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RESUMEN

Se implementdé Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) vy
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), en el
area de la Cooperativa de Produccion Agropecuaria Chone LTDA., para medir
su efecto sobre la inocuidad microbiolégica del queso fresco 100% chonero.
Mediante investigacion descriptiva se pudo diagnosticar un antes y un después
de dicha implementacion. El muestreo no probabilistico determind cinco
muestras iniciales de queso para complementar el diagnostico inicial de la
inocuidad y cinco muestras finales para medir el efecto post implementacion.
En el diagnéstico inicial se evidencié un bajo cumplimiento de BPM con un
40,28% de los articulos evaluados, a los analisis de laboratorio dieron
presencia de Staphylococcus aureus el total de las muestras analizadas,
seguidos de Escherichia coli y Enterobacteriaceas en una de las cinco
muestras. Una vez implementados dichos procedimientos, mediante analisis de
laboratorio se observd que el ndmero de muestras contaminadas por
Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Enterobacteriaceas se redujo
significativamente y en el analisis de regresion logistica se llegd a la conclusion
que la implementacion de POE y POES favorece a la inocuidad microbioldgica,
con la probabilidad del 100%, 37% y 37% de que esto ocurra para los

patdbgenos mencionados.

PALABRAS CLAVE

Calidad, BPM, ETA.
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ABSTRACT

Standardized Operating Procedures (SOP) Sanitation Standard Operating
Procedures (SSOP) were implemented at the Cooperativa de Produccion
Agropecuaria Chone Ltda., with the aim of measuring their effect on the
microbiological safety of fresh cheese named as 100% chonero. Using
descriptive research made it possible to get a diagnosis before and after the
implementation. Not probabilistic sampling determined five initial sample of
cheese to complement the initial diagnosis of safety and five final samples to
measure the effect of post implementation. The initial diagnosis showed a low
compliance with GPM implying 40.28% of the assessed articles, laboratory
analyses displayed presence of Staphylococcus aureus in the total samples
analyzed, which is followed by Escherichia coli and Enterobacteriaceae in one
of the five samples. Once implemented such procedures, by means of
laboratory analysis it was observed that the number of samples contaminated
by Staphylococcus aureus, Escherichia coli and Enterobacteriaceae was
significantly reduced and with logistic regression analysis it was come to the
conclusion that the implementation of SOP and SSOP favors microbiological
safety, with the probability of 100%, 37% and 37% that this happens for the
aforementioned pathogens.

KEY WORDS

Quality, GMP, Foodborne illnesses.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

La OMS (2007), menciona, que la insalubridad de los alimentos, ha
representado un problema de salud para el ser humano desde los albores de la
historia y muchos de los problemas actuales en esta materia no son nuevos, la
existencia de enfermedades de transmision alimentaria (ETA), sigue siendo un
problema de salud significativo, tanto en los paises desarrollados como en los

paises en desarrollo.

Por otro lado la OPS (2005) indica, que éstas enfermedades representan una
grave amenaza para la salud, afectando principalmente a los nifios y nifas,

mujeres embarazadas, personas inmunosuprimidas y de la tercera edad.

Schobitz et al. (2009) sostiene, que tanto en Estados Unidos como en Europa
durante los ultimos diez afios, han ocurrido brotes de ETA, originadas por el
consumo de alimentos carnicos y lacteos. Estos eventos obligaron a retirar del
mercado un gran volumen de productos alimenticios como medida preventiva

para proteger a la poblacion.

En los paises en desarrollo como Venezuela y Ecuador, también se han
presentado estos brotes, pues se evidencia en un trabajo de investigacion de
alimentos sospechosos de ocasionar ETA en Venezuela, que el agente causal
de estas enfermedades, con mayor frecuencia era el Staphylococcus aureus y
en la mayoria de los casos el queso estaba involucrado (Reyes et al., 2006).
Asimismo Corzo et al. (2006) indica, que en quesos blancos venezolanos, se
encontraron microorganismos tales como: Salmonella sp, levaduras, Coliformes
totales, Coliformes fecales, Staphylococcus aureus y su enterotoxina. Por otro
lado, Ecuador presentd 28 brotes de ETA con un total de 1871 afectados y 12
fallecidos en el periodo de 1997-2002 (Harrison, 2004 citado por Arispe y



Tapia, 2007). Y las cifras presentadas por el Ministerio de Salud Publica (2016)
son alarmantes ya que se calculan 8270 casos para el afio 2014; Siendo
Manabi el portador de 608 casos con una tasa de 41,0 de intoxicaciones

alimentarias.

En Manabi no se le realiza el control adecuado a la leche destinada a la
produccion de quesos frescos, que a su vez con el proceso inadecuado del
mismo, le otorga el medio para la proliferacién de patdégenos en el producto que

sera consumido por clientes provinciales e interprovinciales.

En el canton Chone de la provincia de Manabi, se encuentra la Cooperativa de
Produccién Agropecuaria Chone LTDA., que manufactura queso fresco de
denominacion 100% chonero, la misma que no cuenta con procedimientos
estdndares para su elaboracion, que le permitan la uniformidad,
reproducibilidad y consistencia del producto. Tampoco se registran
procedimientos y responsables de las operaciones de saneamiento, que
garanticen la higiene e inocuidad en el proceso y almacenamiento del

mencionado producto.

Con el afan de evitar problemas a futuro y garantizar la inocuidad en el proceso

del queso fresco se plantea la siguiente interrogante:

¢Serd posible asegurar la inocuidad del queso fresco mediante la
implementacion de POE y POES?

1.2. JUSTIFICACION

Esta investigacion pretende asegurar la inocuidad del queso fresco mediante el
desarrollo e implementacion de Procedimientos Operativos Estandarizados
(POE) y Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) y
se respalda con lo mencionado por Palma (2011), donde alude, que los POES

describen las tareas de saneamiento para ser aplicados antes, durante y



después del proceso de elaboracion. Por lo consiguiente Mengoni y Apraiz
(2008) indican, que los POES, adecuados en plantas Ilacteas son
fundamentales para controlar la presencia o0 crecimiento de Listeria
monocytogenes en estos productos y se cree que aportaran a garantizar la
inocuidad microbioldgica del queso. Asegurando la inocuidad microbiolégica y a
su vez aportando a la gestion en la inocuidad. A la vez que se contribuye a un
proyecto institucional de la ESPAM MFL cuyo tema es: Mejora de la eficiencia
de la gestion en la inocuidad de alimentos derivados de la leche en pequeias y

medianas empresas locales (proyecto Al-01-2013).

De tal manera que se cumpla con el capitulo IV, Articulo 24, de la ley Organica
del Régimen de Soberania alimentaria (LORSA).

LORSA (2009) “la sanidad e inocuidad alimentaria tienen por objeto promover
una adecuada nutricion y proteccion de la salud de las personas; y prevenir,
eliminar o reducir la incidencia de enfermedades que se puedan causar O

agravar por el consumo de alimentos contaminados”.

Ademas al aplicar los procedimientos estandares se optimizan recursos
econdémicos de la cooperativa teniendo mayor eficiencia y eficacia en sus
procesos productivos, y se estara cumpliendo con las normativas legales
vigentes (INEN y ARCSA) para el cumplimiento de BPM. Obteniendo de esta
forma beneficios para la empresa como el aseguramiento de la inocuidad de
los productos elaborados en la cooperativa de galo forma que no se susciten
problemas de la salud del consumidor, a la misma vez que la empresa evite
pérdidas por clientes insatisfechos. Teniendo en cuenta que al prescindir
pérdidas en proceso, se estd evitando contaminacién ambiental por residuos

sélidos y pérdida econdémica.



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Asegurar la inocuidad del queso fresco de la Cooperativa de Produccion
Agropecuaria Chone LTDA., mediante la implementacion de los Procedimientos
Operativos Estandarizados (POE) y Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento (POES).

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Diagnosticar la inocuidad del queso fresco mediante analisis
microbiolégicos para la posterior comparacion con los resultados
producto de la implementacion de POE y POES.

¢ Implementar los POE y POES en la linea de produccion de queso fresco
de la Cooperativa de Produccién Agropecuaria Chone LTDA.

e Evaluar el efecto de la implementacién de los POE y POES vs la

inocuidad microbioldgica.

1.4. IDEA ADEFENDER

La implementacién de los POE y POES, asegurara la inocuidad microbiologica
del queso fresco en el area de produccion de la Cooperativa de Produccién
Agropecuaria Chone LTDA.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. INOCUIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA

Arispe y Tapia (2007) sefialan que la inocuidad de los alimentos esta asociada
a todos los riesgos, ya sean crénicos o agudos debido a la presencia en ellos
de patdgenos microbianos; biotoxinas y/o contaminantes quimicos o fisicos que
pueden afectar la salud de los consumidores, de alli que la obtencién y garantia

de la inocuidad es y debe ser objetivo no negociable.

Tafur (2009) sostiene, que al hablar de alimento inocuo se quiere decir que no
contengan agentes fisicos, quimicos o biolégicos en niveles o de naturaleza tal,
gue pongan en peligro su salud. La confianza en la inocuidad e integridad de
los alimentos es un requisito importante para los consumidores. Los brotes de
ETA en los que intervienen agentes como Escherichia coli, Salmonella y los
episodios de contaminacion quimica en los alimentos, ponen de manifiesto los
problemas existentes en la inocuidad de los alimentos y aumentan la
preocupacion de que los modernos sistemas de produccion, transformacion y

comercializacién no ofrezcan garantias suficientes para la salud publica.

Segun Gonzalez (2009) la Unién Europea determina que queda prohibida la
comercializacion de productos alimenticios en los que se haya comprobado la
presencia de un contaminante en proporciones inaceptables desde el punto de
vista  toxicologico. Los contaminantes (sustancias introducidas
involuntariamente en los alimentos en las fases de produccion, fabricacion,
elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, embalaje, transporte o
almacenamiento, 0 como consecuencia de la contaminaciébn ambiental y

presentes en forma de residuos) deben mantenerse al minimo nivel posible.



2.1.1. PELIGROS Y OPORTUNIDADES DE LA
ALIMENTOS

INOCUIDAD EN

De la Fuente y Barboza (2010) mencionan, que a pesar del desarrollo de
novedosas y sofisticadas tecnologias para obtener alimentos mas seguros,
persisten los riesgos microbiologicos, representados principalmente por las
enfermedades transmitidas por alimentos. Estas siguen siendo una de las
razones por lo que los productores buscan alternativas de conservacion de la
calidad microbiologica de los alimentos que permitan asegurar alimentos
inocuos y sin deterioro de sus propiedades nutritivas.

Téllez (2009) al hablar de inocuidad sostiene, que los peligros relacionados a
esta, generan costos que pueden hacer que la empresa cierre y genere la
pérdida de empleos y en cambio las oportunidades o beneficios pueden
generar mayores utilidades, confianza en el consumidor y por lo tanto generar

empleos. (Ver cuadro 2.1.)

Cuadro 2. 1. Peligros y oportunidades relacionados a la inocuidad, en la elaboracion de alimentos.

Peligros Oportunidades

La posibilidad de que la contaminacién alimentaria
cause la muerte a una persona o varias.

Reclamos de los consumidores sobre la marca del
alimento que se vende en un establecimiento
determinado.

La clausura del establecimiento por vender alimentos
contaminados

Posibilidad de enfrentar un juicio por dafios a la salud

Pérdida en la confianza de la marca productividad del
establecimiento

Baja en la productividad

Confianza en el consumo del producto

La satisfaccion de los clientes deriva en una buena

reputacidn de la marca o establecimiento determinado

Buenos reportes por parte de las inspecciones por
terceros por las buenas condiciones de trabajo
Personal y los encargados exhiben una buena
predisposicién en el trabajo

Incrementa la capacidad de almacenamiento de los
alimentos

Incrementar la productividad

Fuente: Téllez (2009)



2.2. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS
(ETA)

Segun Conzélez (2007) las enfermedades transmitidas por alimentos son
enfermedades originadas por la ingestion de alimentos contaminados con
agentes nocivos, en cantidades suficientes como para afectar la salud del
consumidor. Los agentes responsables de este tipo de afecciones pueden ser
bacterias y/o sus toxinas, virus, hongos, parasitos, sustancias quimicas,
metales, toxicos de origen vegetal y/o sustancias quimicas toxicas que pueden
provenir de herbicidas, plaguicidas o fertilizantes. Por consiguiente, Guzman et
al. (2005) sostiene, que los peligros biolégicos pueden presentarse en cualquier
etapa de la cadena alimentaria como consecuencia de errores en los
procedimientos de manipulacion o de procesado. Entre las bacterias
comunmente reconocidas como causantes de ETA se encuentran especies de
los géneros Campylobacter y Salmonella, asi como la cepa O157:H7 de la
enterobacteria Escherichia coli (Rosas y Acosta, 2001 citado por Gonzalez,
2005).

Castillo y Hualpa (2010) corroboran, que en una investigacion realizada en el
Laboratorio de Microbiologia de la Facultad de Ingenieria Zootécnica de la
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, se encontré que de 40 muestras
de leche sin pasteurizar de vendedores ambulantes del sector, 19 resultaron
positivas con patogenos. De las 19 muestras positivas, 11 presentaron
Staphylococcus aureus, 7 presentaron Escherichia coli y 1 presenté Shigella,
que al ser ingeridas enferman los organismos de sus consumidores. A
continuacion se describen algunas enfermedades causadas por el consumo de

alimentos contaminados:



2.2.1. ENFERMEDADES QUE PUEDEN AFECTAR AL HOMBRE POR
EL CONSUMO DE PRODUCTOS LACTEOS CONTAMINADOS

Castillo y Hualpa (2010) sostienen, que por la ingestion de ciertos

microorganismos se presentan las siguientes enfermedades:

Salmonella Enteritidis, Salmonella Typhymuriun que pueden provocar
gastroenteritis agudas. En los dos primeros el modo de infeccidon es por heces
de vaca o ubres enfermas o por portador humano; mientras que en el dltimo

caso es por heces de vacas enfermas.

Salmonella Typhy puede provocar fiebre tifoidea y Salmonella paratyphy
provocard la fiebre paratifoidea. En ambos casos el modo de infeccién puede
ser por manos sucias del portador o enfermo de tifus o bien por suministro de

agua contaminada.

Mycobacterium Tuberculosis es el microorganismo implicado en la tuberculosis
y en este caso la infeccion puede llegar a través de ubres infectadas o por

heces de vacas.

