023 Fabrica 0 400 Aceptable

20/02/2023 Fabrica

20/02/2023 Fabrica 0 400 Aceptable

20/02/2023 Fabrica

20/02/2023 Fabrica

28/02/2023 Refineria

28/02/2023 Refineria 47 500 Aceptable

28/02/2023 Refineria 33 500 Aceptable

28/02/2023 Refineria

28/02/2023 Refineria 0 400 Aceptable

28/02/2023 Refineria

28/02/2023 Fabrica

28/02/2023 Fabrica 2 500 Aceptable

28/02/2023 Fabrica 6 500 Aceptable

28/02/2023 Fabrica

28/02/2023 Fabrica 0 400 Aceptable

28/02/2023 Fabrica

28/02/2023 Fabrica 4 400 Aceptable

28/02/2023 Fabrica
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Continuacion de la tabla 7.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes

28/02/2023  Centro de envasado de azucar

28/02/2023 Centro de envasado de azlcar 1 500 Aceptable

28/02/2023 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable

28/02/2023 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable

28/02/2023 Centro de envasado de azucar

28/02/2023 Centro de envasado de azucar

28/02/2023 Centro de envasado de azucar

28/02/2023 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable

28/02/2023 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable

28/02/2023 Centro de envasado de azucar 12 400 Aceptable

28/02/2023 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable

02/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

28/02/2023 Fabrica 22 500 Aceptable

15/03/2023 Fabrica

15/03/2023 Fabrica 2 500 Aceptable

15/03/2023 Fabrica 500 Aceptable

15/03/2023 Fabrica 25 500 Aceptable

15/03/2023 Fabrica

15/03/2023 Fabrica 0 400 Aceptable

15/03/2023 Fabrica

15/03/2023 Fabrica 0 400 Aceptable

15/03/2023 Fabrica

15/03/2023 Refineria

15/03/2023 Refineria 34 500 Aceptable

15/03/2023 Refineria 26 500 Aceptable

15/03/2023 Refineria

15/03/2023 Refineria 0 400 Aceptable

15/03/2023 Refineria

15/03/2023 Centro de envasado de azucar

15/03/2023 Centro de envasado de azucar 500 Aceptable

15/03/2023 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable

15/03/2023 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable
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Continuacion de la tabla 7.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes

15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

15/03/2023 Centro de envasado de azucar

15/03/2023 Centro de envasado de azucar

15/03/2023 Centro de envasado de azucar

15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

Nota. Resultados obtenidos de analisis realizados de mesodfilos 2022-2023. Elaboracién propia,

realizado con Word.

De las 129 muestras tomadas, 125 muestras fueron aceptadas lo que

indica que estan dentro del parametro de aceptacion y 4 no aceptadas lo que

representa que el 3.10 % de las muestras no cumplen con los parametros de

exactitud.
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Figura 30.
Opinién obtenida de mesdfilos 2022-2023

PARAMETRO AEROBIOS
MESOFILOS

B No Aceptable M Aceptable

Nota. Estado de resultados obtenidos. Elaboracién propia, realizado con Excel.

3.1.3.4. Mohos

Se tomaron 181 muestras de las 3 zonas de estudio, 40 muestras tomadas
corresponden a la zona de fabrica, 28 muestras tomadas corresponden a la zona
de refineria y 113 muestras tomadas corresponden a la zona de centro de

envasado de azucar, los resultados obtenidos se muestran en la siguiente tabla.

89



Tabla 8.

Resultados obtenidos de mohos 2022-2023

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos

30/11/2022 Refineria
30/11/2022 Refineria 10 500 Aceptable
30/11/2022 Refineria 60 500 Aceptable
30/11/2022 Refineria
30/11/2022 Refineria 0 400 Aceptable
30/11/2022 Refineria
30/11/2022 Fabrica
30/11/2022 Fabrica 20 500 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 10 500 Aceptable
30/11/2022 Fabrica 0 500 Aceptable
30/11/2022 Fabrica
30/11/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
30/11/2022 Fabrica
30/11/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
30/11/2022 Fabrica
30/11/2022 Centro de envasado de azucar
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 500 Aceptable
30/11/2022  Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar
30/11/2022 Centro de envasado de azucar
30/11/2022 Centro de envasado de azucar
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
30/11/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
14/12/2022 Refineria
14/12/2022 Refineria 4 500 Aceptable
14/12/2022 Refineria 26 500 Aceptable
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Continuacion de la tabla 8.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos

14/12/2022 Refineria
14/12/2022 Refineria 0 400 Aceptable
14/12/2022 Refineria
14/12/2022 Fabrica
14/12/2022 Fabrica 6 500 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 24 500 Aceptable
14/12/2022 Fabrica 54 500 Aceptable
14/12/2022 Fabrica
14/12/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
14/12/2022 Fabrica
14/12/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
14/12/2022 Fabrica
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 52 400 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar
14/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 500 Aceptable
14/12/2022 Centro de envasado de azucar
14/12/2022 Centro de envasado de azucar
14/12/2022 Centro de envasado de azucar
29/12/2022 Refineria
29/12/2022 Refineria 2 500 Aceptable
29/12/2022 Refineria 8 500 Aceptable
29/12/2022 Refineria
29/12/2022 Refineria 0 400 Aceptable
29/12/2022 Refineria
29/12/2022 Fabrica
29/12/2022 Fabrica 0 500 Aceptable
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Continuacion de la tabla 8.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos

29/12/2022 Fabrica 0 500 Aceptable
29/12/2022 Fabrica 4 500 Aceptable
29/12/2022 Fabrica

29/12/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
29/12/2022 Fabrica

29/12/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
29/12/2022 Fabrica

28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 2 400 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar

28/12/2022 Centro de envasado de azucar 3 500 Aceptable
28/12/2022 Centro de envasado de azucar

28/12/2022 Centro de envasado de azucar

28/12/2022 Centro de envasado de azucar

11/01/2023 Refineria

11/01/2023 Refineria 500 Aceptable
11/01/2023 Refineria 500 Aceptable
11/01/2023 Refineria

11/01/2023 Refineria 0 400 Aceptable
11/01/2023 Refineria

11/01/2023 Fabrica

11/01/2023 Fabrica 0 500 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 10 500 Aceptable
11/01/2023 Fabrica 2 500 Aceptable
11/01/2023 Fabrica

11/01/2023 Fabrica 0 400 Aceptable
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Continuacion de la tabla 8.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos
11/01/2023 Fabrica
11/01/2023 Fabrica 0 400 Aceptable
11/01/2023 Fabrica
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 9 400 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azuicar 0 10 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar
17/01/2023 Centro de envasado de azuicar 5 500 Aceptable
17/01/2023 Centro de envasado de azucar
17/01/2023 Centro de envasado de azucar
17/01/2023 Centro de envasado de azucar
15/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
15/01/2023 Centro de envasado de azuicar 0 10 Aceptable
15/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
15/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 5 500 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar
28/01/2023 Centro de envasado de azucar
28/01/2023 Centro de envasado de azucar
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
No
28/01/2023 Centro de envasado de azucar MNPC 400 aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 32 400 Aceptable
28/01/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
28/01/2023 Refineria
28/01/2023 Refineria 20 500 Aceptable
28/01/2023 Refineria 0 500 Aceptable
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Continuacion de la tabla 8.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos

28/01/2023 Refineria
28/01/2023 Refineria 0 400 Aceptable
28/01/2023 Refineria
28/01/2023 Fabrica
28/01/2023 Fabrica 4 500 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 500 Aceptable
28/01/2023 Fabrica 15 500 Aceptable
28/01/2023 Fabrica
28/01/2023 Fabrica 0 400 Aceptable
28/01/2023 Fabrica
28/01/2023 Fabrica 0 400 Aceptable
28/01/2023 Fabrica
20/02/2023 Centro de envasado de azucar
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 1 500 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar
20/02/2023 Centro de envasado de azucar
20/02/2023 Centro de envasado de azucar
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 48 400 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 10 400 Aceptable
20/02/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
20/02/2023 Refineria
20/02/2023 Refineria 500 Aceptable
20/02/2023 Refineria 500 Aceptable
20/02/2023 Refineria
20/02/2023 Refineria 0 400 Aceptable
20/02/2023 Refineria
20/02/2023 Fabrica
20/02/2023 Fabrica 500 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 10 500 Aceptable
20/02/2023 Fabrica 500
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Continuacion de la tabla 8.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos

20/02/2023 Fabrica
20/02/2023 Fabrica 0 400 Aceptable
20/02/2023 Fabrica
20/02/2023 Fabrica 0 400 Aceptable
20/02/2023 Fabrica
20/02/2023 Fabrica
28/02/2023 Refineria
28/02/2023 Refineria 47 500 Aceptable
28/02/2023 Refineria 33 500 Aceptable
28/02/2023 Refineria
28/02/2023 Refineria 0 400 Aceptable
28/02/2023 Refineria
28/02/2023 Fabrica
28/02/2023 Fabrica 500 Aceptable
28/02/2023 Fabrica 500 Aceptable
28/02/2023 Fabrica
28/02/2023 Fabrica 0 400 Aceptable
28/02/2023 Fabrica
28/02/2023 Fabrica 4 400 Aceptable
28/02/2023 Fabrica
28/02/2023 Centro de envasado de azucar
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 1 500 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azlcar 10 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar
28/02/2023 Centro de envasado de azucar
28/02/2023 Centro de envasado de azucar
28/02/2023 Centro de envasado de azuicar 0 400 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 12 400 Aceptable
28/02/2023 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
02/03/2023 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
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Continuacion de la tabla 8.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos

28/02/2023 Fabrica 22 500 Aceptable
15/03/2023 Fabrica

15/03/2023 Fabrica 2 500 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 0 500 Aceptable
15/03/2023 Fabrica 25 500 Aceptable
15/03/2023 Fabrica

15/03/2023 Fabrica 0 400 Aceptable
15/03/2023 Fabrica

15/03/2023 Fabrica 0 400 Aceptable
15/03/2023 Fabrica

15/03/2023 Refineria

15/03/2023 Refineria 34 500 Aceptable
15/03/2023 Refineria 26 500 Aceptable
15/03/2023 Refineria

15/03/2023 Refineria 0 400 Aceptable
15/03/2023 Refineria

15/03/2023 Centro de envasado de azucar

15/03/2023 Centro de envasado de azucar 3 500 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar

15/03/2023 Centro de envasado de azucar

15/03/2023 Centro de envasado de azucar

15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
15/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/03/2023 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

Nota. Resultados obtenidos de analisis realizados de mohos 2022-2023. Elaboracion propia,

realizado con Word.
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De las 129 muestras tomadas, 128 muestras fueron aceptadas lo que
indica que estan dentro del parametro de aceptacion y 1 no aceptada lo que
representa que el 0.78 % de las muestras no cumplen con los parametros de

exactitud.

Figura 31.
Opinién obtenida de mohos 2022-2023

OPINION MOHOS

W No Aceptable ™ Aceptable

Nota. Estado de resultados obtenidos. Elaboracién propia, realizado con Excel.

3.1.3.5. Levaduras

Se tomaron 130 muestras de las 3 zonas de estudio, 40 muestras tomadas
corresponden a la zona de fabrica, 24 muestras tomadas corresponden a la zona
de refineria y 66 muestras tomadas corresponden a la zona de centro de

envasado de azucar, los resultados obtenidos se muestran en la siguiente tabla.
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Tabla 9.

Resultados obtenidos de levaduras 2022-2023

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

levaduras levaduras levaduras

29/11/2021 Centro de envasado de azucar

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 30 500 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 30 500 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar

29/11/2021 Centro de envasado de azucar

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 30 500 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 80 500 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 40 500 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar

29/11/2021 Refineria

29/11/2021 Refineria 0 500 Aceptable

29/11/2021 Refineria 0 10 Aceptable

29/11/2021 Refineria 0 10 Aceptable

29/11/2021 Refineria 0 10 Aceptable

29/11/2021 Refineria

29/11/2021 Fabrica

29/11/2021 Fabrica

29/11/2021 Fabrica 0 400 Aceptable

29/11/2021 Fabrica 0 400 Aceptable

29/11/2021 Fabrica 150 400 Aceptable

29/11/2021 Fabrica 180 400 Aceptable

29/11/2021 Fabrica 0 400 Aceptable

29/11/2021 Fabrica

29/11/2021 Fabrica 50 500 Aceptable

06/12/2021 Centro de envasado de azucar 60 500 Aceptable
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Continuacion de la tabla 9.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

levaduras levaduras levaduras

06/12/2021 Centro de envasado de azucar

06/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

10/12/2021 Centro de envasado de azucar

16/12/2021 Centro de envasado de azucar

16/12/2021 Centro de envasado de azucar 126 500 Aceptable

16/12/2021 Centro de envasado de azucar 58 500 Aceptable

16/12/2021 Centro de envasado de azucar 110 500 Aceptable

16/12/2021 Centro de envasado de azucar

16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/12/2021 Centro de envasado de azucar

16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/12/2021 Centro de envasado de azucar

16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/12/2021 Centro de envasado de azucar 64 400 Aceptable

16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/12/2021 Centro de envasado de azucar 10 10 Aceptable

16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

16/12/2021 Centro de envasado de azucar

16/12/2021 Fabrica 0 500 Aceptable

16/12/2021 Fabrica

16/12/2021 Fabrica

16/12/2021 Fabrica

16/12/2021 Fabrica

16/12/2021 Fabrica 2 500 Aceptable

16/12/2021 Fabrica 100 500 Aceptable

16/12/2021 Fabrica

16/12/2021 Fabrica 0 400 Aceptable

16/12/2021 Refineria

16/12/2021 Refineria

16/12/2021 Refineria 2 500 Aceptable
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Continuacion de la tabla 9.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

levaduras levaduras levaduras

16/12/2021 Refineria 60 500 Aceptable

No

16/12/2021 Refineria MNPC 500 aceptable

16/12/2021 Refineria

25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

25/12/2021 Centro de envasado de azucar

25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

25/12/2021 Centro de envasado de azucar

02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

02/01/2022 Centro de envasado de azucar 10 10 Aceptable

02/01/2022 Centro de envasado de azucar

02/01/2022 Centro de envasado de azucar 9 500 Aceptable

02/01/2022 Centro de envasado de azucar

02/01/2022  Centro de envasado de azlcar

02/01/2022 Centro de envasado de azucar

02/01/2022 Centro de envasado de azucar

02/01/2022 Centro de envasado de azucar 500 Aceptable

02/01/2022 Centro de envasado de azucar 500 Aceptable

02/01/2022 Centro de envasado de azucar

02/01/2022 Refineria 1 400 Aceptable

02/01/2022 Refineria

02/01/2022 Refineria

02/01/2022 Refineria 0 500 Aceptable

No
02/01/2022 Refineria MNPC 500 aceptable
02/01/2022 Refineria 10 500 Aceptable
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Continuacion de la tabla 9.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

levaduras levaduras levaduras

02/01/2022 Fabrica

02/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

02/01/2022 Fabrica

02/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

02/01/2022 Fabrica

02/01/2022 Fabrica 1 400 Aceptable

02/01/2022 Fabrica 15 400 Aceptable

02/01/2022 Fabrica 0 10 Aceptable

02/01/2022 Fabrica 0 10 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 10 500 Aceptable

21/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 6 500 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azuicar 0 10 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Refineria 4 400 Aceptable