Staphilococcus Auereus, que puede provocar en los humanos Gastroenteritis
por toxina, y la infeccion puede derivar de ubres infectadas o bien a través de
portador humano.

Listeria spp, que provoca Listeriosis y que se asocia al consumo de leche cruda

o mal pasteurizada, quesos, helados, pollo crudo.



2.3. MEDIDAS PARA ALCANZAR LA CALIDAD E INOCUIDAD
EN EL PROOCESO MANUFACTURERO DE ALIMENTOS

FAO (2009) corrobora, que existen guias tecnolégicas practicas que son
promovidas a través del Codex Alimentarius y pone a disposicion de los
usuarios tales como las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que permiten
controlar la higiene y sanidad durante todas las operaciones de los distintos
procesos aplicados a los alimentos tales como refrigeracién, congelacion,
envasado y coccion, deshidratado, azucarado, entre otros. Estas guias de BPM
proporcionan los conocimientos técnicos basicos que se deben adoptar y
aplicar a las materias primas en cada una de las operaciones a las que se
someten durante la transformacion industrial o preparacion a nivel familiar de
los alimentos para lograr una calidad e inocuidad garantizadas para el

consumao.

Asimismo el IICA (2009) menciona, que la higiene supone un conjunto de
operaciones que deben ser vistas como parte integral de los procesos de
elaboracion y preparacion de los alimentos, para asegurar su inocuidad. Una
manera segura y eficiente de llevar a cabo esas tareas es poniendo en practica
los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Los
POES describen las tareas de saneamiento para ser aplicados antes, durante y
después del proceso de elaboracién. Son complementarios a las BPM y forman

parte de los Principios generales de higiene.

De acuerdo con lo antes mencionado INTI (Instituto Nacional de Tecnologia
Industrial) (2007) indica, que los planes de prerrequisitos 0 sus equivalentes en
MERCOSUR los POES, son la base en la que se asienta la calidad de

cualquier producto alimentario y, en particular, en el caso quesero.
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2.3.1. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Puerta (2006) alude, que comprenden los requisitos y principios de higiene
sobre la forma como deben efectuarse la produccion, el procesamiento, el
empaque, el almacenamiento, el transporte y la distribucion de los alimentos,
con el fin de controlar y reducir los riesgos que afectan la inocuidad y la calidad

del producto.

[ICA (Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura) (2009) de
acuerdo con lo anterior, indica que las Buenas Préacticas de Manufactura
forman parte de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, que
brindan una orientacibn general sobre los distintos controles que deben
adoptarse a lo largo de la cadena alimentaria para garantizar la higiene de los
alimentos. Estos controles se logran aplicando las Buenas Practicas de
Manufactura y en lo posible el Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control.

2.3.1.1. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN ECUADOR

ARCSA (2015) define a las buenas practicas de manufactura como el conjunto
de medidas preventivas y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacién, elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen
en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan asi los riesgos
potenciales o peligros para su inocuidad. Asimismo en el articulo 72 establece
que los establecimientos donde se realicen una o mas actividades de las
siguientes: fabricacion, procesamiento, envasado o empacado de alimentos
procesados, deberan obtener el certificado de Buenas Practicas de

Manufactura.
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2.3.2. POE (PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS) Y
POES (PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS
DE SANEAMIENTO) EN EL ASEGURAMIENTO DE LA
INOCUIDAD

FAO (Food and Agriculture Organization) (2008) manifiesta, que algunas
legislaciones nacionales denominan “buenas practicas de higiene” (BPH) y
‘buenas practicas de manufactura” (BPM). Estas comprenden, entre otros
aspectos: la construccion de la planta y de los equipos, es decir las
caracteristicas fisicas de las instalaciones; los Procedimientos Operativos
Estandarizados (POE), es decir, los procedimientos detallados de elaboracion
especificos de cada producto; los Procedimientos Operativos Estandar de
Saneamiento (POES), es decir, la descripcion detallada de los procedimientos
de limpieza y desinfeccion de la planta y de los equipos, asi como también el
programa de limpieza y desinfeccidn; el programa de control de plagas; la
evaluacion de la capacitacién y de los conocimientos de los integrantes de la
direccion con relaciéon a la inocuidad de los alimentos; el aseo personal; el
programa de capacitacion; las quejas de los consumidores y su resolucion; las
especificaciones para los proveedores de suministros y su control; y los

registros que el establecimiento debe llevar.

Por consiguiente, Flores (2010) corrobora, que aunque los estandares dictados
por la FDA a través de las BPM, son de orden general y con contenidos
minimos, permiten con alta efectividad el control general del proceso,
generalmente la industria también se controla a través de los SOP’S (Estandar
Operaiting Procedures) o POE (Procedimientos Operativos Estandarizados),
gue son los que efectivamente exceden los requerimientos minimos de las
BPM y que ademas son de caracteristicas muy especificas segun sea el tipo y

el proceso de industria de que se trate.
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2.3.2.1. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS

ANMAT (2008) indica, que los POE son aquéllos procedimientos escritos que
describen y explican cémo realizar una tarea para lograr un fin especifico de la
mejor manera posible, ademas de las de limpieza y desinfeccion, que se llevan
a cabo en un establecimiento elaborador de alimentos, resulta conveniente
estandarizar y dejar constancia escrita de otras actividades llevadas a cabo
dentro de la planta, para evitar errores que pudieran atentar contra la inocuidad
del producto final. Por consiguiente, ANMAT y RENAPRA (s.f.) aluden, que
para poder garantizar la uniformidad, reproducibilidad y consistencia de las
caracteristicas de los productos o procesos realizados en una empresa es
necesario el adecuado ordenamiento del personal mediante Procedimientos
Operativos Estandarizados (POE), en inglés "Standard Operation Procedures"
(SOPs), a partir de los cuales se detallan funciones y responsabilidades dentro
de la planta procesadora de alimentos. Por lo tanto la realizacién de POE es
requerida por las Buenas Practicas de Manufactura (Ver figura 2.1) y por
normas internacionales como las normas ISO. Estos procedimientos se
encargan de suministrar un registro que demuestre el control del proceso,
minimizar o eliminar errores y riesgos en la inocuidad alimentaria y asegurar
que la tarea sea realizada en forma segura. Asi, establecer Procedimientos
Operativos Estandarizados, realizar campafias educativas para los empleados
y aumentar la capacitacion técnica y profesional del propietario y los
manipuladores de alimentos, contribuye positivamente a mejorar la calidad de
la seguridad alimentaria (Oliveira et al., 2004; Souza, 2006 citado por Correla et
al., 2012).

Son normas (Reglamentos) Describen una secuencia especifica de evenlos para realizar
una actividad.

Requisitos generales para dife-

rentes aspectos del proceso. Aseguran la estandarizacion.

Son universales. Aplicables a operaciones especificas.

Indica lo que se debe: Son propios de cada organizacion. Indican el: como,

Hacer. cudndo, dande y quién lo hace.

Tener

Basados en las normas (BP) o leyes correspondientes al rubro
ylo pais.

Figura 2. 1 Relacién entre las buenas practicas de manufactura y POE
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ARCSA (2015) sostiene, que dentro de las operaciones de produccion se debe
implantar programas de seguimiento continuo con programas de trazabilidad
que permitan rastrear materias primas, materiales de empaque, insumos y
productos terminados, también se debe controlar el proceso. Esto se
complementa en el articulo 117 en el que se establece que el producto sea
identificado mediante un numero de lote, la fecha de produccion y la
identificacion del fabricante, estos aspectos se detallan en el POE de

trazabilidad de éste trabajo.

2.3.2.2. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANEAMIENTO

La aplicacion de los POES es un paso esencial dentro del plan de
saneamiento, debido a que controla cada una de las etapas de fabricacion del
alimento, por ello debe establecerse simultaneamente con el programa de
buenas practicas de manufactura (De la Cruz et al., 2006 citado por Serna et
al., 2009). Presidencia de la Republica de Colombia (1997) citado por Serna et
al. (2009) sostiene, que se debe desarrollar un plan de Saneamiento, que
incluya como minimo los programas de control de plagas, manejo de residuos
sélidos y programas de limpieza y desinfeccién. Por consiguiente Caballero et
al. (2002) citado por Serna et al. (2009) manifiesta que la ejecucion de éste
altimo es la base para un buen funcionamiento de los demas programas. Su
disefio se basa en la elaboracibn de POES los cuales responden a las
preguntas de ¢Qué hacer?, ¢Con qué hacerlo? ¢Cuando? ¢Cémo? ¢ Quién lo

realiza? y ¢ Quién lo verifica?

ANMAT (2008) corrobora, que la aplicacion de los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES) es una manera segura y eficiente de
llevar a cabo un programa de higiene en un establecimiento y que, junto con las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), establecen las bases fundamentales
para el aseguramiento de la inocuidad de los alimentos que alli se elaboran
(Ver figura 2.2.).
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BPM
(POES)

R

Figura 2.2 Relacion fundamental entre Sistemas de Gestion de la inocuidad de los alimentos

ARCSA (2015) establece que se debe contar con un programa de limpieza y de
saneamiento de las instalaciones, para las areas de almacenamiento,
distribucion, transporte y comercializacion. Asi mismo en el articulo 137
establece, que dentro de los planes de saneamiento se debe incluir un sistema

de control de plagas.

2.4. COOPERATIVA DE PRODUCCION AGROPECUARIA
CHONE LTDA.

Segun Sol6rzano (2016) la Cooperativa de Produccion Agropecuaria “CHONE
LTDA.”, fue constituida un 24 de noviembre de 1966 y aprobada mediante
Acuerdo Ministerial N° 7374, se encuentra ubicada en la avenida Eloy Alfaro,
Kilbmetro 1 ¥z de la via Chone-Portoviejo; de la provincia de Manabi, Republica
del Ecuador.

La cooperativa cuenta con una planta de procesos lacteos, entre sus productos
se encuentran el queso (con especias, con orégano, entre otros) y yogurt de
sabores. Entre sus productos el queso fresco de denominacion chonero que se
destaca por su gran acogida en supermercados con una produccion mensual
de 2730 libras el mismo que no tiene implementado un sistema de calidad que

dé garantia de un producto inocuo a sus clientes.?

! Solérzano, E. 2016. Cooperativa de produccidn Agropecuaria Chone LTDA. Entrevista personal.
Contadora.
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25. FACTORES QUE INFLUYEN EN EL PROCESO DE
ELABORACION DEL QUESO

Segun Guinee (2004) citado por Castro et al. (2014) el queso es un alimento
heterogéneo, compuesto principalmente de caseinas (organizadas en una red

continua), materia grasa, agua y minerales (ocluidos dentro de la red proteica).

Tornadijo et al. (1998) alude, que la facilidad de la leche para ser coagulada por
el cuajo, influyen también los tratamientos tecnolégicos posteriores al ordefio y
previos a la coagulaciéon. La leche empleada en queseria sufre generalmente
un cierto nimero de manipulaciones impuestas por la necesidad de controlar la
calidad de la materia prima, las exigencias de higiene o la preocupacion por
aumentar los rendimientos. Entre estos tratamientos se encuentran el
enfriamiento, el calentamiento y, en determinados casos, la homogeneizacion y

la concentracion.

Calderon et al. (2006) citado por Calderdn et al. (2012) sostiene, que la leche
de excelente calidad debe presentar un porcentaje de proteina >3,2%, grasa
>3,5, solidos totales >12,2 un bajo numero de mesdfilos <50.000 Ufc/mL y de

células somaéticas <100.000 CS/mL.

Freitas et al. (2000) citado por Araya et al. (2008) sefiala, que con respecto a
quesos, a pesar de que se utiliza leche pasteurizada en su elaboracion, y se
prescinde de cultivo iniciador, los resultados obtenidos para el recuento total
aerobio son bastante altos, lo cual indica contaminacién post proceso
proveniente del equipo o por manipulacion y una disminucion en la vida util del

producto.

INEN 1528 (2012) define al queso fresco como el queso no madurado, ni
escaldado, moldeado, de textura relativamente firme, levemente granular,

preparado con leche entera, semidescremada, coagulada con enzimas y/o
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acidos organicos, generalmente sin cultivos lacticos. También se designa como
queso blanco. Asimismo indica, que al andlisis microbiologico correspondiente,
los quesos frescos no madurados deben dar ausencia de microorganismos
patdgenos, de sus metabolitos y toxinas. Los quesos frescos no madurados,
ensayados de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes deben

cumplir con los requisitos microbiologicos (Ver cuadro 2. 2.)

2.5.1. DETERIORO DEL QUESO

Véasquez et al. (2012) sostiene, que la falta de implementacion de BPF hacen
del queso un alimento riesgoso para la salud del consumidor; razén por la cual,
es necesaria la aplicacion de practicas adecuadas de higiene y sanidad en el
manejo de productos a través de un programa de BPF, de manera de reducir

los riesgos de brotes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

Trillo & Solis, (2006) citado por, De la Fuente & Barboza, (2010) mencionan,
que los agentes biologicos pueden provocar en los alimentos degradacion de
los nutrientes, productos de desecho pues se consideran un vehiculo de
enfermedades para el hombre por los insectos, parasitos y microorganismos
que puedan estar presentes ya sea como agentes zoonéticos como Brucella u
otros patdgenos. Por otro lado, los agentes microbiolégicos y las enfermedades
de transmision alimentaria que provocan los alimentos contaminados con algun
microorganismo son un problema de salud publica cada vez mayor en varios
paises. Durante los dltimos afios se han registrado aumentos significativos de
la incidencia de enfermedades provocadas por microorganismos transmitidos
por los alimentos, tales como Salmonella spp. Y Campylobacter spp. Aunado a
lo anterior, en la cadena alimentaria han surgido graves peligros
microbiolégicos que incluyen la presencia de bacterias muy agresivas como
Escherichia coli entero hemorragica o de particulas infecciosas de naturaleza
proteica (priones) que ocasionan las enfermedades neurodegenerativas

transmisibles conocidas como encefalopatias espongiforme.
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Martinez et al. (2013) en su investigacion “Evaluacion de la calidad e inocuidad
de quesos frescos artesanales de tres regiones de una provincia de Cuba”
mencionan, que el deterioro microbiolégico puede encontrarse asociado a
problemas higiénico sanitarios por contaminacion con bacterias patdégenas
como Salmonella spp., que evidencian la deficiente calidad e inocuidad de los

guesos frescos.