16/01/2022 Refineria 0 400 Aceptable

16/01/2022 Refineria 20 400 Aceptable

16/01/2022 Refineria 0 400 Aceptable

16/01/2022 Refineria
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Continuacion de la tabla 9.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

levaduras levaduras levaduras

16/01/2022 Refineria 60 500 Aceptable

No

16/01/2022 Féabrica MNPC 500 aceptable

16/01/2022 Fabrica

16/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

16/01/2022 Fabrica

16/01/2022 Fabrica

16/01/2022 Fabrica 500 Aceptable

16/01/2022 Fabrica 500 Aceptable

No

16/01/2022 Fabrica MNPC 500 aceptable

16/01/2022 Fabrica

30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

30/01/2022 Centro de envasado de azucar

30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

30/01/2022 Centro de envasado de azucar

30/01/2022 Centro de envasado de azucar

30/01/2022 Centro de envasado de azucar 500 Aceptable

30/01/2022 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable

30/01/2022 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable

30/01/2022 Centro de envasado de azucar

30/01/2022 Centro de envasado de azucar

30/01/2022 Centro de envasado de azucar

30/01/2022 Centro de envasado de azucar 9 400 Aceptable

30/01/2022 Centro de envasado de azucar 12 400 Aceptable

30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

30/01/2022 Centro de envasado de azucar

30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 500 Aceptable

30/01/2022 Centro de envasado de azucar 46 500 Aceptable

30/01/2022 Refineria

30/01/2022 Refineria 0 400 Aceptable

30/01/2022 Refineria

30/01/2022 Refineria
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Continuacion de la tabla 9.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

levaduras levaduras levaduras

30/01/2022 Refineria 12 500 Aceptable

30/01/2022 Refineria 4 500 Aceptable

30/01/2022 Fabrica 2 500 Aceptable

30/01/2022 Fabrica

30/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

30/01/2022 Fabrica

30/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

30/01/2022 Fabrica

30/01/2022 Fabrica

30/01/2022 Fabrica

30/01/2022 Fabrica 0 500 Aceptable

10/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 500 Aceptable

10/02/2022 Centro de envasado de azucar

16/02/2022 Refineria 0 400 Aceptable

16/02/2022 Refineria

17/02/2022 Refineria

17/02/2022 Refineria 500 Aceptable

20/02/2022 Centro de envasado de azucar 500 Aceptable

20/02/2022 Centro de envasado de azucar

20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

20/02/2022 Centro de envasado de azucar

20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

20/02/2022 Centro de envasado de azucar

20/02/2022 Centro de envasado de azucar

20/02/2022 Centro de envasado de azucar 500 Aceptable

20/02/2022 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable

20/02/2022 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable

20/02/2022 Centro de envasado de azucar

20/02/2022 Centro de envasado de azucar

20/02/2022 Centro de envasado de azucar

20/02/2022 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable

20/02/2022 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
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Continuacion de la tabla 9.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

levaduras levaduras levaduras

20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

20/02/2022 Refineria 0 400 Aceptable

No

20/02/2022 Refineria MNPC 500 aceptable

20/02/2022 Refineria

20/02/2022 Refineria 3 500 Aceptable

20/02/2022 Refineria 0 500 Aceptable

20/02/2022 Refineria 105 500 Aceptable

20/02/2022 Fabrica

20/02/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

20/02/2022 Fabrica

20/02/2022 Fabrica 4 400 Aceptable

20/02/2022 Fabrica

20/02/2022 Fabrica

20/02/2022 Fabrica 500 Aceptable

20/02/2022 Fabrica 500 Aceptable

20/02/2022 Fabrica

20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/03/2022  Centro de envasado de azlcar

02/03/2022 Centro de envasado de azucar

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 6 500 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar

02/03/2022 Centro de envasado de azucar

02/03/2022 Centro de envasado de azucar

02/03/2022  Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
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Continuacion de la tabla 9.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

levaduras levaduras levaduras

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 30 500 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 30 500 Aceptable

02/03/2022 Refineria

02/03/2022 Refineria 0 400 Aceptable

02/03/2022 Refineria

02/03/2022 Refineria

02/03/2022 Refineria 30 500 Aceptable

02/03/2022 Refineria 80 500 Aceptable

02/03/2022 Fabrica 40 500 Aceptable

02/03/2022 Fabrica

02/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

02/03/2022 Fabrica

02/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

02/03/2022 Fabrica

02/03/2022 Fabrica

02/03/2022 Fabrica 0 500 Aceptable

02/03/2022 Fabrica 0 10 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar

16/03/2022 Centro de envasado de azucar

16/03/2022 Centro de envasado de azucar

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 150 400 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 180 400 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 50 500 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 60 500 Aceptable
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Continuacion de la tabla 9.

Resultado Parametro Opinioén
Fecha Zona
levaduras levaduras levaduras

16/03/2022 Centro de envasado de azucar
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar
16/03/2022 Centro de envasado de azucar

16/03/2022 Refineria 126 500 Aceptable
16/03/2022 Refineria 58 500 Aceptable
16/03/2022 Refineria 110 500 Aceptable
16/03/2022 Refineria

16/03/2022 Refineria 0 400 Aceptable
16/03/2022 Refineria

16/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
16/03/2022 Fabrica

16/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 64 400 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 10 10 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 10 Aceptable

Nota. Resultados obtenidos de andlisis realizados de levaduras 2022-2023. Elaboracién propia,

realizado con Word.

De las 130 muestras tomadas, 125 muestras fueron aceptadas lo que
indica que estan dentro del parametro de aceptacion y 5 no aceptadas lo que
representa que el 3.85 % de las muestras no cumplen con los parametros de

exactitud.
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Figura 32.
Opinién obtenida de levaduras 2022-2023

OPINION LEVADURAS

W No Aceptable ™ Aceptable

Nota. Estado de resultados obtenidos. Elaboracion propia, realizado con Excel.

4.3.4. Etapa act

Para garantizar la confiabilidad y exactitud de los resultados de los analisis
realizados en el area de microbiologia, para el factor humano se solicitara la
realizacion de auditorias internas al término de cada periodo de zafra y con base

a los resultados realizar mejoras por medio de capacitaciones.
Para el equipo utilizado para el andlisis de muestra se realizara un informe

de verificacion de calibracion, para asegurar que los parametros de tolerancia del

equipo utilizado sea el correcto.
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Figura 33.

Informe de verificacion de calibracion

INFORME DE VERIFICACION DE CALIBRACION

= Equipo: Incubadora Blue M

= Area de trabajo: Microbiclogia

= Certificado de calibracion: No. 0300822IN
= Proveedor: ASI, SA.

= Periodo de validez: Zafra 2022-2023 / Reparacion 2023

Dictamen:

Segan los resultados de calibracion (seccion 7 del certificado, pagina 4) el sensor
de la zona 4 es el que mantiene la temperatura tolerable de los métodos de analisis
del area de metrologia.

|-' | — o - | . ‘:
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= ¥
| = - .
e

Zona donde se cumple la temperatura
aceptable por los métodos de analisis

Nota. Informe de verificacion para asegurar el estado de calibracion. Elaboraciéon propia, realizado

con Word.
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5. DISCUSION DE RESULTADOS

De acuerdo con los objetivos propuestos y la presentacion de resultados,
se presentan el analisis de los resultados obtenidos con relacion al cumplimiento
de los parametros de exactitud de los resultados en los analisis realizados por el
area de microbiologia en el laboratorio de control de calidad en un ingenio

azucarero.

5.1. Identificar los principales factores que afectan el resultado de los
analisis realizados por el area de microbiologia del laboratorio de

control de calidad

En base a los datos recolectados por medio del diagrama de Pareto se
identificd por medio del principio de Pareto que los problemas que son necesarios

resolver son el manejo de muestras y errores en los analisis.

Para determinar las causas que generan el problema del manejo de
muestras se estudié por medio de un diagrama causa y efecto, en la causa por
mal manejo de las muestras de parte del personal se determind la falta de
capacitacién en técnicas de manejo de muestras y la falta de supervision
adecuada, estos factores se atribuyen al mal manejo de personal que tuvo la
administracion anterior del area de microbiologia. En la causa generada por la
maquinaria utilizada se determind la falta de calibracién y mantenimiento

regulares de equipo.

De los anterior determinado se trabajé como factor humano, por lo que se

trabajoé una estructura documental para el laboratorio y determinar la manera en
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que se pueda unificar y complementar en el disefio del sistema de gestidén que
cuenta el laboratorio como tal, basandose en el ciclo de mejora continua y en la
norma UNE-EN ISO/IEC 17025:2017.