Jay (1994) citado por Diaz y Gonzélez (2001) mencionan, que en el humano el
principal reservorio es la cavidad nasal, de donde pasan a las posibles lesiones
de ésta, localizandose principalmente en los brazos, las manos, la cara, etc,
pasando de estas localizaciones al aire, polvo, ropa, utensilios, equipos,

llegando a contaminar los alimentos.

2.6. DIAGNOSTICO DE LA EMPRESA

De esta evaluacion saldrd la implicacion y el impulso necesario para el
desarrollo del proyecto. Por lo cual el primer paso es saber de donde se inicia y
es imperativo o imprescindible hacer un diagndstico inicial de la organizacion,
lo que nos servira como base para definir las actividades a llevar a cabo y los

pasos necesarios (Téllez, 2009).

El Diario (2009), cita en su publicacién que son de gran utilidad las auditorias
técnicas internas en cada empresa que procesa 0 expende alimento, para
valorar si el alimento que se comercializa reine todos los requerimientos

exigidos y que no implican riesgo para la salud de los clientes.

2.6.1. LISTA DE CHEQUEO

Se entiende por lista de chequeo (cheks-list) o lista de verificacién, a un listado

de preguntas, en forma de cuestionario que sirve para verificar el grado de
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cumplimiento de determinas reglas establecidas a priori con un fin determinado.
(Bichachi, 2005).

2.6.2. NORMA TECNICA ECUATORIANA INEN 1528

INEN 1528 (2012) establece los requisitos microbiolégicos para el queso fresco
(Ver cuadro 2.2.).

Cuadro 2. 2. Requisitos microbiologicos para queso fresco no madurado

REQUISITO n M M c METODO DE ENSAYO
Enterobacteriaceas, UFC/g 5 2x102 108 1 NTE INEN1529-13
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 AOAC 991.14
Staphylococcus aureus UFC/g 5 10 102 1 NTE INEN1529-14
Listeria monocytogenes /25 g 5 ausencia - ISO 11290-1
Salmonella en 259 5 AUSENCIA - 0 NTE INEN 1529-15

Fuente: INEN 1528 (2012)

Donde:

n = Numero de muestras a examinar.

m = Indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.

¢ = NUumero de muestras permisibles con resultados entre my M.



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION DE LA INVESTIGACION

La investigacion se realiz6 en las instalaciones de La Cooperativa de
Produccion Agropecuaria Chone LTDA., ubicada en el canton Chone, de la
provincia Manabi-Ecuador, en las coordenadas geograficas: Longitud
0°41°’52,70” S, Latitud 80°06°34,24” O, Altitud 14 m (Google Earth). El analisis
de las situaciones presentadas se dio en las instalaciones de la ESPAM MFL
ubicada en el campus politécnico, sitio el limén, cantén Bolivar de la provincia
de Manabi-Ecuador, en las coordenadas geograficas: Longitud 0°50°01,33” S,
Latitud 80°10°47,66” O, Altitud 19 m. (Google Earth).

3.2. VARIABLES EN ESTUDIO
3.2.1. VARIABLE INDEPENDIENTE

Implementacion de los Procedimientos Operativos Estandarizados vy

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento.

3.2.2. VARIABLE DEPENDIENTE

Inocuidad del queso fresco de la Cooperativa de Produccién Agropecuaria
Chone LTDA.



20

3.2.2.1. INDICADORES

Cuadro 3. 1. Indicadores de inocuidad microbioldgica.

Enterobacteriaceas, UFC/g
Escherichia coli, UFC/g
Staphylococcus aureus UFC/g NTE INEN 1528

Listeria monocytogenes /25 g

Salmonella en 25¢
Fuente: NTE INEN 1528 (2012)

3.3. DELIMITACION DEL AREA DE PRODUCCION, DONDE SE
DESARROLLO LA INVESTIGACION

Esta investigacion se desarroll6, en el area de produccion de la Cooperativa de
Produccion Agropecuaria Chone LTDA., que se constituye de 90m?,
comprendiendo la misma de: recepcidon, almacenamiento de materia prima,
proceso, almacenamiento de producto pre empacado, empacado Yy

almacenamiento de producto terminado.

3.4. TECNICA ESTADISTICA

Se realiz6 una investigacion no experimental, con el fin de describir las técnicas
aplicadas para el aseguramiento de la inocuidad del queso fresco en la
Cooperativa de Produccion Agropecuaria Chone LTDA., e indagar la incidencia

y los valores que se manifiestan en las variables en estudio.

Se aplico regresion logistica binaria, para el analisis de los resultados

obtenidos del diagnéstico de laboratorio.
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3.4.1. LISTA DE VERIFICACION
Esta lista se utilizé para verificar el porcentaje de cumplimiento en cuanto a
requisitos BPM, segun los articulos citados en la RESOLUCION ARCSA-DE-

067-2015-GGG, el mismo que ayuddé al cumplimiento del primer objetivo

especifico de esta investigacion (Ver anexo 1).

3.4.2. NUMERO DE LA MUESTRA

Contribuyé al diagndstico inicial y final de la investigacién, se aplicé un
muestreo no probabilistico por periodo, quintuplicado, para el antes y después
de la implementacién de POE y POES (Ver cuadro 3.2.).

Cuadro 3. 2. Tamafio de la muestra

Diagnéstico Diagnéstico

inicial Cantidad final Cantidad
DiQ1 1 DfQ1 1
DiQ2 1 DfQ2 1
DiQ3 1 DfQ3 1
DiQ4 1 DfQ4 1
DiQ5 1 DfQ5 1
Total 5 Total 5
Total muestras 10

3.4.3. DIAGNOSTICO MICROBIOLOGICO DEL QUESO FRESCO
100% CHONERO

Se realizaron analisis microbiologicos como parte del diagnaostico inicial y final
del queso fresco 100% chonero. Para ello se determiné Salmonella y Listeria
monocytogenes, y se realizd conteo de UFC (Unidades Formadoras de
Colonias) en Enterobacteriaceas, Escherichia coli y Staphylococcus aureus,
tomados de referencia de la NTE INEN 1528. 2012.
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Cuadro 3. 3. Total de analisis realizados

Diagnéstico inicial Diagnéstico final
Muestras Analisis Muestras Analisis
DiQ1 5 DfQ1 5
DiQ2 5 DfQ2 5
DiQ3 5 DfQ3 5
DiQ4 5 DfQ4 5
DiQ5 5 DfQ5 5
Total 25 Total 25
Total de analisis realizados
50

3.4.4. DIAGRAMA DE PARETO

Fue utilizado como herramienta, para discriminar entre las causas mas
importantes, de las menos importantes y dar una posible solucion frente a los
problemas de contaminacion microbiolégica del queso, en su etapa de

produccién.

3.4.5. DIAGRAMAS ESTADISTICOS

Se hizo uso del grafico de barras con el fin de representar la informacion global
y por secciones, de la verificacién del cumplimiento de los articulos BPM.

3.4.6. ESQUEMA DE PONDERACION

En el esquema de ponderacion, se le dio valores a las variables dependientes e
independientes de la siguiente manera: para la variable independiente 1 (Sin
implementar) y 2 (Implementado), para la variable dependiente O (presencia) y
1 (ausencia). ElI esquema de ponderaciéon fue realizado con el fin de poder
ingresar los resultados del diagndstico inicial y final en el programa estadistico
IBM SPSS version libre.



3.5. PROCEDIMIENTO

Cuadro 3. 4. Procedimiento
OBJETIVOS ESPECIFICOS

3.5.1.  Diagnosticar la inocuidad del queso
fresco mediante analisis
microbiologicos para la posterior
comparacion con los resultados
producto de la implementacién de POE
y POES.

3.5.2. Implementar los POE y POES en la
linea de produccion de queso fresco.

3.5.3.  Evaluar el efecto de la implementacion
de los POE y POES vs la inocuidad
microbioldgica.
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ACTIVIDADES
Verificar el cumplimiento de las buenas practicas de
manufactura, mediante una lista de verificacion de los articulos

de la RESOLUCION ARCSA-DE-067-2015-GGG (Ver anexo 1).

Tabular datos de la lista de verificacién y representar mediante
gréfico de barras.

Determinar las posibles causas de la contaminacion
microbioldgica del queso fresco mediante diagrama de Pareto.

Realizar analisis microbiol6gicos antes de la implementacion de
POE y POES con referencia de la NTE INEN 1528 para el
queso fresco (Ver cuadro 2. 2.).

Desarrollar manuales de BPM.

Elaborar POE.

Elaborar POES.

Divulgar la utilizacion de POE y POES mediante capacitacion al
personal de la planta.

Aplicar POE y POES en el proceso de elaboracién.
Diagnosticar el post implementacion de POE y POES mediante

analisis microbioldgico del queso fresco NTE INEN 1528 (Ver
cuadro 2. 2.).

Aplicar herramienta analitica de regresion logistica binaria, para
evaluar el aumento o descenso de productos afectados.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO INICIAL DE LA
INOCUIDAD DEL QUESO FRESCO 100% CHONERO

4.1.1. RESULTADOS DE LA LISTA DE VERIFICACION DE BPM

Parte del diagnostico inicial fue realizado mediante la verificacion del
cumplimiento de los articulos de la RESOLUCION ARCSA-DE-067-2015-GGG,
se lo realiz6 para conocer la situacion actual de la empresa sobre el

cumplimiento de BPM.
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Gréfico 4. 1. Cumplimiento de BPM en la Cooperativa de Produccion Agropecuaria Chone LTDA.

En el grafico 4.1, se proyectan los resultados del diagnéstico situacional de
BPM en la Cooperativa, en el gue se muestra el cumplimiento global de apenas
el 36,81% de los articulos de la resolucion ARCSA, analizando las secciones

de mayores falencias, se puede observar que; el almacenamiento, distribucion,
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transporte y almacenamiento, operaciones de produccion, las instalaciones y
los requisitos higiénicos de fabricacion, cumplen apenas el 11%, 20%, 42% y
50%, respectivamente, en su gran mayoria los incumplimientos estan dados
por la falta de documentacion de las actividades de saneamiento de areas y
superficies en contacto con el alimento, para garantizar inocuidad en el

desarrollo del queso.

La obligacion de toda empresa manufacturera de productos alimenticios es
obtener alimentos inocuos que no enfermen al consumidor, el gerente general
debera hacer los cambios respectivos para aumentar el porcentaje de BPM,
pues Serna et al. (2009) alude, que el 70 % de cumplimiento de BPM, es una

base sélida para garantizar la inocuidad de los alimentos.

4.1.2. POSIBLES CAUSAS DE LA CONTAMINACION
MICROBIOLOGICA EN EL PROCESO DEL QUESO FRESCO
100% CHONERO

Durante un mes de observaciones y registros de las actividades del proceso
manufacturero, se observo varios factores causantes de la falta de inocuidad
microbioldgica del queso, al aplicar la herramienta estadistica que se muestra a

continuacion, se llegé a una conclusion para reducir dicho problema.

100% 100%
94% 80%
68% 60%

40%
H
0%

Falta de Falta de control Falta de control Falta de control Falta de higiene Falta de

controles  del aspecto del delagua  enrecepcionde deequiposy monitoreo del
microbiologicos personal materia prima  utensilios en proceso de
en las etapas de contacto conel elaboracion
produccion alimento

B Frecuencia  ==@==%FA

Gréfico 4. 2. Diagrama de Pareto en funcion de las causas de contaminacidén microbiolégica del queso fresco
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En el grafico 4.2., mediante un diagrama de Pareto, se proyectan los aspectos
observados como principales causas de la contaminacién microbiolégica del
queso, se deduce que para resolver el 68% de las causas que influyen en dicha
contaminacion, se debe solucionar problemas de: falta de controles
microbiolégicos en las etapas de produccion, falta de control del aspecto del

personal y falta de control del agua.

Vale aclarar que el porcentaje de solucion de los problemas a cubrir,

dependera del capital econémico que la cooperativa destine.

4.1.3. RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO A LAS
CINCO MUESTRAS INICIALES DE QUESO

Se procedi6é a tomar una muestra diaria de queso, por cinco dias seguidos de
produccidn, una vez realizados los analisis se obtuvieron los resultados que se

muestran a continuacion.

Cuadro 4. 1. Analisis microbioldgico a cinco muestras de queso, antes de implementar POE y POES

indice Resultados
Indicadores maximo Muestras
permisible  pjq1 DIQ2 DIQ3 DIQ4 DIQ5
Enterobacteriaceas, UFC/g 2x102 <1,0x10" <1,0x10" <1,0x10" 1,0x10% <1,0x10!
Escherichia coli, UFC/g <10 Ausencia  Ausencia  4,0x10' Ausencia  Ausencia
Staphylococcus aureus UFC/g 10 98 116 79 120 13
Listeria monocytogenes /256 g~ Ausencia  Ausencia  Ausencia  Ausencia  Ausencia  Ausencia
Salmonella en 259 Ausencia  Ausencia  Ausencia  Ausencia Ausencia  Ausencia

Los resultados evidencian falta inocuidad microbiologica en las cinco muestras
analizadas, ya que el Staphylococcus aureus esta presente en el total de las
muestras. Escherichia coli y Enterobacteriaceas, también se hacen visibles en
una de las muestras. La NTE INEN 1528 (2012) claramente indica, que al
analisis microbiolégico correspondiente, los quesos frescos no madurados,
deben dar ausencia de microorganismos patdgenos, de sus metabolitos y

toxinas.
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La existencia del Staphylococcus aureus con valores: 98, 116, 79, 120 y 13
UFC/g para las muestras: DiQ1, DiQ2, DiQ3, DiQ4 y DiQ5, respectivamente
indica (Ver anexo 3A y 3B), que los lotes respectivos de cada muestra, no
podian salir al mercado ya que incumplieron con la NTE INEN 1528 (2012), en

la cual establece que la cantidad permitida es de 10 UFC/g.

La presencia de este patdégeno pudo darse por el deficiente monitoreo de
tiempo y temperatura en el proceso de pasteurizacion y eventualmente por

contaminacion cruzada por parte del personal manufacturero.