Para las causas que generar los errores en el analisis de muestras, se
identificaron factores como en maquinaria el uso incorrecto de instrumentos, esto
se debe a la falta de capacitacion o a la falta de compromiso de parte de los
colaboradores para conocer los procedimientos, y en los fallos técnicos en los
equipos utilizados, se determind la falta de mantenimiento y calibracion, en
materiales se determind que las muestras fueron contaminadas o mal

manejadas.

Para abordar el problema descrito anteriormente, se elabord un instructivo
de tolerancias y calibracién de la incubadora utilizada para realizar los analisis de

las muestras en el area de microbiologia.

Esto ayudo a poder establecer medidas y conocer cuales son las acciones
a tomar para poder mejorar el nivel de exactitud de los analisis realizados por el

area de microbiologia.

5.2. Verificar el cumplimiento del nivel de exactitud de los analisis
realizados por el area de microbiologia del laboratorio de control
de calidad por medio del estudio de los resultados obtenidos de E.

Coli, coliformes, aerobios mesoéfilos, mohos y levaduras
En base a los datos histéricos de los 5 analisis realizados por el area de

microbiologia del 29/11/2021 al 16/03/2022, se determinaron los siguientes
datos.
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Tabla 10.
Resumen de resultados obtenidos 2021-2022

Resultados de analisis

Analisis realizado Porcentaje de

Aceptable No aceptable .
aceptacion

E. Coli 250 19 92.94 %
Coliformes 248 21 92.19 %
Aerobios mesofilos 155 26 85.64 %
Mohos 176 5 97.24 %
Levadura 157 24 86.74 %

Nota. Resultados obtenidos en zafra 2021-2022. Elaboracién propia, realizado en Word.

En la tabla 10 se determiné el porcentaje de cumplimiento del nivel de
exactitud de los analisis realizados en la zafra 2021-2022, el laboratorio de control
de calidad determin6 que el porcentaje de aceptacion del indicador debe ser de

minimo 95 % en los resultados de aceptacion.

De los cinco analisis realizados se determiné que los analisis de E. Coli,
coliformes, aerobios mesdfilos y levaduras no cumplen con el nivel de exactitud
propuesto por el laboratorio esto se debe al mal manejo de las muestras y la falta

de calibracién del equipo utilizado.

Con las propuestas planteadas en el ciclo Deming se trabajaron para

mejorar el nivel.
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5.3. Desarrollar un modelo de mejora a través de un ciclo de Deming
para validar el aumento del nivel de exactitud de los analisis
realizados por el area de microbiologia del laboratorio de control
de calidad

Por medio del planteamiento de un ciclo Deming se analiz6 los factores
que intervienen en el proceso de analisis en el area de microbiologia,
determinando que el factor humano y equipo utilizado para realizar los analisis,
son los dos factores mas importantes que se deben de abordar para aumentar el

nivel de exactitud de los analisis realizados.

Entre las propuestas para la mejora del proceso se trabajé una estructura
documental para el laboratorio determinando la forma correcta de trabajar los
analisis de las muestras y se elabord un Instructivo de tolerancias y calibracion
incubadora de microbiologia. Las propuestas fueron aplicadas para su validacion

durante la zafra 2022-2023, los datos obtenidos se muestran a continuacion.

Tabla 11.
Resumen de resultados obtenidos 2022-2023

Resultados de andlisis

Analisis realizado Porcentaje de

Aceptable No aceptable .
aceptacion

E. Coli 218 1 99.54 %
Coliformes 215 4 98.17 %
Aerobios mesdfilos 125 4 96.90 %
Mohos 128 1 99.22 %
Levadura 125 5 96.15 %

Nota. Resultados obtenidos en zafra 2022-2023. Elaboracion propia, realizado en Word.
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En la tabla 11 se determiné el porcentaje de cumplimiento del nivel de
exactitud de los analisis realizados en la zafra 2022-2023, el laboratorio de control
de calidad determiné que el porcentaje de aceptacion del indicador debe ser de
minimo 95 %, por lo que se determind que los 5 analisis que realizé el area de

microbiologia estan dentro de los parametros de aceptacion.

A continuacion, se detallara las diferencias obtenidas con la

implementacion de las propuestas de mejora.

. E. Coli

En la tabla 12 se puede observar que antes de las mejoras propuestas el
porcentaje de aceptacion era del 92.94 %, el cual no estaba dentro del nivel de
exactitud aceptado, después de las mejoras implementadas aumentoé
significativamente al 99.54 %. El aumento del 6.6 % representa un aumento
significativo lo que respalda que las mejoras implementadas fueron de beneficio

para el proceso.

Tabla 12.

Comparacion de resultados E. Coli

Resultados de analisis

E. Coli Porcentaje de
Aceptable No aceptable .
aceptacion
Zafra 2021-2022 250 19 92.94 %
Zafra 2022-2023 218 1 99.54 %

Nota. Comparacion de resultados del analisis de E. Coli. Elaboracién propia, realizado en Word.
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. Coliformes

En la tabla 13 se puede observar que antes de las mejoras propuestas el
porcentaje de aceptacion era del 92.19 %, el cual no estaba dentro del nivel de
exactitud aceptado, después de las mejoras implementadas aumentoé
significativamente al 98.17 %. El aumento del 5.98 % representa un aumento
significativo lo que respalda que las mejoras implementadas fueron de beneficio

para el proceso.

Tabla 13.

Comparacion de resultados coliformes

Resultados de analisis

Coliformes Porcentaje de
Aceptable No aceptable .
aceptacion
Zafra 2021-2022 248 21 92.19 %
Zafra 2022-2023 214 4 98.17 %

Nota. Comparacion de resultados del andlisis de coliformes. Elaboracién propia, realizado en
Word.

° Aerobios mesofilos

En la tabla 14 se puede observar que antes de las mejoras propuestas el
porcentaje de aceptacion era del 85.64 %, el cual no estaba dentro del nivel de
exactitud aceptado, después de las mejoras implementadas aumento
significativamente al 98.90 %. El aumento del 13.26 % representa un aumento
significativo lo que respalda que las mejoras implementadas fueron de beneficio

para el proceso.
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Tabla 14.

Comparacion de resultados mesdfilos

Resultados de analisis

Mesofilos Porcentaje de
Aceptable No aceptable .
aceptacion
Zafra 2021-2022 155 26 85.64 %
Zafra 2022-2023 125 4 98.90 %

Nota. Comparacion de resultados del analisis de mesofilos. Elaboracion propia, realizado en
Word.

. Mohos

En la tabla 15 se puede observar que antes de las mejoras propuestas el
porcentaje de aceptacion era del 97.24 %, el cual estaba dentro del nivel de
exactitud aceptado, después de las mejoras implementadas aumentoé
significativamente al 99.22 %. El aumento del 1.98 % representa que pesar que

ya se encontraba dentro del parametro de aceptacion se logré reducir la brecha.

Tabla 15.

Comparacion de resultados mohos

Resultados de andlisis

mohos Porcentaje de
Aceptable No aceptable .
aceptacion
Zafra 2021-2022 176 5 97.24 %
Zafra 2022-2023 128 1 99.22 %

Nota. Comparacion de resultados del analisis de mohos. Elaboracion propia, realizado en Word.
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. Levaduras

En la tabla 16 se puede observar que antes de las mejoras propuestas el
porcentaje de aceptacion era del 86.74 %, el cual no estaba dentro del nivel de
exactitud aceptado, después de las mejoras implementadas aumento
significativamente al 96.15 %. El aumento del 9.41 % representa un aumento
significativo lo que respalda que las mejoras implementadas fueron de beneficio

para el proceso.

Tabla 16.

Comparacion de resultados levaduras

Resultados de analisis

Levaduras Porcentaje de
Aceptable No aceptable .
aceptacion
Zafra 2021-2022 154 24 86.74 %
Zafra 2022-2023 125 5 96.15 %

Nota. Comparacion de resultados del analisis de levaduras. Elaboracion propia, realizado en
Word.

Con lo anterior se evidencia un aumento en los niveles de exactitud de los
analisis realizados por el area de microbiologia del laboratorio de control de
calidad, lo que valida que las propuestas implementaron ayudaron y fueron de

beneficio para la institucion.
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CONCLUSIONES

Se propuso un modelo efectivo de mejora continua para el area de
microbiologia del laboratorio de control de calidad en el ingenio azucarero,
y se determinaron los factores que se debian estudiar debido a que
afectaban el cumpliendo con los parametros de exactitud, logrando un

aumento en el nivel de cumplimiento de los analisis realizados.

A través del estudio realizado se identifico los principales factores que
afectan el resultado de los analisis realizados por el area de microbiologia
siendo estos, el factor humano, en el manejo de las muestras y en los

equipos utilizados, la falta de calibracion.

A través del estudio y analisis de los datos histéricos de la zafra 2021-2022
de los resultados se verifico el cumplimiento de los niveles de los analisis,
siendo estos estos los que no cumplen con el nivel de exactitud del 95 %,
E. Coli, coliformes, aerobios mesofilos y levaduras, el unico analisis que

cumple con los niveles de exactitud es el de mohos.

Se desarrollé el modelo de mejora el cual estd conformado en cuatro
etapas y se logré validar el aumento de nivel de exactitud en los analisis
de E. Coli se tuvo un aumento del 6.6 %, coliformes del 5.98 %, aerobios
mesofilos del 13.26 %, mohos 1.98 % vy levaduras del 9.41 %.
Determinando que los cinco analisis realizados por el area de
microbiologia cumplen con el nivel de exactitud establecido por el

laboratorio de control de calidad.
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RECOMENDACIONES

Implementar el modelo de mejora desarrollado en la presente
investigacion de manera continua y periddicamente para garantizar que
los analisis realizados por el area de microbiologia del laboratorio de

control de calidad cumplan con los niveles de exactitud establecidos.

Establecer procedimientos periédicos de revision de los analisis
estudiados y a los que no estuvieron incluidos en el estudio realizado al
area de microbiologia, para poder identificar de forma efectiva los factores
que afectan el resultado de los analisis realizados y plantear mejoras que

sean de beneficio al area.

Realizar pruebas de control de calidad de forma mensual para verificar el
nivel de exactitud de los mismos, por medio de auditorias internas para
poder detectar problemas o desviaciones en el proceso y plantear
soluciones de forma efectiva y eficiente para mantener y mejorar

constantemente la calidad de los procesos.

Implementar el modelo de mejora continua desarrollado en la investigacion
de forma anual al término de cada temporada de zafra, en el cual se
incluya la revision de los procesos, capacitacion al personal, calibracion
de equipos y la implementacion de nuevas tecnologias o0 métodos. Esto
para validar y mantener el aumento del nivel de exactitud de los analisis

de manera efectiva.
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Apéndice 1.

APENDICES

Resultados obtenidos de E. Coli 2021-2022

Fecha Zona Resultado Parametro Opinion
E. Coli E. Coli E. Coli
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
No
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 80 0 aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Refineria 0 0 Aceptable
29/11/2021 Refineria 0 0 Aceptable
No
29/11/2021 Refineria 100 0 aceptable
29/11/2021 Refineria 0 0 Aceptable
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Continuacién del apéndice 1.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
29/11/2021 Refineria 0 0 Aceptable
29/11/2021 Refineria 0 0 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
06/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
06/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
06/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
10/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
No
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 150 0 aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
No
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 100 0 aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 Aceptable
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Continuacién del apéndice 1.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
16/12/2021 Refineria 0 0 Aceptable
16/12/2021 Refineria 0 0 Aceptable
No
16/12/2021 Refineria 65 0 aceptable
16/12/2021 Refineria 0 Aceptable
16/12/2021 Refineria 0 Aceptable
16/12/2021 Refineria 0 0 Aceptable
No
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 100 0 aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
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Continuacién del apéndice 1.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
No
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 100 0 aceptable
02/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
No

02/01/2022 Fabrica 100 0 aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
21/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
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Continuacién del apéndice 1.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azlcar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
No
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 100 0 aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
No
16/01/2022 Fabrica 100 0 aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
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Continuacién del apéndice 1.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
30/01/2022  Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
No
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 100 0 aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
No
30/01/2022 Fabrica 100 0 aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
10/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
10/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/02/2022 Refineria 0 0 Aceptable
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Continuacién del apéndice 1.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
16/02/2022 Refineria 0 0 Aceptable
17/02/2022 Refineria 0 0 Aceptable
17/02/2022 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
No
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 100 0 aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2022 Refineria 0 0 Aceptable
No
20/02/2022 Refineria 100 0 aceptable
20/02/2022 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2022 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2022 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
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Continuacién del apéndice 1.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
20/02/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
No
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 100 0 aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
No
02/03/2022 Refineria 100 0 aceptable
02/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
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Continuacién del apéndice 1.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
02/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
No
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 100 0 aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
No
16/03/2022 Refineria 100 0 aceptable
16/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
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Continuacién del apéndice 1.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
E. Coli E. Coli E. Coli
16/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
No
16/03/2022 Fabrica 100 0 aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable

Nota. Resultados obtenidos de analisis realizados de E. Coli 2021-2022. Elaboracién propia,

realizado con Word.
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Apéndice 2.

Resultados obtenidos de coliformes 2021-2022

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

No
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 50 10 aceptable
No

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 150 10 aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
29/11/2021 Refineria 0 0 Aceptable
29/11/2021 Refineria 0 0 Aceptable
29/11/2021 Refineria 0 0 Aceptable
29/11/2021 Refineria 0 0 Aceptable
29/11/2021 Refineria 0 0 Aceptable
29/11/2021 Refineria 0 0 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 10 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 10 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
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Continuacién del apéndice 2.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
coliformes coliformes coliformes
29/11/2021 Fabrica 0 10 Aceptable
06/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
06/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
06/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
10/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 4 100 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
No
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 150 10 aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
No

16/12/2021 Centro de envasado de azucar 200 100 aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 100 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 24 100 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 Aceptable
16/12/2021 Fabrica Aceptable
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Continuacién del apéndice 2.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
coliformes coliformes coliformes
16/12/2021 Fabrica 0 0 Aceptable
16/12/2021 Refineria 0 0 Aceptable
16/12/2021 Refineria 0 100 Aceptable
16/12/2021 Refineria 0 0 Aceptable
16/12/2021 Refineria 0 0 Aceptable
16/12/2021 Refineria 0 10 Aceptable
16/12/2021 Refineria 0 10 Aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 20 100 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
No
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 50 10 aceptable
No

02/01/2022 Centro de envasado de azucar 15 100 aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
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Continuacién del apéndice 2.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
coliformes coliformes coliformes
02/01/2022 Refineria 0 100 Aceptable
No
02/01/2022 Refineria 60 10 aceptable
02/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 100 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 12 100 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
21/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
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Continuacién del apéndice 2.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes
16/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 100 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 100 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable

No
16/01/2022 Fabrica 60 10 aceptable
16/01/2022 Fabrica 0 10 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
No

30/01/2022 Centro de envasado de azucar 150 100 aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
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Continuacién del apéndice 2.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
coliformes coliformes coliformes
30/01/2022  Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
No
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 200 100 aceptable
30/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
30/01/2022 Refineria 0 0 Aceptable
No
30/01/2022 Refineria 50 10 aceptable
30/01/2022 Refineria 0 100 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 100 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
10/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
10/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/02/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/02/2022 Refineria 0 10 Aceptable
17/02/2022 Refineria 0 10 Aceptable
17/02/2022 Refineria 0 10 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
No
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 145 100 aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
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Continuacién del apéndice 2.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

coliformes coliformes coliformes
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
20/02/2022 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2022 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2022 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2022 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2022 Refineria 0 0 Aceptable
20/02/2022 Refineria 0 100 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 100 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 10 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 0 10 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
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Continuacién del apéndice 2.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
coliformes coliformes coliformes

02/03/2022  Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable

No

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 50 10 aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
02/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
02/03/2022 Refineria 0 100 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/03/2022 Féabrica 0 100 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 10 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 10 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 0 10 Aceptable
16/03/2022  Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable

No

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 50 10 aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
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Continuacién del apéndice 2.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
coliformes coliformes coliformes
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azuicar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 100 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 0 Aceptable
16/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
No
16/03/2022 Refineria 50 10 aceptable
16/03/2022 Refineria 0 0 Aceptable
16/03/2022 Refineria 0 100 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 100 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
No
16/03/2022 Fabrica 125 100 aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 10 Aceptable
No
16/03/2022 Fabrica 50 10 aceptable
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Continuacién del apéndice 2.