Segun Diaz y Gonzales (2001) la presencia de Staphylococcus aureus,
representa un peligro inminente para los consumidores, por tener mayor
posibilidad de contener enterotoxinas, pues se ha corroborado que los
alimentos implicados en intoxicaciones, contienen poblaciones elevadas de
este microorganismo. Asimismo en un informe técnico de la Universidad Simoén
Bolivar de Venezuela citado por Marquez (2012), sobre un estudio de
intoxicacion alimentaria ocurrida en mayo del 2011, en el comedor de la misma
Universidad, se encontré a 104 personas afectadas por el consumo de queso
blando contaminado con Staphylococcus aureus del orden de 107 UFC/g,
niveles reportados como suficientes para producir enterotoxinas en cantidad tal,

que pudiesen ocasionar intoxicacion.

El tratamiento principal de inactivacion del Staphylococcus aureus durante el
proceso del queso fresco, consiste en aplicar calor por encima de 45°C a la
leche destinada al proceso (Elika, 2013). La presencia de éste patdégeno debido
a la contaminacién cruzada por parte del personal, se reduce al controlar que el
personal manufacturero esté dotado de indumentaria limpia, mascarilla, cofia y

gue apliquen un buen comportamiento durante el proceso de elaboracion.

Por otro lado Escherichia coli, se manifiesta en la muestra DiQ3 con 40 UFC/g
(Ver anexo 2), representando un potencial peligro de intoxicacion alimenticia
hacia los consumidores, éste microorganismo no debe pasar de 10 UFC/g de
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gueso segun la NTE INEN 1528 (2012), la presencia de Escherichia coli, segin
Rodriguez et al. (2015) es un importante indicador de contaminacién fecal, que
advierte de la posible presencia de otros patdogenos en las muestras
comercializadas de queso, para este caso la presencia de este patdgeno puede
estar dado por falta de monitoreo de la temperatura de pasteurizacion en la
leche y por contaminacion cruzada debido a las malas practicas de lavado de

manos del personal manufacturero.

Las infecciones causadas por este patdgeno son causantes de diarrea con o
sin sangre, colitis hemorragica y sindrome urémico hemolitico (SUH) en
humanos (Malbran, 2005). La destruccion de Escherichia coli puede darse con
un tratamiento térmico, a partir de 65°C en leche contaminada (Elika, 2013). El
control del personal durante la manipulacion de alimentos puede prevenir la

contaminacion cruzada.

Por ultimo se encontré una muestra contaminada con Enterobacteriaceas (Ver
anexo 2), lo que indica, que se dio mal el proceso de pasteurizacién de la leche

y malas practicas de lavado de manos.

En cuanto a los analisis de Listeria monocytogenes y Salmonellas, dieron
ausencia en las cinco muestras iniciales, esto quiere decir que la empresa esta
cumpliendo con dos de los cinco pardmetros evaluados, asegurando una
inocuidad parcial, que dicho término en criterios de salvaguardar la salud del
consumidor, no existe porque al hablar de un alimento inocuo, éste debe dar
ausencia total (Ver anexos 4A, 4B, 4C, 4D y 4D). Esto no quiere decir que los
procedimientos aplicados no ayuden al aseguramiento de la inocuidad

microbiolégica en el diagndstico final.
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4.1.4. ACCIONES A CORTO Y LARGO PLAZO, EN FUNCION DEL
DIAGNOSTICO INICIAL

Se realizé la evaluacion correspondiente para determinar las acciones que
involucran resultados a corto plazo, dandole a conocer a la directiva de la
empresa las medidas a largo plazo y dejando a su criterio la implementacién de

las mismas.

Las medidas a corto plazo fueron realizadas en 3 meses y se muestran en el

cuadro 4.2.

Cuadro 4. 2. Acciones a corto y largo plazo en funcién del diagnéstico inicial

Acciones a corto plazo Acciones a largo plazo

Desarrollo de manuales BPM. Cumplimiento de los requisitos de las
, . instalaciones (construccion de estructuras
Desarrollo e implementacion de POE . 3 _
internas e implementacién de equipos)

Desarrollo e implementacion de POES

Implementado por autores de tesis. En espera de decision de la directiva

Se desarroll6 manuales de Procedimientos Operativos Estandarizados (POE)
para estandarizar el proceso de elaboracion de queso, desde la recepcion de la
materia prima hasta el despacho de producto terminado y manuales de
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) para
describir y controlar las actividades de saneamiento de superficies en contacto
con el alimento, manipulacion de productos por parte del personal y prevencion

de contaminacién cruzada.

ANMAT y RENAPRA (s.f.) indican, que para poder garantizar la uniformidad,
reproducibilidad y consistencia de las caracteristicas de los productos o
procesos realizados en una empresa es necesario el adecuado ordenamiento

del personal mediante Procedimientos Operativos Estandarizados (POE).
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[ICA (2009) sostiene, que los POES son complementarios a las BPM. Por lo

tanto al implementarlos se contribuye a las buenas practicas de manufactura.

4.2. RESULTADOS DE LA IMPLEMENTACION DE
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS Y
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANEAMIENTO

Se realizé la actualizacibn de los manuales de buenas practicas de
manufactura segun los requerimientos de la resolucion ARCSA-DE-067-2015-
GGG y de las normas del Codex alimentarius, ademas se cred un instructivo
para la planificacion de la produccion, politica de inocuidad y un instructivo de

limpieza.

Burbano y Gutiérrez (2012) citado por Burbano (2012) menciona, que la
aplicacion de un 86,5% de la norma colombiana de BPM, garantiza la inocuidad

del queso fresco desde la primera etapa de fabricacion.

4.2.1. DESARROLLO DE MANUALES DE BPM

Una vez revisada la documentacion de la empresa y constatando que no hay
documentos que respalden la aplicacion de las buenas préacticas de
manufactura, se procedid6 a elaborar los respectivos manuales de:
disposiciones generales, procedimientos generales, funciones y operativo (Ver

documento anexado-Manual de BPM).
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4.2.2. DESARROLLO DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS

Para estructurar del documento en lo que se refiere a encabezado, pie de
pagina y cuerpo del documento se tomo6 de referencia las Directrices para la
Gestion de la Calidad en Laboratorios de Suelos y de plantas (Los suelos de la
FAO Boletin - 74).

Se desarrollaron los manuales en base a las necesidades de la Cooperativa de
Produccion Agropecuaria Chone LTDA., en los que se describen las
secuencias a seguir para realizar una actividad, se denomina al responsable de
la operacion, se le indica, qué debe hacer, cdbmo debe hacerlo y con qué
frecuencia, desde la recepcion y seleccién de materia prima e insumos hasta el
manejo de reclamos de productos defectuosos, a cada manual le acomparfian
sus respectivos registros diarios, semanales y mensuales (ver documento
anexado-POE). En el cuadro 4.3 se detalla los POE elaborados e

implementados:

Cuadro 4. 3. Detalle de POE elaborados e implementados

Procedimientos Operativos Estandarizados

1. Control de Documentos 2. Control de Proveedores 3. Control de Materia Prima

4. Control de Insumos y

Material de Empaque 5. Envasado 6. Almacenado

8. Programa de

L 9. Trazabilidad interna
Capacitacion Personal

7. Comercializacion

12. Mantenimiento preventivo

10. Desarrollo de Producto 11. Manejo de Reclamos .
y Correctivos

13. Control de Registros
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4.2.3. ELABORACION DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

En los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento, se
especificd la secuencia, para realizar operaciones de limpieza y desinfeccion
de areas y superficies, se tomd en consideracion los principios de la FDA para
la creacion de POES. El alcance de los procedimientos empieza desde la
seguridad del agua hasta el manejo de residuos (ver documento anexado-

POES). En el cuadro 4.4 se detalla los POES elaborados e implementados:

Cuadro 4. 4. Detalle de POES elaborados e implementados

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

1. Seguridad del 2. Limpieza de las 3. Aspecto del 4. Manejo de
ici Agentes
Agua Superficies Personal ent
Quimicos
5. Control de 6. Manejo de 7. Prevencion de

Contaminacién

Vectores desechos
Cruzada

4.2.4. DIVULGACION DEL USO DE LOS POE Y POES MEDIANTE
CAPACITACION AL PERSONAL DE LA PLANTA

Mediante ponencias sobre el uso y la importancia de la estandarizacion y
documentacion de procedimientos, se capacitdé al persona (ver anexos 5A, 5B,
5C y 5D) administrativo y manufacturero de la cooperativa. Asimismo se
desarroll6 un sistema de capacitaciones sobre la aplicacion de buenas
practicas de manufactura y Procedimientos Operativos Estandarizados de

Saneamiento.
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4.2.5. IMPLEMENTACION DE POE Y POES EN EL PROCESO DE
ELABORACION DE QUESO FRESCO 100% CHONERO

Durante cinco dias de produccion, se implementd Procedimientos Operativos
Estandarizados para la generacion de procedimientos, control de materia
prima, control de insumos y material de empaque, desarrollo de productos,
envasado, almacenado, comercializacion, trazabilidad interna, manejo de
reclamos y control de registros (ver documento anexado-POE). Asimismo se
implement6 Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento para
limpieza y desinfeccion de superficies en contacto con el alimento, prevencion
de contaminacién cruzada, control del aspecto del personal, seguridad del
agua, manejo de sustancias quimicas y prevencion de contaminacion por

vectores (ver documento anexado-POES).

Se dio seguimiento al proceso de elaboracion durante cinco dias de produccién
de queso fresco, llenandose los respectivos registros de los Procedimientos

Operativos Estandarizados (ver anexos 6, 7, 8, 9, 10y 11).

Asimismo, se llenaron los registros de los Procedimientos Operativos

Estandarizados de Saneamiento (ver anexos 12, 13, 14, 15, 16 y 17).

4.2.6. DIAGNOSTICO DEL POST IMPLEMENTADO DE POE Y POES
MEDIANTE ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL QUESO
FRESCO

Una vez implementados los Procedimientos Operativos Estandarizados y de
Saneamiento durante cinco dias, fueron retirados cinco quesos, un queso por
dia de implementacion y se realizaron los andlisis correspondientes para
determinar si surgio efecto la aplicacion de dichos procedimientos sobre la
inocuidad microbiol6égica del queso (ver anexos 18, 19A, 19B, 20A, 20B, 20C,
20D, 20E).
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Cuadro 4. 5. Andlisis a 5 muestras de queso fresco posterior a la implantacion de POE y POES

indice Resultados
Indicadores maximo Muestras
permisible gy DQ2 DQ3 DQ4 DQ5
Enterobacteriaceas, UFC/g 2x102 <1,0x10" <1,0x10" <1,0x10' <1,0x10" <1,0x10!
Escherichia coli, UFC/g <10 Ausencia  Ausencia  Ausencia  Ausencia  Ausencia
Staphylococcus aureus UFC/g 10 0 0 0 0 0
Listeria monocytogenes /259~ Ausencia  Ausencia  Ausencia  Ausencia  Ausencia  Ausencia
Salmonella en 25g Ausencia  Ausencia  Ausencia  Ausencia  Ausencia  Ausencia

En el cuadro 4.5., se observa, como al aplicar los POE y POES, se redujo
significativamente la presencia de Staphylococcus aureus, en la cinco muestras
analizadas, comparadas con las muestras tomados antes de la implementacion

de estos procedimientos.

140
120 116 120
100 98
.;__ 80 79
S 60
40
20 13
o 0 0 0 0 0

DQa1 DQ2 DQa3 D4 DQas

Muestra de queso 100% chonero

ANTES DESPUES

Grafico 4. 3. Comportamiento del Staphylococcus aureus, antes y después de implementar POE y
POES, representado en unidades formadoras de colina sobre gramo

En el grafico 4.3., se observa que antes de implementar POE y POES, se
presentan picos de crecimiento de Staphylococcus aureus con 98, 116, 79,120
y 13 UFC, respectivamente y al aplicar los procedimiento mencionados, se
elimina considerablemente al dicho patégeno, llegando a 0 UFC en el producto
analizado. Las actividades mas destacadas inmersas en los procedimientos
son: el control de temperatura y tiempo de pasteurizacion (POE), el control del
personal manufacturero y saneamiento de superficies en contacto con los
alimentos (POES).
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Una vez implementados los POES y comparando los analisis efectuados, en la
muestras previas a la aplicacion de estos procedimientos (Ver cuadro 4.1.), se
evidencio reduccion de Escherichia coli (Ver cuadro 4.5.), lo que concuerda con
lo efectuado por Martinez y Pinguil (2015) donde, después de la
implementacion de BPM y de haber aplicado POES, a los analisis efectuados,
éstos arrojaron una reduccion considerable del 33 % de contaminacion por

Escherichia coli.

4.3. EVALUACION DEL EFECTO DE LA IMPLEMENTACION
DE POE Y POES VS LA INOCUIDAD MICROBIOLOGICA

Para la evaluacion del efecto de la implementacion de los POE y POES contra
la inocuidad microbiol6gica del queso fresco se tom6é como referencia las

siguientes hipétesis:

Ho= Existe ausencia de patdégenos cuando no se ha implementado los POE y
POES.

Hi= Existe ausencia de patdgenos cuando se ha implementado los POE y
POES.

Una vez identificadas las hipétesis, se procedié a aplicar regresion logistica
binaria, en donde se obtuvieron los resultados que se presentan en los

siguientes acépites:

4.3.1. ANALISIS DEL COMPORTAMIENTO DE Staphylococcus aureus,
ANTES Y DESPUES DE IMPLEMENTAR POE Y POES

Los resultados de la regresion logistica binaria, para el patdégeno
Staphylococcus aureus, se presentan en los cuadros 4,6 y 4,7, en donde se
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muestra la vulnerabilidad del patégeno ante la implementacion de POE vy
POES.

Cuadro 4. 6. Tabla de clasificacion &b Staphylococcus aureus

Pronosticado
Staphylococcus aureus Porcentaje
Observado Presencia  Ausencia  correcto
Paso0  Staphylococcus Presencia 0 5 0,0
aureus ,
Ausencia 0 5 100,0
Porcentaje global 50,0

a. En el modelo se incluye una constante.
b. El valor de corte es ,500

En el cuadro 4. 6., se muestra un porcentaje global del 50%, esto quiere decir
que, la incidencia del Staphylococcus aureus esta en proporciones iguales a las

ausencias en las 10 muestras de queso.