Resultado Parametro Opinioén
Fecha Zona
coliformes coliformes coliformes
No
16/03/2022 Fabrica 150 100 aceptable
16/03/2022 Fabrica 0 0 Aceptable

Nota. Resultados obtenidos de analisis realizados de Coliformes 2021-2022. Elaboracion propia,

realizado con Word.
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Apéndice 3.

Resultados obtenidos de mesdfilos 2021-2022

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

mesofilos mesofilos mesofilos

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 48 800 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable

No

29/11/2021 Centro de envasado de azucar MNPC 200 aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 5 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 1 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar

29/11/2021 Centro de envasado de azucar

29/11/2021 Centro de envasado de azucar

29/11/2021 Refineria

29/11/2021 Refineria 150 800 Aceptable

29/11/2021 Refineria 62 800 Aceptable

29/11/2021 Refineria

29/11/2021 Refineria 0 400 Aceptable

29/11/2021 Refineria
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Continuacién del apéndice 3.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mesofilos mesofilos mesofilos
29/11/2021 Fabrica
29/11/2021 Fabrica 56 800 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 48 800 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 51 800 Aceptable
29/11/2021 Fabrica
29/11/2021 Fabrica 0 400 Aceptable
29/11/2021 Fabrica
29/11/2021 Fabrica 0 400 Aceptable
29/11/2021 Fabrica
06/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
No
06/12/2021 Centro de envasado de azucar MNPC 200 aceptable
06/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
10/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 118 800 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar
16/12/2021 Centro de envasado de azucar
16/12/2021 Centro de envasado de azucar
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
No
16/12/2021 Centro de envasado de azucar MNPC 400 aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 9 400 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 11 400 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 21 400 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 12 400 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 6 400 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mesofilos mesofilos mesofilos

16/12/2021 Fabrica
16/12/2021 Fabrica 92 800 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 209 800 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 110 800 Aceptable
16/12/2021 Fabrica
16/12/2021 Fabrica 0 400 Aceptable
16/12/2021 Fabrica
16/12/2021 Fabrica

No
16/12/2021 Fabrica MNPC 400 aceptable
16/12/2021 Refineria

No
16/12/2021 Refineria MNPC 800 aceptable

No
16/12/2021 Refineria MNPC 800 aceptable
16/12/2021 Refineria
16/12/2021 Refineria 0 400 Aceptable
16/12/2021 Refineria
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azuicar 0 200 Aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 105 800 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 200 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 200 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 200 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar
02/01/2022 Centro de envasado de azucar
02/01/2022 Centro de envasado de azucar
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 24 400 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mesofilos mesdfilos mesofilos
No
02/01/2022 Centro de envasado de azucar MNPC 400 aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 16 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 24 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 21 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 32 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
02/01/2022 Refineria
No
02/01/2022 Refineria MNPC 800 aceptable
No
02/01/2022 Refineria MNPC 800 aceptable
02/01/2022 Refineria
02/01/2022 Refineria 5 400 Aceptable
02/01/2022 Refineria
02/01/2022 Fabrica
02/01/2022 Féabrica 3 800 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 85 800 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 15 800 Aceptable
02/01/2022 Fabrica
02/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
02/01/2022 Fabrica
No
02/01/2022 Fabrica MNPC 400 aceptable
02/01/2022 Fabrica
16/01/2022 Centro de envasado de azucar
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 45 800 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 200 Aceptable
21/01/2022 Centro de envasado de azucar 200 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mesofilos mesofilos mesofilos
16/01/2022 Centro de envasado de azucar
16/01/2022 Centro de envasado de azucar
16/01/2022 Centro de envasado de azucar
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 148 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 116 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 60 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 84 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azuicar 0 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/01/2022 Refineria
No
16/01/2022 Refineria MNPC 800 aceptable
No
16/01/2022 Refineria MNPC 800 aceptable
16/01/2022 Refineria
16/01/2022 Refineria 14 400 Aceptable
16/01/2022 Refineria
16/01/2022 Fabrica
16/01/2022 Fabrica 0 800 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 152 800 Aceptable
No
16/01/2022 Fabrica MNPC 800 aceptable
16/01/2022 Fabrica
16/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
16/01/2022 Fabrica
16/01/2022 Fabrica 90 400 Aceptable
16/01/2022 Fabrica
30/01/2022 Centro de envasado de azucar
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 60 800 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mesofilos mesofilos mesofilos
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar
30/01/2022 Centro de envasado de azucar
30/01/2022 Centro de envasado de azucar
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 8 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 48 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 44 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 56 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 140 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
30/01/2022 Refineria
No
30/01/2022 Refineria MNPC 800 aceptable
No
30/01/2022 Refineria MNPC 800 aceptable
30/01/2022 Refineria
30/01/2022 Refineria 3 400 Aceptable
30/01/2022 Refineria
30/01/2022 Fabrica
30/01/2022 Fabrica 46 800 Aceptable
No
30/01/2022 Fabrica MNPC 800 aceptable
No
30/01/2022 Fabrica MNPC 800 aceptable
30/01/2022 Féabrica
30/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
30/01/2022 Fabrica
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mesofilos mesofilos mesofilos
30/01/2022 Fabrica 26 400 Aceptable
30/01/2022 Fabrica
10/02/2022 Centro de envasado de azucar 5 400 Aceptable
10/02/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
No
16/02/2022 Refineria MNPC 800 aceptable
No
16/02/2022 Refineria MNPC 800 aceptable
17/02/2022 Refineria 1 800 Aceptable
17/02/2022 Refineria 56 800 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 800 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar
20/02/2022 Centro de envasado de azucar
20/02/2022 Centro de envasado de azucar
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 212 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 76 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 68 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 76 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 68 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 400 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 88 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
20/02/2022 Refineria
20/02/2022 Refineria 61 800 Aceptable
20/02/2022 Refineria 29 800 Aceptable
20/02/2022 Refineria
20/02/2022 Refineria 28 400 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

mesofilos mesofilos mesofilos
20/02/2022 Refineria
20/02/2022 Fabrica
20/02/2022 Fabrica 63 800 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 131 800 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 145 800 Aceptable
20/02/2022 Fabrica
20/02/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
20/02/2022 Fabrica
20/02/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
20/02/2022 Fabrica
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 12 400 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar

No
02/03/2022 Centro de envasado de azucar MNPC 800 aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar
02/03/2022 Centro de envasado de azucar
02/03/2022  Centro de envasado de azlcar
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
No

02/03/2022 Centro de envasado de azucar MNPC 400 aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 220 400 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 16 400 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 8 400 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/03/2022 Refineria
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mesofilos mesofilos mesofilos

02/03/2022 Refineria 110 800 Aceptable
No

02/03/2022 Refineria MNPC 800 aceptable

02/03/2022 Refineria

02/03/2022 Refineria 0 400 Aceptable

02/03/2022 Refineria

02/03/2022 Fabrica

02/03/2022 Fabrica 12 800 Aceptable
No

02/03/2022 Fabrica MNPC 800 aceptable
No

02/03/2022 Fabrica MNPC 800 aceptable

02/03/2022 Fabrica

02/03/2022 Fabrica 232 400 Aceptable

02/03/2022 Fabrica

02/03/2022 Fabrica 20 400 Aceptable

02/03/2022 Fabrica

16/03/2022 Centro de envasado de azucar

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 83 800 Aceptable

16/03/2022  Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 200 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar

16/03/2022  Centro de envasado de azucar

16/03/2022 Centro de envasado de azucar

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 8 400 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
No

16/03/2022 Centro de envasado de azucar MNPC 400 aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 16 400 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

mesofilos mesofilos mesofilos

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/03/2022 Refineria

16/03/2022 Refineria 43 800 Aceptable

No

16/03/2022 Refineria MNPC 800 aceptable

16/03/2022 Refineria

16/03/2022 Refineria 0 400 Aceptable

16/03/2022 Refineria

16/03/2022 Fabrica

16/03/2022 Fabrica 40 800 Aceptable

16/03/2022 Fabrica 74 800 Aceptable

16/03/2022 Fabrica 93 800 Aceptable

16/03/2022 Fabrica

16/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

16/03/2022 Fabrica

16/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

16/03/2022 Fabrica

Nota. Resultados obtenidos de analisis realizados de mesofilos 2021-2022. Elaboracién propia,

realizado con Word.
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Resultados obtenidos de mohos 2021-2022

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 2 500 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
No
29/11/2021 Centro de envasado de azucar MNPC 10 aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 2 400 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
29/11/2021 Centro de envasado de azucar
29/11/2021 Centro de envasado de azucar
29/11/2021 Centro de envasado de azucar
29/11/2021 Refineria
29/11/2021 Refineria 500 Aceptable
29/11/2021 Refineria 500 Aceptable
29/11/2021 Refineria
29/11/2021 Refineria 0 400 Aceptable
29/11/2021 Refineria
29/11/2021 Fabrica
29/11/2021 Fabrica 0 500 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 500 Aceptable
29/11/2021 Fabrica 500 Aceptable
29/11/2021 Fabrica
29/11/2021 Fabrica 0 400 Aceptable
29/11/2021 Fabrica
29/11/2021 Fabrica 0 400 Aceptable
29/11/2021 Fabrica
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos
06/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
06/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
06/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
10/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 4 500 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar
16/12/2021 Centro de envasado de azucar
16/12/2021 Centro de envasado de azucar
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
No
16/12/2021 Centro de envasado de azucar MNPC 400 aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 1 400 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
No
16/12/2021 Centro de envasado de azucar MNPC 400 aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/12/2021 Fabrica
No
16/12/2021 Fabrica MNPC 500 aceptable
16/12/2021 Fabrica 3 500 Aceptable
16/12/2021 Fabrica 0 500 Aceptable
16/12/2021 Fabrica
16/12/2021 Fabrica 0 400 Aceptable
16/12/2021 Fabrica
16/12/2021 Fabrica
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos

16/12/2021 Fabrica 0 400 Aceptable
16/12/2021 Refineria

16/12/2021 Refineria 5 500 Aceptable

No

16/12/2021 Refineria MNPC 500 aceptable
16/12/2021 Refineria

16/12/2021 Refineria 0 400 Aceptable
16/12/2021 Refineria

25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar

02/01/2022 Centro de envasado de azucar 2 500 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar

02/01/2022 Centro de envasado de azucar

02/01/2022  Centro de envasado de azucar

02/01/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 8 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 12 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/01/2022 Refineria

02/01/2022 Refineria 0 500 Aceptable
02/01/2022 Refineria 500 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos

02/01/2022 Refineria

02/01/2022 Refineria 0 400 Aceptable
02/01/2022 Refineria

02/01/2022 Fabrica

02/01/2022 Fabrica 1 500 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 500 Aceptable
02/01/2022 Fabrica 500 Aceptable
02/01/2022 Fabrica

02/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
02/01/2022 Fabrica

02/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
02/01/2022 Fabrica

16/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 2 500 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
21/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 12 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 28 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 12 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 16 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/01/2022 Refineria

16/01/2022 Refineria 500 Aceptable
16/01/2022 Refineria 12 500 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos

16/01/2022 Refineria
16/01/2022 Refineria 0 400 Aceptable
16/01/2022 Refineria
16/01/2022 Fabrica
16/01/2022 Fabrica 1 500 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 5 500 Aceptable
16/01/2022 Fabrica 32 500 Aceptable
16/01/2022 Fabrica
16/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
16/01/2022 Fabrica
16/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
16/01/2022 Fabrica
30/01/2022 Centro de envasado de azucar
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 6 500 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar
30/01/2022  Centro de envasado de azucar
30/01/2022 Centro de envasado de azucar
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azuicar 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 44 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 16 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 12 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 48 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 20 400 Aceptable
30/01/2022 Refineria
30/01/2022 Refineria 29 500 Aceptable
30/01/2022 Refineria 43 500 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos

30/01/2022 Refineria

30/01/2022 Refineria 0 400 Aceptable
30/01/2022 Refineria

30/01/2022 Fabrica

30/01/2022 Fabrica 1 500 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 6 500 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 500 Aceptable
30/01/2022 Fabrica

30/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
30/01/2022 Fabrica

30/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
30/01/2022 Fabrica

10/02/2022 Centro de envasado de azucar 5 400 Aceptable
10/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/02/2022 Refineria 0 500 Aceptable
16/02/2022 Refineria 0 500 Aceptable
17/02/2022 Refineria 0 500 Aceptable
17/02/2022 Refineria 0 500 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar

20/02/2022 Centro de envasado de azucar 11 500 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar

20/02/2022 Centro de envasado de azucar

20/02/2022 Centro de envasado de azucar

20/02/2022 Centro de envasado de azucar 8 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 8 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 16 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 24 400 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos

20/02/2022 Centro de envasado de azUcar 12 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 44 400 Aceptable
20/02/2022 Refineria
20/02/2022 Refineria 500 Aceptable
20/02/2022 Refineria 12 500 Aceptable
20/02/2022 Refineria
20/02/2022 Refineria 0 400 Aceptable
20/02/2022 Refineria
20/02/2022 Fabrica
20/02/2022 Fabrica 0 500 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 500 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 500 Aceptable
20/02/2022 Fabrica
20/02/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
20/02/2022 Fabrica
20/02/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
20/02/2022 Fabrica
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 20 500 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azlcar 10 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azuicar 10 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar
02/03/2022 Centro de envasado de azucar
02/03/2022 Centro de envasado de azucar
02/03/2022 Centro de envasado de azuicar 0 400 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos

02/03/2022  Centro de envasado de azucar 8 400 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/03/2022 Refineria
02/03/2022 Refineria 3 500 Aceptable
02/03/2022 Refineria 20 500 Aceptable
02/03/2022 Refineria
02/03/2022 Refineria 0 400 Aceptable
02/03/2022 Refineria
02/03/2022 Fabrica
02/03/2022 Fabrica 500 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 500 Aceptable
02/03/2022 Fabrica 500 Aceptable
02/03/2022 Fabrica
02/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
02/03/2022 Fabrica
02/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
02/03/2022 Fabrica
16/03/2022 Centro de envasado de azucar
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 6 500 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar
16/03/2022 Centro de envasado de azucar
16/03/2022 Centro de envasado de azucar
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

162



Continuacién del apéndice 4.