Cuadro 4. 7. Variables en la ecuacion para Staphylococcus aureus

B

)

B E.T. Wald gl Sig. Exp
Paso 0 Constante 0,000 ,632 0,000 1 1,000

—

=
o

00

En el cuadro 4.7., se evidencia que la probabilidad de tener ausencia de
Staphylococcus aureus, al implementar Procedimientos Operativos
Estandarizados y Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento,
es del 100%, ya que en el total de la muestras analizadas después de la

implementacion, no se presentaron casos de dicho patégeno.
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4.3.2. ANALISIS DEL COMPORTAMIENTO DE Enterobacteriaceas,
ANTES Y DESPUES DE IMPLEMENTAR POE Y POES

Cuadro 4. 8. Tabla de clasificacion 2 para Enterobacteriaceas

Pronosticado
Enterobacteriaceas ,
Porcentaje
Observado Presencia  Ausencia correcto
Paso 0 Enterobacteriaceas  Presencia 0 1 0,0
Ausencia 0 9 100,0
Porcentaje global 90,0

a. En el modelo se incluye una constante.
b. El valor de corte es ,500

Se puede observar en el cuadro 4.8, el comportamiento de
Enterobacteriaceas, con un porcentaje global del 90%, lo que indica que 9 de
10 muestras analizadas dieron ausencia, al andlisis realizado, presentandose 1

muestra contaminada por este patégeno.

Cuadro 4. 9. Variables en la ecuacion para Enterobacteriaceas

B ET. Wald Gl Sig. Exp(B)
Paso0  Constante 2,197 1,054 4,345 1 037 9,000

En el cuadro 4.9., se observa que la probabilidad de tener ausencia de
Enterobacteriaceas, al implementar Procedimientos Operativos Estandarizados
y Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento es del 37%. El
porcentaje bajo de probabilidad se da porque, la Cooperativa de Produccion
Agropecuaria Chone LTDA., antes de aplicar los POE y POES, mantenia el
control sobre este patdgeno y la incidencia en el diagndstico inicial fue de 1

muestra contaminada de cinco analizadas.
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4.3.3. ANALISIS DEL COMPORTAMIENTO DE Escherichia coli, ANTES
Y DESPUES DE IMPLEMENTAR POE Y POES

En los cuadros 4.10 y 4.11., se muestra el andlisis de regresion logistica para el

patdgeno Escherichia coli.

Cuadro 4. 10. Tabla de clasificacion 2t para Escherichia coli

Pronosticado
Escherichia coli )
Porcentaje
Observado Presencia  Ausencia correcto
Paso0  Escherichia coli Presencia 0 1 0,0
Ausencia 0 9 100,0
Porcentaje global 90,0

a. En el modelo se incluye una constante.

b. El valor de corte es ,500

Se puede observar en el cuadro 4.8., el comportamiento de
Enterobacteriaceas, con un porcentaje global del 90%, lo que indica que 9 de
10 muestras analizadas dieron ausencia, al andlisis realizado, presentandose 1

muestra contaminada por este patégeno.

Cuadro 4. 11. Variables en la ecuacion para Escherichia coli

B E.T. Wald gl Sig. Exp(B)
Paso0  Constante 2,197 1,054 4,345 1 ,037 9,000

En el cuadro 4.11., se observa que la probabilidad de tener ausencia de
Escherichia coli, al implementar Procedimientos Operativos Estandarizados y
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento es del 37%.

Situacion similar, al caso del patdgeno Enterobacteriaceas.
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4.3.4. ANALISIS DEL DIAGNOSTICO DE Salmonella y Listeria

monocytogenes

En el diagndstico inicial se pudo observar, que la Cooperativa de Produccion
Agropecuaria Chone LTDA., controla la presencia de Salmonella y Listeria
monocytogenes y en el diagnostico post implementacion de POE y POES, se
presentd ausencia de misma manera, esto no quiere decir que los
procedimientos empleados, no sean beneficiosos para alcanzar la inocuidad en
materia de éstos patdgenos. Y al no existir varianza en los resultados, se

puede decir que la muestra no es estadisticamente analizable.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

No existi6 inocuidad microbioldgica en el queso fresco, el motivo de este
problema, se debe a la falta de procedimientos documentados, que garanticen
la estandarizacion del proceso y registren las actividades de: pasteurizacion,
control de higiene del personal y almacenamiento durante el proceso,
resultados que se muestran en el diagndstico inicial del capitulo 4., de éste

trabajo.

La implementacion de Procedimientos Operativos Estandarizados vy
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento, para asegurar la
inocuidad microbiolégica del queso y para medir su efecto sobre los patdégenos
de la norma INEN 1528.2012, se dio satisfactoriamente de acuerdo a la

planificacion estipulada.

En la evaluacion del efecto de la inocuidad del queso fresco, mediante analisis
microbiolégicos, se observo un cambio satisfactorio y una probabilidad muy alta
de ausencia de patdgenos como: Staphylococcus aureus, Enterobacteriaceas y
Escherichia coli. También se demostrd que la empresa, sin implementar POE y
POES, tuvo control de microorganismos tales como: Salmonella y Listeria

monocytogenes.

Mediante la implementacion de POE y POES se asegur6é la inocuidad
microbioldgica del queso fresco, en el area de produccion de la Cooperativa de
Produccion Agropecuaria Chone LTDA., resultados mostrados en el capitulo 4
de éste trabajo.
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5.2. RECOMENDACIONES

Realizar un diagnéstico de la inocuidad, antes y uno después de actualizar, y
revisar los POE y POES, cuando la empresa implemente o abra una nueva

linea de proceso.

Que con la finalidad de tener inocuidad permanente, tanto los POE y POES, se
mantengan en ejecucion de manera permanente, puesto que se demostré que

al aplicarlos, se asegur6 la inocuidad microbiolégica.

Evaluar el efecto de los POE y POES por separado, para determinar con cual
de ellos reduce la presencia de patdgenos con mayor probabilidad de éxito.

Que una vez culminado el proceso de implementacion de los POE y POES, la
empresa elabore e implemente el plan HACCP para continuar con el

aseguramiento de la inocuidad de los productos elaborados por la misma.
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ANEXO 1A
LISTA DE VERIFICACION DE BPM

REQUISITOS DE LAS BUENAS PRACTICAS DE LISTA DE VERIFICACION
MANUFACTURA
FECHA REVISION: 2 DE JUNIO DEL 2016
REVISION: 01
CUMPLE
REQUISITOS OBSERVACIONES
a sl NO | N/A

REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES
De las condiciones minimas basicas y localizacion

El establecimiento esta protegido de focos de X
inzzlubridad
El dizefio y distribucion de las areas permite una X

apropiada limpieza, desinfeccion y mantenimiento

eyitando o minimizando  los  riesgos  de
contaminacion y alteracion.

Diseno y Construccion

Ofrece proteccion contra polwo, materias extranas, X
insectos, roedores, aves y otros elementos del
ambiente exterior

La construccion es solids y dispone de espacio X
suficiente para |z instalacion; operacion vy
mantenimiento de los equipos

Las areas interiores estan divididas de acuerdo al | X
grado de higiene y 2l riesgo de contaminacion.
Condiciones especificas de las areas, estructuras internas
Distribucion de areas y accesorios

las areas estan distribuidas vy senalizados de @ X
gruerdo al flujo hacs adelants

las areas crticas permiten un  apropiado X
rmantenimiento, limpieza, desinfeccion ¥
dezinfastacion

Los elementos inflamakles, estan ubicados en area . X
slejada y adecusda lejos del proceso

Pisos, paredes, techos y drenajes

Permiten |z limpieza y estan en adecuadas X
condiciones de limpieza

Los drenajes del piso cuenta con proteccion

En areas criticas las uniones entre pisos y paredes X
50N COonCavas

Las areas donde las paredes no terminan unidas X
totalmenite 2l techo, s& encusntran indinadas para

evitar acumulacion de polvo.

Los techos falsos techos y demas instalacionss | X
suspendidas facilitan |z limpieza y mantenimienta.

Ventana, puertas y otras aberturas

e
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ANEXO 1B
LISTA DE VERIFICACION DE BPM

En areas donds =l producto este expuesto, las | X
ventanas, repisas y otras sherturas evitan |s
scumuladion de polvo

Las wentanas zon de material no astillable y tisnen X
proteccion contra roturas

Las wentznazs no deben tener cusrpos huecos vy X
permanecen selladaos

En caso de comunicacion zl exterior cuenta con X
sistemas de proteccion a pruebz de insectos,

roedores, etc

Las puerias se encuentran ubicadas v construidas de z
forma que no contaminen &l slimento, faciliten el

flujo regular del proceso v limpieza d= Iz planta.

Las areas en donde =l alimento este expussto no | X
tizne pusrtas de acceso directo desde el exteriar, o

cuenta con wn sistemna de s=suridad gue ko derre
sutomEticaments,

Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias (rampas, plataformas).
Estan ubicadas sin gue causem comtaminscion o X
dificulten el proceso

Proporcdonan  facilidedes de  limpieza ¢ X
mantenimiento

Poseen elementos de proteccion para evitar lacaids . X

de objetos y materiales extrafios

Instalaciones electricas y redes de agua

Es abiertz vy los terminales estam adosados en k)
paredes o techos en areas criticas existe un
procedimients de inspeccidn v limpieza.

%2 hz identificado v rotulado las lineas de flujo de X
scuerdo a la norma INEM

lluminacion

Cuenta con iluminacion adecuada y protegida a fin X

de evitar la contaminacion fisica en caso de rotura.

Calidad de Aire y Ventilacion

Ze dizpone de medios adecuados deventilacion para | X
prevenir la condensacion de vapor, entrada de polvo

y remocion de calor

Zz ewvita el ingresoc de aire desde un ares X
contaminads a una limpis, v los eguipos tiensn un

pragrama de limpieza adecusdo.

Los sisternas de ventiladon evitan la contaminacion . X

del alimento, estan protegidas com mallas de

raterial no carrasivo

Sistema de filtros sujeto s programas de limpisza X
Control de temperatura ¥y humedad ambiental
f2 dizpone de mecanismas para controlsr ls x

temperatura y humedsd del ambisnte



ANEXO 1C
LISTA DE VERIFICACION DE BPM

Instalaciones Sanitarias

Z= dispone de servicios higienicos, duchas vy X
vestuanos en cantidad suficients e independientss

para hombres y mujeres

Las instalaciones sanitarias no tienen acceso directo . X

2 |z areas de Produccion.

%= dizpone de dispensador de jsbon, papel X
higienico, implemantos para secado de manos,
recipientss cerrados para depcsito de material

usado en |as instalaciones =anitarias

L2 dizpone de dispensadores de desinfectants an l2s X
areas criticas
%2 ha dispuesto comunicacionss o advertencias al X

personal sobre la obligstoriedad de lavarse las
manas despuses de usar los sanitarios y antes de
reiniciar las labores de produccion

Servicios de planta — facilidades/ Agua

Suministro de agua

%= dispondra de un zbastecimiento y sistema de X
distribucién adecuado de agus

52 utiliza agua potable o tratzda pars = limpieza v X

lavado d= materiz prima, equipos v objetos gue
entran en contacto con los alimentos
Los sistemnzs de agus no potzble se encuentram X
diferenciados de los de agua no potable
En caso de usar hislo es fabricado con agua potsble )
o tretada bajo normas nacionales o internacionales
5e garantiza la inoouidad del agua re utilizada e
Suministros de vapor
El gensrador de vapor dispone de filiros para X
retencion de particulas, y usa guimicos de grado
glimenticio
Disposicion de desechos solidos y liquidos
22 dispone de sistemaz de  recoleccion, X
zlmacenamiento, y proteccion para la disposicion
fimal de BEUAs regras,
efluentes industrizles y eliminacién de basura
Los drenajes y sistemas de disposicion estan X
dizenados v  construidos  para  evitar =
contaminacion
Los residugs 52 remueven frecusntemsnte de las X
arezs de producdon y evitan Iz generacion de malos
olares y refugio de plagas
Estan ubicadas las areas de desperdicics fuera de las X
de produccian v en sitios alejedos de misms

EQUIPOS Y UTEMNSILLOS
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ANEXO 1D
LISTA DE VERIFICACION DE BPM

Dizeno y distribucion esta acorde a las operaciones . X
& realizar

Las superficies y materisles en contscto con el | X
zlimento, no representan riesgo de contaminacion

5a evita el uso de madsra o materizles gque no | X
puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamenits o

se tiene certeza gue no &5 una fuenmte de
contaminacion

Loz equipos y wtensilios ofrecen facilidedes parala | X
limpieza, desinfeccion e inspeccion

Las mesas de trabajo con l35 gue cuenta som lisas, | X
bordes redondeados, impermeables, inoxidables v

de fadil limpieza

Cuentan con dispositivos  para  impedir |z )
contaminacion del producto por lubricantes,
refrigerantes, et

5& usa lubricantez grado alimenticio en equipos 2 X
instrumentos ubicados sobre |a linea de produccion

Las tuberizs de conduccion de materias primas vy = X
glimentos son resistentes, inertes, no porosos,
impermeables y facilments desmontables

Las tuberizs fijas se limpian y desinfectan por X
recirculacion de sustancias previstas para este fin

El dizeno y distribucicn de eguipos permiten: flujp . X
continuo del personal y dal matenal

Monitoreo de los equipos

la instalacion se realizo conforme a3 las X
recomendaciones del febricante

Provista de instrumentzcion e implementos de X

control adecuados
REQILNSITOS HIGIEMICDS DE FABRICACION PERSOMAL
Consideraciones Generales

& mantiens Iz higizne y el cuidado personal X
Educacion y capacitacion
Ze han implementado un programa de capacitacion )

documentado, basado en BFM gue incluye normas,
procedimientos y precaucionss a tomar

El perzonzl es capacitado =n operaciones de X
empacado.

El perzonzl es capacitade en operaciones de X
fabricacion

Estado de Salud

El personal manipulzdor de alimentos se somste a | X
un reconocimiento medico antes de desempenar
funciones



ANEXO 1E
LISTA DE VERIFICACION DE BPM

%= realiza reconocimiento médico periddico ocade | X
wez gue el personal lo reguiere, y después de que ha
sufrido una enfermedad infecto contagioss
5& toma las medidas preventivas para evitar gue X
labore el personal sospechoso de padecer
infecciosa susceptible de ser transmitida por
glimentos
Higiene y medidas de proteccion
El personal dispone de uniformes que permitan z
visuzlizar su limpies, se encuentran en busn estzdo
v limpios
El calzado ez adecuado para el proceso productivo X
El uniforme ez lavable o desechable y as operacionss X
de lavada == realiza en un lugar apropizdo
5e evidencia que el personzl == lava las manos y X
desinfacta segln procedimientos establecidos
Comportamiento del personal
El perzonzl zcata las normas establecidss que | X
sefalan |z prohibicion de fumar vy consumir
slimentos y bebidas
El personzl de areas productivas mantiene el cabello. X
cubierto, whas cortas, sin esmalte, sin joyas, sin
maguillaje, barba o bigote cubiertos durante la
jormada de trabsjo
Za prohibe el acceso a areas de proceso a personal | X
no autorizado
S cuenta con sistema de senalizacion y normas de | X
seguridad
Las wisitas v =l personal administrativa ingresam = X
areas de proceso con las debidas protecciones y con
ropa adecusda

MATERIA PRIMA E INSUMOS
Inspeccion de materias primas & insumos
Mo == aceptan materias primas e ingredisntes que = X
comprametan la inoouidad del producta en proceso
Recepcion y almacenamiento de materias primas e insumas
La recepcion y almacenamiento de materias primas = X
& insumas 5 realiza =n condicionss de maners gqus
eviten su contaminscion, alteracion de  su
compasicion y dafios fisicos.
Z2 cuenta con sistemas de rotacion periodica de | X
materias primas
Recipientes, contensdores y empagques
Son de materizles gue no causen alteracdones o | X
Contaminaciones
Traslado de imsumaos ¥ materias primas
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ANEXO 1F

LISTA DE VERIFICACION DE BPM

Procedimientos de ingreso a drea susceptibles =
contaminacion

Manejo de materias primas e insumaos

se rezliza la descongeladion  bajo condiciones
controladas

Al existir riesge microbiologico no se vuelve =
congelar

La dosificzcion de aditivos zlimentarics se realiza de
scuerdo a limites establecidos en |z normativa

vigente

X

OPERACIOMES DE PRODUCCION

Planificacion del produccion

%= dispone de planificacion de las actividades de
produccion

Procedimientos y actividades de produccion
Cuenta con procedimientos de  produccion
validados v registros de fabricacion de todas las
operacionss efectuadas

Z2 incluye puntos criticos donde fuere el caso com
sus gbservacionss y advertenciss

52 cuentz con procedimientos de mangjo de
substancias peligrosas, susceptibles de ambio, etc
52 resliza controles de las condiciones de
operzcion{tiempo,  temperaturs, humedsad,
actividad acuosa (Aw), pH, presion, etc, cuando el
proceso y naturaleza del alimeanta lo requiera

E= cusnta con medidas efectivas gue prevengan |z
contaminacion fisica del zlimento como instalando
mallas, trampas, imanes, detectores de metsl, eftc
5= registran las accionss correctives  y medidas
tomadzs de ancrmalidades durante =l proceso de
fabricacion

Z2 cuertz con procedimientos de destruccion o
desnaturalizacion irreversible de alimentos no aptos
para s=r reprocesados

52 garantiza la inocuidad de loas productos 3 ser
reprocesados

Las registros de control de produccian v distribucion
som mantenidos por un perodo minimo equivalents
& |z vida del praducto

Condiciones pre operacionales

Las procedimientos de produccion estan disponibles

52 cumple con  lzs condiciones de temperatura,
hurnedad, ventilacién, et

52 puenta con aparatos de contral en buen estsdo
de fundonamiento
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ANEXO 1G
LISTA DE VERIFICACION DE BPM

Trazabilidad
Seidentifica el producto con mombre, lote y fechada . X
fabricacion
52 garantiza la inocuidad de aire o gases utilizados X
comeo medio de transporte y/o consarvacian
EMVASADD, ETIQUETADO ¥ EMPAQUETADD
Condiciones generales
5& realiza le envasado, etiquetado v empaguetado . X
conforme normas tecnicas
El llenada v/o envasado se reslize rapidaments a fin X
de evitar contaminacion y/o deterioros
De =zer =l caszo, las operaciones de llenado vy X
empaque se efectuan en areas separadas.
Envases
El dizeno v loz materiales de envasado deben X
ofrecer protaccion adecuada de los alimentos

En &l cazo de envases reutilizables, son lavados, X
esterilizados y == eliminzn los defectuosos
5 se  utiliza materzl de vidrio  existen 4

procedimientos que eviten gue las roturss en la

linea contaminen redpientes adyacentes.

Tanques y depositos

Los tangues o depositos de transporte al granel | X
permiten  wna adecuadz limpieza vy  estan
dezempenados conforme 2 normas técnicas

Actividades pre operacionales

Previo al envasado y empaguetado == wverifica y )
registra que los alimentos correspondan con sw

material de ervase v acondicionamiento v que los
recipientas estén limpias y desinfectados.

Loz zlimentos en sus envases finales, estam X
separados e identificados.

Las cajas de embalaje de los alimentos terminados )
son colocadzs scbre pletaformas o paletas que

eviten la contaminacion.

ALMACENAMIEMTO, DISTRIBUCION TRANSPORTE ¥ ALMACEMAMIENTO

Condiciones generals

Los almacenes o bodega para alimentos terminados X
tienen condiciones higienicas y ambientales
spropiados.

En funcion de lz nzturaleza del alimento los X

glmacenas o bodegas, incduyen dispositivos de
control de temperatura y humedad, asi como
también un plan de limpieza y control de plagas.
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ANEXO 1H
LISTA DE VERIFICACION DE BPM

Los alimentos son almacenados, facilitando el X
ingrezo del perscnal para el zseo v mantenimiento

del laczl.

3 identifican las condiciones del alimento: X
cusrentena, aprobado.

Transporte

El transporte mantienen las condicicnes higienico - X
sanitarias y de temperatura sdecusdos

Estan construidas con materizles spropiados pars X
proteger 2l zlimento de la contaminacion y fadlitan

la limpi=za

Mo se tramsporta alimemtos junto a sustamcias | X
tomicas.

Previo a a3 carga de los alimentos se revisan |as X
condiciones sanitarias de los vehiculos.

El representante legal del vehiculo es el respanzzble X
de lz condiciones exigidas por 2l alimento durante el

tranzporte

Comercializacion

La comerciglizacion de alimentos garantizara su | X
Conservacion y proteccion.

Za cuenta con vitrinas, estantes o muebles de facll | X
lirnpigza

52 dispone de neveras y congeladores adecusdos | X

para alimentos que lo requieran.

El representante legal de |3 comercializacion es el X
responsable de las condiciones higienico - sanitarias
Procedimientas de controd de calidad

Previenen defectos evitables X
Reducen defectos natursles X
Sistemia de control de aseguramiento de la inocuidad

Cubre todas las etapss de procesamisnto del X

glimento [Recepcdon de materias primas & insumos
hasta distribucion de producto terminado)

Ez ezencialments preventivo X
Existen especificaciones de materias primas y X
productas terminados

las especificaciones definen completamentz |2 X
calidad de los alimentos

Las especificaciones incluyen criterios claros para Iz X

sceptacion, liberacion o retencion y rechazo de

materias primas y producto terminado

Exizben manuales e instructivos, actas y regulacionss X
sobre planta, equipos y procesos



ANEXO 1I
LISTA DE VERIFICACION DE BPM

Los manuales e instructivos, actas y regulacionss X
Contienen los detalles esendsles de; equipos,

procesos y procedimientos requeridos para fabricar

glimentos, dsl =sistema  almacenamientc v
distribucion, meétodos vy procedimientos  de
labarstaria.

Los planes de muesireo, los procedimientos de X
laborztorio, especificaciones metodos de ensaya,

son recanacidas oficislments o normadas

En &l caso de tener implementado HACCP, se ha X
aplicado BPM como prerreguisito

Zz cuenta con wn laboratoric propio y/o externo X
srreditado

Registros individuales escritos de cada equipo o instrumento para:
Lirnpieza X
Calibracion X
hizntenimiento preventivo X
Programas de limpieza y desinfeccion

Procedimientos escritos incluyen los agentes y X

sustancias utilizadas, las concentraciones o forma da
uso, eguipos e implementos requendos pars
efectuar |3z operaciones, pericdicidad de limpieza y

dezinfeccion.
Los procedimientos estan validados X
Estan definidos v aprobadas los agentes y sustancias X

zsi como las concemtraciones, formas de uso,
eliminacion y tiempos de accion del tratamisnto

Za registran |as inspecciones de verificacion despuss X
de la limpieza y desinfaccion

%2 cuenmta con programas de  limpieza  pre- X
operscionzl validados, registrados y suscritos

Control de plagas

5& cuenta con un sistema de controd de plagas X
51 ze cuenta con un servicio tercerizado, este e X
especizlizado

Independientemente de quien haga =l control, Is X
empress &5 la responssble por a5 medidas
preventivas para que, durante este proceso, no s

ponga en riesgo |3 inocuidad de las slimentos.

5& realizan actividades de comtrol de roedores con X
zzentes fisicos dentro de las instalaciones de
produccion, envase, transporte vy distribucion de

slimentos

5& toman todas las medidas de seguridad para que X
eviten la perdida de control scbre los agentes

usados.
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ANEXO 2

ANALISIS DE LABORATORIO DE MUESTRAS DE QUESO, ANTES DE
IMPLEMENTAR LOS POE Y POES

~" 2 ESPAM A8

1 i W
[ e 1 \ ‘,' /4 SCUELA SUPERlOQ PC?L!T&C,RICA S
\ 4 Ley 2006 49 Suplemen to R. O 298 - 23 - 06 - 4006 5 llh’{
m -M CALCETA - ECUADOR §0ber ptare do Micraboniegis Amies
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Pgina 1de 1
CLIENTE: Sr. Gx'Jerrero Proafio Diego German.
Sr. Veldsquez Forttty Gabriel Fernando. N2 de analisis: 20
DIRECCION: Campus Politécnico “EL Limén”
TELEFONO: 0939273553 Fecha de recibido: 15/06/201¢
NOMBRE DE LA MUESTRA: Queso Fresco Fecha de andlisis: 15/06/201¢
CANTIDAD RECIBIDA: 5 Fecha de reporte: 24/06/201¢
TIPO DE ENVASE: Funda pléstica de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 15/06/201¢
El laboratorio no se responsabiliza por la recoleccion y el
OBSERVACIONES: P il S Método de muestreo: NTE INEN 152
traslado de las muestras
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsable del e0: NTE INEN 152
IDENTIFICACION DE LA
PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
MUESTRA
Determinacién de Coliformes totales NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-6
Determinacion de E. coli NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-8
D1
Salmonella sp. UFC/25g Ausencia NTE INEN 1529-15
Enterobacteriaceae UFC/g <1,0x 10" NTE INEN 1529-13
Determinacion de Coliformes totales NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-6
Determinacion de E. coli NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-8
D2
Salmonella sp. UFC/25g Ausencia NTE INEN 1529-15
Enterobacteriaceae UFC/g <1,0x10 NTE INEN 1529-13
Determinacion de Coliformes totales NMP/g 7,0x 10" NTE INEN 1529-6
Determinacion de E. coli NMP/g 4,0x 10 NTE INEN 1529-8
D3
Salmonella sp. UFC/25g Ausencia NTE INEN 1529-15
Enterobacteriaceae UFC/g <1,0x 10" NTE INEN 1529-13
Determinacion de Coliformes totales NMP/g 9,0x 10" NTE INEN 1529-6
Determinacion de E. coli NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-8
D4
Salmonella sp. UFC/25g Ausencia NTE INEN 1529-15
Enterobacteriaceae UFC/g 1,0x 10° NTE INEN 1529-13
Determinacion de Coliformes totales NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-6
Determinacion de E. coli NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-8
DS
Salmonella sp. UFC/25g Ausencia NTE INEN 1529-15
Enterobacteriaceae UFC/g <1,0x 10 NTE INEN 1529-13
*<1,0 x 10": En una serie de cuatro (4) plg,a&ex\ammadas no contienen unidades propagadoras de colonias (UFC)
Nota:
Resultados validos unicamente para fa (s meslras anahﬁ:{as y, no para otros productos de la misma procedencia.
Prohibida la reproduccion total qbamal de este mforme \
“» it ‘ng B {
COORDINADOR (E) LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL
OFICINAS CENTRALES: i wyol.espam.edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno P A rectorado@espam.edu.ec Sitio El Limén
Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Rl 2 Telef: 593 05 686103

B
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ANEXO 3A

ANALISIS DE Staphylococcus aureus PARA LAS MUESTRAS DE QUESO,
ANTES DE IMPLEMENTAR LOS POE Y POES

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE PRODUCTOS “QUESO FRESCO”
e " Diego Guerrero Proafio y S ]
Clints;: - Gabriel Velasquez N° de analisis 020
Direccion: Calceta |
Teléfono: 0939273553 Fecha de recibido 27/06/2016
Nombre de la g v
Muestra: Queso Fresco Fecha de analisis 27/06/2016
Cantidad Recibida: 500gr Fecha de muestreo 29/062016
Tipo de Envase: Envase de plastico B Fecha de reporte 29/06/2016
El laboratorio no se NTE INEN
Observaciones: responsabiliza por latomay | Método de muestreo ;
1528:2012
— S ___traslado de la muestra e _—
Objetivo del : Responsable NTE INEN
muestreo: e muestreo: 1528:2012
MUESTRA PRUEBAS LIMITES METODOS
SOLICITADAS UNIDAD ADMITIDOS RESULTADOS DE ENSAYO
Di - Q1 Staphylococcus 2 NTE INEN
aereus UFCig 10 . 1529-14
MUESTRA PRUEBAS LIMITES METODOS
SOLICITADAS UNIDAD ADMITIDOS RESULTADOS DE ENSAYO
Di - Q2 Staphylococcus 2 NTE INEN
aereus UFC/g 10 116 1529-14
MUESTRA PRUEBAS LIMITES METODOS
SOLICITADAS UNIDAD ADMITIDOS RESULTADOS DE ENSAYO
Di - Q3 Staphylococcus 2 NTE INEN
aereus UFClg 10 ® 1529-14
MUESTRA PRUEBAS LIMITES METODOS
SOLICITADAS UNIDAD ADMITIDOS RESULTADOS DE ENSAYO
Di — Q4 Staphylococcus 2 NTE INEN
aereus UFClo 10 120 1529-14

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
-orreo: lab_microbiologiapecuaria@hotmail.com
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ANEXO 3B

ANALISIS DE Staphylococcus aureus PARA LAS MUESTRAS DE QUESO,
ANTES DE IMPLEMENTAR LOS POE Y POES.