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
mohos mohos mohos

16/03/2022  Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/03/2022 Refineria

16/03/2022 Refineria 3 500 Aceptable
16/03/2022 Refineria 35 500 Aceptable
16/03/2022 Refineria

16/03/2022 Refineria 0 400 Aceptable
16/03/2022 Refineria

16/03/2022 Fabrica

16/03/2022 Fabrica 0 500 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 7 500 Aceptable
16/03/2022 Fabrica 3 500 Aceptable
16/03/2022 Fabrica

16/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
16/03/2022 Fabrica

16/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
16/03/2022 Fabrica

Nota. Resultados obtenidos de analisis realizados de mohos 2021-2022. Elaboracién propia,

realizado con Word.
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Apéndice 5.
Resultados obtenidos de levaduras 2021-2022

Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

levaduras levaduras levaduras

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 2 500 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 24 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 29 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 2 400 Aceptable

No

29/11/2021 Centro de envasado de azucar MNPC 400 aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

29/11/2021 Centro de envasado de azucar

29/11/2021 Centro de envasado de azucar

29/11/2021 Centro de envasado de azucar

29/11/2021 Refineria

29/11/2021 Refineria 11 500 Aceptable

No

29/11/2021 Refineria MNPC 500 aceptable

29/11/2021 Refineria

29/11/2021 Refineria 0 400 Aceptable

29/11/2021 Refineria

29/11/2021 Fabrica

29/11/2021 Fabrica 0 500 Aceptable

29/11/2021 Fabrica 5 500 Aceptable

29/11/2021 Fabrica 7 500 Aceptable

29/11/2021 Fabrica

29/11/2021 Fabrica 0 400 Aceptable

29/11/2021 Fabrica

29/11/2021 Fabrica 0 400 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
levaduras levaduras levaduras
29/11/2021 Fabrica
06/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
06/12/2021 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable
06/12/2021 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable
No
10/12/2021 Centro de envasado de azucar 100 10 aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar
No
16/12/2021 Centro de envasado de azucar MNPC 500 aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
No
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 53000 10 aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar
16/12/2021 Centro de envasado de azucar
16/12/2021 Centro de envasado de azucar
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
No
16/12/2021 Centro de envasado de azucar MNPC 400 aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 3 400 Aceptable
No
16/12/2021 Centro de envasado de azucar MNPC 400 aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 13 400 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/12/2021 Fabrica
16/12/2021 Fabrica 5 500 Aceptable
No
16/12/2021 Fabrica MNPC 500 aceptable
16/12/2021 Fabrica 8 500 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

levaduras levaduras levaduras
16/12/2021 Fabrica
16/12/2021 Fabrica 0 400 Aceptable
16/12/2021 Fabrica
16/12/2021 Fabrica
16/12/2021 Fabrica 0 400 Aceptable
16/12/2021 Refineria

No
16/12/2021 Refineria MNPC 500 aceptable
16/12/2021 Refineria 16 500 Aceptable
16/12/2021 Refineria
16/12/2021 Refineria 0 400 Aceptable
16/12/2021 Refineria
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
25/12/2021 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 5 500 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar
02/01/2022 Centro de envasado de azucar
02/01/2022 Centro de envasado de azucar
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 32 400 Aceptable
No

02/01/2022 Centro de envasado de azucar MNPC 400 aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 152 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

levaduras levaduras levaduras

02/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/01/2022 Centro de envasado de azlcar 0 400 Aceptable

02/01/2022 Refineria

02/01/2022 Refineria 3 500 Aceptable

02/01/2022 Refineria 3 500 Aceptable

02/01/2022 Refineria

02/01/2022 Refineria 3 400 Aceptable

02/01/2022 Refineria

02/01/2022 Fabrica

02/01/2022 Fabrica 2 500 Aceptable

02/01/2022 Fabrica 4 500 Aceptable

No

02/01/2022 Fabrica MNPC 500 aceptable

02/01/2022 Fabrica

02/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

02/01/2022 Fabrica

02/01/2022 Fabrica 2 400 Aceptable

02/01/2022 Fabrica

16/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 3 500 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

21/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Centro de envasado de azucar

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 8 400 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 24 400 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 20 400 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
levaduras levaduras levaduras
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 20 400 Aceptable
No
16/01/2022 Centro de envasado de azucar MNPC 400 aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/01/2022 Refineria
No
16/01/2022 Refineria MNPC 500 aceptable
No
16/01/2022 Refineria MNPC 500 aceptable
16/01/2022 Refineria
16/01/2022 Refineria 0 400 Aceptable
16/01/2022 Refineria
16/01/2022 Fabrica
16/01/2022 Fabrica 3 500 Aceptable
No
16/01/2022 Fabrica MNPC 500 aceptable
No
16/01/2022 Fabrica MNPC 500 aceptable
16/01/2022 Fabrica
16/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
16/01/2022 Fabrica
16/01/2022 Fabrica 1 400 Aceptable
16/01/2022 Féabrica
30/01/2022 Centro de envasado de azucar
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 3 500 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable

30/01/2022 Centro de envasado de azucar

30/01/2022 Centro de envasado de azucar

30/01/2022 Centro de envasado de azucar
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

levaduras levaduras levaduras
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 28 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 12 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azuicar 20 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 36 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
30/01/2022 Centro de envasado de azucar 12 400 Aceptable
30/01/2022 Refineria

No
30/01/2022 Refineria MNPC 500 aceptable
No

30/01/2022 Refineria MNPC 500 aceptable
30/01/2022 Refineria
30/01/2022 Refineria 0 400 Aceptable
30/01/2022 Refineria
30/01/2022 Fabrica
30/01/2022 Fabrica 2 500 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 10 500 Aceptable
30/01/2022 Fabrica 13 500 Aceptable
30/01/2022 Fabrica
30/01/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
30/01/2022 Fabrica
30/01/2022 Fabrica 7 400 Aceptable
30/01/2022 Fabrica
10/02/2022 Centro de envasado de azucar 3 400 Aceptable
10/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/02/2022 Refineria 13 500 Aceptable
16/02/2022 Refineria 27 500 Aceptable
17/02/2022 Refineria 0 500 Aceptable
17/02/2022 Refineria 7 500 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

levaduras levaduras levaduras

20/02/2022 Centro de envasado de azucar
No
20/02/2022 Centro de envasado de azucar MNPC 500 aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar
20/02/2022 Centro de envasado de azucar
20/02/2022 Centro de envasado de azucar
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 8 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 12 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 16 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
20/02/2022 Centro de envasado de azucar 32 400 Aceptable
20/02/2022 Refineria
20/02/2022 Refineria 2 500 Aceptable
No

20/02/2022 Refineria MNPC 500 aceptable
20/02/2022 Refineria
20/02/2022 Refineria 0 400 Aceptable
20/02/2022 Refineria
20/02/2022 Fabrica
20/02/2022 Fabrica 500 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 500 Aceptable
20/02/2022 Fabrica 500 Aceptable
20/02/2022 Fabrica
20/02/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
20/02/2022 Fabrica
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

levaduras levaduras levaduras

20/02/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

20/02/2022 Fabrica

20/02/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 64 500 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azuicar 10 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 10 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar

02/03/2022  Centro de envasado de azucar

02/03/2022 Centro de envasado de azucar

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 4 400 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 8 400 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 8 400 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 12 400 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable

02/03/2022 Refineria

02/03/2022 Refineria 15 500 Aceptable

No

02/03/2022 Refineria MNPC 500 aceptable

02/03/2022 Refineria

02/03/2022 Refineria 0 400 Aceptable

02/03/2022 Refineria

02/03/2022 Fabrica

02/03/2022 Fabrica 4 500 Aceptable

02/03/2022 Fabrica 13 500 Aceptable

02/03/2022 Fabrica 15 500 Aceptable

02/03/2022 Fabrica
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién
levaduras levaduras levaduras
02/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable
02/03/2022 Fabrica
02/03/2022 Fabrica 8 400 Aceptable
02/03/2022 Fabrica
16/03/2022 Centro de envasado de azucar
No
16/03/2022 Centro de envasado de azucar MNPC 500 aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 10 Aceptable
16/03/2022  Centro de envasado de azucar
16/03/2022 Centro de envasado de azucar
16/03/2022 Centro de envasado de azucar
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 1 400 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 0 400 Aceptable
No
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 488 400 aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
16/03/2022 Centro de envasado de azucar 400 Aceptable
16/03/2022 Refineria
16/03/2022 Refineria 7 500 Aceptable
No
16/03/2022 Refineria MNPC 500 aceptable
16/03/2022 Refineria
16/03/2022 Refineria 0 400 Aceptable
16/03/2022 Refineria
16/03/2022 Fabrica
16/03/2022 Fabrica 1 500 Aceptable
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Fecha Zona Resultado Parametro Opinién

levaduras levaduras levaduras

16/03/2022 Fabrica 24 500 Aceptable

16/03/2022 Fabrica 0 500 Aceptable

16/03/2022 Fabrica

16/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

16/03/2022 Fabrica

16/03/2022 Fabrica 0 400 Aceptable

16/03/2022 Fabrica

Nota. Resultados obtenidos de analisis realizados de levaduras 2021-2022. Elaboracién propia,

realizado con Word.
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