3
ESPAMIMIF L

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

MUESTRA PRUEBAS LIMITES METODOS
SOLICITADAS UNIDAD ADMITIDOS RESULTADOS DE ENSAYO
Di- Q5 Staphylococcus 2 NTE INEN
aereus UFC/g 10 13 1529-14
NOTA:

Resultados validos Unicamente para las muestras analizadas y no para otros productos de la
misma procedencia.

Prohibido la reproduccién total o parcial de este informe.

Blgo. Johnny Mavarrete A, M.P.A. .
COORDINADOR DEL/LAB. DE MICROBIOLOGIA

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: lab_microbiologiapecuaria@hotmail.com



59

ANEXO 4A

ANALISIS DE Listeria monocytogenes PARA LAS MUESTRAS DE QUESO,
ANTES DE IMPLEMENTAR LOS POE Y POES

LAE[=]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 162758
Hoja | de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Guerrero Proaiio
DIRECCION: San Bartolo, Calceta
FECHA DE RECEPCION: 30 de junio del 2016
MUESTRA: Queso fresco Q1
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Bloque de queso color blanco
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: -
FECHA DE VENCIMIENTO: ---
LOTE: ---
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 30 de junio 4 de julio del 2016
REFERENCIA: 162758
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 44%HR

ANALISIS MICROBIOLOGICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO

Recuento de Listeria monocyftogenes (ufc/g) AOAC 997.03 Ausencia

Nota: La muestra NO presenta Listeria monocyltogenes

Cids <
Dra. Cecilia Jioa
» GERENTE GENERAL

El presente informe es valido solo para la muestra analizada. :
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomologico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso - Telfs.: 2563-225 / 2235-404 / 3214-333 / 3214-353 Cel.: 0999590-412
e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
Quito - Ecuador

~ www labolab.com.ec
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ANEXO 4B

ANALISIS DE Listeria monocytogenes PARA LAS MUESTRAS DE QUESO,
ANTES DE IMPLEMENTAR LOS POE Y POES

LAE[=]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 162759
Hoja 1 de
NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Guerrero Proafio
DIRECCION: San Bartolo, Calceta
FECHA DE RECEPCION: 30 de junio del 2016
MUESTRA: Queso fresco Q2
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Bloque de queso color blanco
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: -
FECHA DE VENCIMIENTO: -
LOTE: -
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 30 de junio 4 de Jjulio del 2016
REFERENCIA: 162759
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 44%HR

ANALISIS MICROBIOLOGICO:

PARAMETRO METODO RESULTADO

Recuento de Listeria monocytogenes (ufc/g) AOAC 997.03 Ausencia

Nota: La muestra NO presenta Listeria monocytogenes

Dra. Cecikatpruriaga
= GERENTE GENERA!
A .
El presente informe es valido solo para la muestra analizada. L
Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacion eserita de-LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Andlisis fisico, quimico, microbiologico, entomologico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso - Telfs.: 2563-225 / 2235404 / 3214-333 | 3214-353 Cel.: 0999590-412
e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
Quito - Ecuador

ww.labolab.com.ec




ANEXO 4C

ANTES DE IMPLEMENTAR LOS POE Y POES

LAE[=]lAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

61

ANALISIS DE Listeria monocytogenes PARA LAS MUESTRAS DE QUESO,

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 162760
Hoja 1 de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Guerrero Proafio
DIRECCION: San Bartolo, Calceta
FECHA DE RECEPCION: 30 de junio del 2016
MUESTRA: Queso fresco Q3
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Bloque de queso color blanco
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: —
FECHA DE VENCIMIENTO: -
LOTE: ) -
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 30 de junio 4 de julio del 2016
REFERENCIA: 162760
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 44%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Listeria monocytogenes (ufc/g) AOAC 997.03 Ausencia

Nota: La muestra NO presenta Listeria monocytogenes

Dra. Cecilia(%?
El presente informe es valido sélo para la muestra analizada. e

Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacién escrita de LABOLAR. ™

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analisis fisico, quimico, microbioldgico, entomolgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso - Telfs.: 2563-225 / 2235-404 / 3214-333 / 3214-353 Cel.: 0999590-412

e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
Quito - Ecuador

. www.labolab.com.ec
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ANEXO 4D

ANALISIS DE Listeria monocytogenes PARA LAS MUESTRAS DE QUESO,
ANTES DE IMPLEMENTAR LOS POE Y POES

LAE[R]1AB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 162761
Hoja 1 de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Guerrero Proafio
DIRECCION: San Bartolo, Calceta
FECHA DE RECEPCION: 30 de junio del 2016
MUESTRA: Queso fresco Q4
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Bloque de queso color blanco
ENVASE: ) Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: -
FECHA DE VENCIMIENTO:
LOTE:
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 30 de junio 4 de julio del 2016
REFERENCIA: 162761
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 44%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Listeria monocytogenes (ufc/g) |  AOAC 997.03 Ausencia
Nota: La muestra NO presenta Listeria monocytogenes
Gl Jpag S
Dra. Cecilia iaga
GERENTE(
1 2 *

El presente informe es vélido solo para la muestra analizada. | - ’
Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.. AFINCS

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Andlisis fisico, quimico, microbioldgico, entomologico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Av, Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso - Telfs.: 2563-225 / 2235-404 / 3214-333 / 3214-353 Cel.: 0999590-412
e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@Iabolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@Iabolab.com.ec
Quito - Ecuador

w.labolab.com.ec




ANEXO 4E

ANALISIS DE Listeria monocytogenes PARA LAS MUESTRAS DE QUESO,
ANTES DE IMPLEMENTAR LOS POE Y POES

63

LAE[=]lAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 162762
Hoja 1 de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Guerrero Proafio
DIRECCION: San Bartolo, Calceta
FECHA DE RECEPCION: 30 de junio del 2016
MUESTRA: Queso fresco Q5
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Bloque de queso color blanco
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: -
FECHA DE VENCIMIENTO: -
LOTE: I
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 30 de junio 4 de julio del 2016
REFERENCIA: 162762
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 44%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Listeria monocytogenes (ufc/g) AOAC 997.03 Ausencia

Nota: La muestra NO presenta Listeria monocytogenes

Gl gt S
Ry -

ANALISIS Dk ALIMENTOB, AGUAS 1 AFINGS

H

El presente informe es valido solo para la muestra analizada.
Estc informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacién escrita de LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Andlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso - Telfs.: 2563-225 / 2235-404 / 3214-333 / 32 3 Cel.: 0999590-412

e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec
Quito - Ecuador

w.labolab.com.ec
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ANEXO 5A
CAPACITACION SOBRE EL USO DE POE Y POES

ANTECE DENTES

ANEXO 5B
CAPACITACION SOBRE EL USO DE POE Y POES

OBJETIVO
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ANEXO 5C
CAPACITACION SOBRE EL USO DE POE Y POES

ANEXO 5D
CAPACITACION SOBRE EL USO DE POE Y POES

o
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ANEXO 6
REGISTRO DE CAPACITACION DEL PERSONAL

e PROCEDIMIENTO OPERATIVQ | CODIGO:RCP

% ESTANDARIZADO N

o

REGISTRO- CAPACITACION PERSONAL PAGINA: 1 de 1

ESPAMIF |

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

TEMA: USO DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS Y
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO. EN
LA COOPERATIVA DE PRODUCCION AGROPECUARIA CHONE LTDA.

PARTICIPANTE CARGO FIRMA
(\O\r\\'\\’\v [J\\\om 82 TQ.‘Q\/\ O &4 piw*d /QAM.A&N\‘ LXe R
\%ﬂmcm K uénn ( 2eurelponi LY
( Ao S )m'? AUD Amﬂam g %«ND
, 2
Gvitiom @ﬁﬁ & dﬁg o Rlenta d
Tubo Vew GErent§
EY? .Ox QC\:L(Q.O\/\O M‘&\O Gav&m&)—')‘fck #%@% ~
ELABORADO POR: AUTORIZADO POR: REVISADO POR:
DIEGO G. GUERRERO P. ING. TULIO VERA ARTEAGA | ING. JULIO SALTOS SOLORZANO MPA
FERNANDO G. VELASQUEZ F. | GERENTE GENERAL TUTOR DE TESIS
FECHA: 1 DE JULIO DE 2016 FECHA: 27 de abril de 2016 | FECHA: 15 de agosto de 2016
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ANEXO 7

REGISTRO PROGRAMA ANUAL DE CAPACITACION

* LoPECL, Y2,
¥ . @0 Vg ¢,
& WO
| v eonELra S
i 5 Oz

PROCEDIMIENTO OPERATIVQ | COPIGO:RPACP

ESTANDARIZADO VERSION:00

REGISTRO-PROGRAMA ANUAL DE
CAPACITACION PERSONAL

PAGINA: 1 de 1

DE p,
AP Ro,
5 COPECY, OO,

B 00! Ugp e,
4 '.\':*gnskn,,“bv %
agitie < 3

|

PROGRAMA ANUAL DE
CAPACITACION

ANO 2016

Capacitacion

Capacitador
responsable

Destinatarios Fecha Propuesta

Yso PE POE
¥ _pees

T AbminisTRAT VO

PERSONAL MAMCFACT W] BIEGT CUERRE RT
HFERNAMIO VELASOL ==

I8 Joz /200t
1o/l g/ roib

FIRMA DE RESPONSABLE

ELABORADO POR:

DIEGO G. GUERRERO P.
FERNANDO G. VELASQUEZF.

AUTORIZADO POR:

GERENTE GENERAL

ING. TULIO VERA ARTEAGA

REVISADO POR:

ING. JULIO SALTOS SOLORZANO MPA

TUTOR DE TESIS

FECHA: 1 DE JULIO DE 2016

FECHA: 27 de abril de 2016

FECHA: 15 de agosto de 2016
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ANEXO 8
REGISTRO DE CONTROL DE MATERIA PRIMA

01dode 3p 013U [Ip opeSredyry d[qesuodsay

RALRTR
TR T T = e
S59F e ss9k gy
_ Ss bl _ _ owmsuo) \NVLTN\ =w””.“._a
S1 =y Shav opres o,
SKv 0s9304d — (S o] | "o
b sy e |l |~ | = | isnien
Qo) | — | O |— i pan
— |08F | — | — | op b} 1540 | otd
— | by ¥ e — | 00:0Q} | Zbo A | pbzé
| — 537 | — | — |oz:wo |7¢cto ZAE
oC.by — |yt == Jgrsﬂw.& §& —— ONw = = ve: 40 \*f@ g
ooy | — |[yob | — | — |"REER ] ooy =18tk | — | — | 20| 299 7| ¢¢g
= = = ~ = = = = - gl e ~
OIAUD - 5 ] g =5 VAT D, =B = B -1 =B = =
Vo | e | F2| 53| 53| Ff | o] cwea fwmwea| B3 FE P FE | BT | v ey 38
= w ey — 'S w ™~ — mu aDv. d m. QM
OHOVJ4SAd OLNATAVNADVIN'TY NOIDdADTH =
97V :0dLSIDTA
T ~ve -\ VHOUA
VIAIId VIHALVIA 3d TOYLNOD 'V
10 :NOISHIA

91-10-dIN¥-O :091AQD

OAVZIAdVANVLSH OALLVYAdO OILNATNIAADOUd
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ANEXO 9
REGISTRO DE CONTROL DEL PROCESO

ejueld ap ajar :djqesuodsoy

m@ m%mw@ HAIRTR |

7 0J}dWouol) S0y 7 | seloy g| opeuaoeuw|e ap odwsal] | opeoedws
SBEGE 4 opeusdew|e jsod
A RHIOUUD L P Do ap eunjesadwsa] | opeusoew|y
o oJjswows | einjesadws | opeseAu]
2 0J4}2Wouol) swey 7 seloy g opeuadeuw|e ep odwsl| | opeoedws
opeusoew|e aid
o oseWoWI8 | 9.% Dur ap einjesedwa| | OpeusdRW|Y
Va 0Jj9Wouoi) it 1 3 eloy | osodas ep odwai | 0soday
o oJjswouwnis | 2:8% J.8¢ opeuyus ap einjesadws | opelyu3
P 0J}dWouoI) wIwog sojnuiw og opezunajsed ap odwsal |
opezina)sed
P4 oJ}dWowId | 2,49 DP9 op einesaduie | opezunajsed
8|qe|nyi} zepioe
/| ®P uoeuw.siep 7410 %LL'0 = XeN A %gL 0 = Uy 39| e| dp zaploy
esed ajanbey uolodeoay
|oyodje sp "
F agenid eied Bi0isi o A.*._&m.l uoe|Nbeod e oAljebaN ayos| e| ap pepljigeisy
ON IS OdAVZI'TILN TOYLNOD
TIANDD 0dINdd OMIOLINOIN OULINVIVd Ad AVAIALLDV VdVLAd
92574 :0dLSIDTY
9107 ~ b0 = 7] VHOAA
0SAD0Ud 4d TOUINOD Id OULSIONY 9
10 :NOISHAA

91-10-00¥-D :09IAQD

OAVZIIVANVLSH OALLVYAdO OLNATNIAADOUd
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ANEXO 10
REGISTRO DE PRODUCTO PRE-EMPACADO

o_wwoo,n_u % WP | b / dqesuodsoy

Sguosal oz:5 | - b + ) +¥ boo§ [ op=Rvrassy S laoe-9- 4
5oL MOs v Y sh gl - g -} + ! 437 boo oot Vralay 25 | A%~ b0 -~ 9]
e B o0 g = Q)7 ¢ ; bg7 S0 | ofRued sty o%0 S qier-bo - ¢
Capdsol bs g - T < b ST Goag SO 5)) 209 | Noz-ho 41
52 posod b<s < - ol —¢ 7 1% oz W\OOW Oﬂwﬁﬂmig& o) 907~ ho-¢|
ST M50 20 181 — v 2 2 ab} boog oot Irals) e | ANaz-bo - U
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ANEXO 11
REGISTRO DE ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO

d,v-c"“,‘ovzcu,;;ooo
$ oS, PROCEDIMIENTO OPERATIVO
R ESTANDARIZADO CODIGO: C-RAP-01-1
VERSION: 01

REGISTRO DE ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO

SEMANA: 12 -0d— 2016 od 17 ~oq— 2016
REGISTRO: O1

Ubicacién Fecha de

Lote Cantiiad [ iuineenagy | 0P Ejecuta
AL56-6156-18 | 266 q 1 i3-09-26| {5100 | Posomtbes
AJSE-BISE-28| 21D F f [2~0a-zsie| 1600 | Fosomfes
ALSH-B257-1B| L35 5 2 | M-crwit |08:0° | Posomes
A150-8259-18] 139 ) 3 |ib-0q-2ib| (4260 | Posgutes
ALEO-BAC-1| 6% q &  |13-09-24| D300 | Posonles
A2el-pasi-18| 47F 2 4 |lo-0g-20ih {03100 | Rnscrir tes

Firma:

Responsable:

7/ <
€cnico di proceses
L)
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ANEXO 12A

REGISTRO DE LIMPIEZA DE LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON EL
ALIMENTO

STReTEEtate, PROCEDIMIENTO OPERATIVO

&
o
o

°
z

ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO CODIGO: C-RSR-01-16

VERSION:01
REGISTRO LIMPIEZA DE SUPERFICIES EN
CONTACTO CON EL ALIMENTO

AREA: RECEPCION

N° DE REGISTRO:
MES:
Nota: SANEAMIENTO = Al uso de detergente para lavar y el uso de un
desinfectante para eliminar microorganismos del area, seccion o
superficie.
Cuando se riegue leche o alguna sustancia que
Driranieiel Reness pueda generar crecimiento de microorganismos.
Después del proceso | Una vez que se termine la labor.
AGENTES DE SANEAMIENTO
Detergente Della super plus, Della acid plus
Desinfectante | Agua a 70°C
TANQUE 1 TANQUE 2
LU | MA|MI|JU | VI |SA|DO LU MA | MI | JU | VI |SA |DO
v v g
TANQUE 3 TANQUE 4
LU | MA| MI | JU | VI | SA | DO LU MA | MI|JU | VI | SA | DO
e "l e
TOLVA DE RECEPCION TUBERIAS DE TRANSPORTE DE LECHE
LU IMAIMI! JUu !l VvI|SAlDO LU | MA | MI|JU | VI |SA | DO
FIRMA: Posante

RESPONSABLE: LA
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ANEXO 12B
REGISTRO DE LIMPIEZA DE LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON EL
ALIMENTO
SIS PROCEDIMIENTO OPERATIVO
s > | ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO | CODIGO: C-RsP-01-16

VERSION:01

REGISTRO LIMPIEZA DE SUPERFICIES EN
CONTACTO CON EL ALIMENTO

AREA: PROCESO

N° DE REGISTRO:
MES:
Nota: SANEAMIENTO = Al uso de detergente para lavar y el uso de un
desinfectante para eliminar microorganismos del area, seccion o
superficie.
Cuando se riegue leche o alguna sustancia que
dlranisel progass pueda generar crecimiento de microorganismos.
Después del proceso | Una vez que se termine la labor.
AGENTES DE SANEAMIENTO
Detergente Jabén liquido neutro
Desinfectante | Cloro, agua a 70°C
TINA QUESERA UTENSILIOS
LU | MA | MI|JU | VI | SA | DO LU | MA | MI |JU | VI | SA | DO
V| v | S
YOGURERA MESAS
LU | MA|MI | JU | VI | SA |DO LU |MA |  MI|JU | VI | SA | DO
v N A
MALLAS PARA QUESO MARMITA
LU MA|MI|JU | VI | SA | DO LU MA | MI|JU | VI |SA DO
7 7 |
FIRMA: s,

RESPONSAB\L(E 1 tosonte
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ANEXO 12C

REGISTRO DE LIMPIEZA DE LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON EL
ALIMENTO

STReTEa e, PROCEDIMIENTO OPERATIVO

<
S
)

°
z

ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO CODIGO: C-RSB;-01-1¢

VERSION:01
REGISTRO LIMPIEZA DE SUPERFICIES EN
CONTACTO CON EL ALIMENTO

AREA: BODEGA 1
N° DE REGISTRO:
MES:

Nota: SANEAMIENTO = Al uso de detergente para lavar y el uso de un
desinfectante para eliminar microorganismos del area, seccion o
superficie.

Cuando se riegue leche o alguna sustancia que
pueda generar crecimiento de microorganismos.
Después del proceso | Una vez que se termine la labor.

Durante el proceso

AGENTES DE SANEAMIENTO
Detergente Jabén liquido neutro, concentrado pac
Desinfectante | Agua a 70°C

ESTANTERIAS
LU MA | MI [ JU! VI | SA | DO

RESPONSABLE:  {pcnte
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ANEXO 12D

REGISTRO DE LIMPIEZA DE LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON EL
ALIMENTO

PROCEDIMIENTO OPERATIVO

o -,
©
& z

ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO CODIGO: C-RSE-01-1¢

VERSION:01
REGISTRO LIMPIEZA DE SUPERFICIES EN
CONTACTO CON EL ALIMENTO

AREA: ENVASADO
N° DE REGISTRO:
MES:

Nota: SANEAMIENTO = Al uso de detergente para lavar y el uso de un

desinfectante para eliminar microorganismos del area, seccion o
superficie.

n ri nci
Durante el proceso Cuando se riegue Iephe o] algung susta cia que

pueda generar crecimiento de microorganismos.
Después del proceso | Una vez que se termine la labor.

AGENTES DE SANEAMIENTO
Detergente Jabén liquido neutro, concentrado pac
Desinfectante | Agua a 70°C, alcohol

GAVETAS BALANZA
LU/ MA |  MI [ JU| VI | SA | DO LU | MA |  MI | JU | VI | SA | DO
Al e Walat & "a 7| W W e
CUCHILLOS EMPACADORA AL VACIO
LU/ MA  MI|JU | VI | SA | DO LU MA{ MI|JU | VI | SA | DO
V| | | | |
d

FIRMA: Q - Z%

RESPONSABLE: Crcanle
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1 PROCEDIMIENTO OPERATIVO
e ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO

ANEXO 12E
REGISTRO DE LIMPIEZA DE LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON EL

ALIMENTO

REGISTRO LIMPIEZA DE SUPERFICIES EN

CONTACTO CON EL ALIMENTO

76

CODIGO: C-RSB-01-1¢
VERSION:01

N° DE REGISTRO:

MES:

AREA: BODEGA 2

superficie.

Nota: SANEAMIENTO = Al uso de detergente para lavar y el uso de un
desinfectante para eliminar microorganismos del area, seccién o

Durante el proceso

Cuando se riegue leche o alguna sustancia que
pueda generar crecimiento de microorganismos.

Después del proceso | Una vez que se termine la labor.
AGENTES DE SANEAMIENTO
Detergente Jabén liquido neutro, concentrado pac
Desinfectante | Agua a 70°C
ESTANTERIAS

LU | MA | MI|JU | VI | SA

ra il B
FIRMA: Qjﬂ,@

RESPONSABLE: (Pamn’b,
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ANEXO 13A
REGISTRO DE PREVENCION DE CONTAMINACION CRUZADA

WA DE p,

st PROCEDIMIENTO OPERATIVO
o * | ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO | CODIGO: C-RAR-01-I¢

- VERSION:01
REGISTRO PREVENCION DE CONTAMINACION
CRUZADA

AREA: RECEPCION
MES:
N° DE REGISTRO:

Nota: SANEAMIENTO = Al uso de detergente para lavar el area y el uso
de un desinfectante para eliminar microorganismos del area, seccién o
superficie.

Cuando se riegue leche o alguna sustancia que
pueda generar crecimiento de microorganismos.
Después del proceso | Una vez que se termine la labor.

Durante el proceso

AGENTES DE SANEAMIENTO
Detergente Jabén liquido neutro
Desinfectante Cloro

PISOS

LU MA MI | JU | VI | SA | DO

FIRMA:
RESPONSABLE:

mﬂi




REGISTRO DE PREVENCION DE CONTAMINACION CRUZADA

DE p,

A Ro,

> PEC o,

¥ _@OPECyY, e,
Vol
o =]

o 3

ANEXO 13B

PROCEDIMIENTO OPERATIVO

ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO

REGISTRO PREVENCION DE CONTAMINACION

CRUZADA

CODIGO: C-RLP-01-16

VERSION:01

AREA: PROCESO

N° DE REGISTRO:
MES:
Nota: SANEAMIENTO = Al uso de detergente para lavar y el uso de un
desinfectante para eliminar microorganismos del area, seccién o
superficie.
Cuando se riegue leche o alguna sustancia que
Curaria™ pricasa pueda generar crecimiento de microorganismos.
Después del proceso | Una vez que se termine la labor.
AGENTES DE SANEAMIENTO
Detergente Jabén liquido neutro
Desinfectante | Cloro
PAREDES PISOS Y CANAL DE DESAGUE

LU MA | MI | JU | VI | SA |DO LU MA| MI | JU | VI | SA | DO

v 7 | & 2] # | | s

PUERTAS CORTINAS VENTANAS Y MOSQUITEROS

LU | MA MI | JU | VI | SA | DO LU | MA | MI |JU | VI | SA | DO

/ Ve v

v/
TECHOS Y LAMPARAS LAVAMANOS

LU MA|MI | JU | VI | SA | DO LU | MA | MI | JU | VI | SA | DO

V AN AW AW AV ANd

e
FIRMA: @j/ j .@

o~

RESPONSABLE:  tocnls




ANEXO 13C
REGISTRO DE PREVENCION DE CONTAMINACION CRUZADA

79

O
e‘ Ya
eq \,.mlE Lrp, % %
§

u°‘°

PROCEDIMIENTO OPERATIVO
ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO

REGISTRO PREVENCION DE CONTAMINACION

CRUZADA

CODIGO: C-RAB;-01-1¢
VERSION:01

MES:

AREA: BODEGA 1

N° DE REGISTRO:

Nota: SANEAMIENTO = Al uso de detergente para lavar y el uso de un
desinfectante para eliminar microorganismos del area, seccion o
superficie.

Durante el proceso

Cuando se riegue leche o alguna sustancia que
pueda generar crecimiento de microorganismos.

Después del proceso

Una vez que se termine la labor.

AGENTES DE SANEAMIENTO
Detergente Jabon liquido neutro
Desinfectante | Cloro, alcohol.
PISOS PAREDES
LU|[{MA | MI|JU| VI |SA | DO LU|MA | MI|JU| VI | SA|DO
it il L L
L P
PUERTA TECHOS Y LAMPARAS
LU|MA | MI|JU | VI |SA DO LU MA | MI|JU| VI | SA DO
yd L v 7
y Va
RESPONSABLE: Pmsmﬁ
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ANEXO 13D
REGISTRO DE PREVENCION DE CONTAMINACION CRUZADA

TSR, PROCEDIMIENTO OPERATIVO
s * | ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO | CODIGO: C-RAE-01-16

. . VERSION:01
REGISTRO PREVENCION DE CONTAMINACION
CRUZADA

AREA: ENVASADO
N° DE REGISTRO:
MES:

Nota: SANEAMIENTO = Al uso de detergente para lavar y el uso de un
desinfectante para eliminar microorganismos del area, seccién o
superficie.

Cuando se riegue leche o alguna sustancia que
pueda generar crecimiento de microorganismos.
Después del proceso | Una vez que se termine la labor.

Durante el proceso

AGENTES DE SANEAMIENTO
Detergente Jabdn liquido neutro
Desinfectante | Cloro, alcohol.

PISOS PAREDES
LU  MA MI|JU | VI |SA | DO LU|MA | MI | JU| VI | SA DO
i | | 7
174

LAVAMANOS TECHOS Y LAMPARAS

LU MA | MI|JU | VI |SA DO LU{MA | MI | JU| VI | SA DO
iAW iNavlivi4 v
d v

o %/

RESPONSABLE‘ Wmn \4




ANEXO 13E
REGISTRO DE PREVENCION DE CONTAMINACION CRUZADA

81

O
e‘ Ya
eq \,.mlE Lrp, % %
§

u°‘°

PROCEDIMIENTO OPERATIVO
ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO

REGISTRO PREVENCION DE CONTAMINACION

CRUZADA

CODIGO: C-RAB;-01-1¢
VERSION:01

MES:

AREA: BODEGA 1

N° DE REGISTRO:

Nota: SANEAMIENTO = Al uso de detergente para lavar y el uso de un
desinfectante para eliminar microorganismos del area, seccion o
superficie.

Durante el proceso

Cuando se riegue leche o alguna sustancia que
pueda generar crecimiento de microorganismos.

Después del proceso

Una vez que se termine la labor.

AGENTES DE SANEAMIENTO
Detergente Jabon liquido neutro
Desinfectante | Cloro, alcohol.
PISOS PAREDES
LU|[{MA | MI|JU| VI |SA | DO LU|MA | MI|JU| VI | SA|DO
it il L L
L P
PUERTA TECHOS Y LAMPARAS
LU|MA | MI|JU | VI |SA DO LU MA | MI|JU| VI | SA DO
yd L v 7
y Va
RESPONSABLE: Pmsmﬁ
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ANEXO 13F
REGISTRO DE PREVENCION DE CONTAMINACION CRUZADA

PROCEDIMIENTO OPERATIVO
ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO

REGISTRO PREVENCION DE CONTAMINACION
CRUZADA

CODIGO: C-RAB;-01-1¢
VERSION:01

AREA: BODEGA 2

MES:
N° DE REGISTRO:

superficie.

Nota: SANEAMIENTO = Al uso de detergente para lavar y el uso de un
desinfectante para eliminar microorganismos del area, seccién o

Durante el proceso

Cuando se riegue leche o alguna sustancia que
pueda generar crecimiento de microorganismos.

Después del proceso | Una vez que se termine la labor.

AGENTES DE SANEAMIENTO

Detergente

Jabén liquido neutro

Desinfectante | Cloro, alcohol.

PISOS PAREDES
LU|MA MI | JU | VI | SA | DO LU/ MA{ MI|JU| VI | SA | DO
v’ v 7 e
P v

PUERTA TECHOS Y LAMPARAS
LU|MA MI|JU | VI |SA DO LU{MA | MI|JU| VI | SA | DO
il = 7 >
P /

L

FIRMA:

?osm Te

RESPONSABLE:
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ANEXO 14
REGISTRO DE CONTROL DEL ASPECTO DEL PERSONAL

@. m®l :9[qesuodsaa [op BunIL]
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ANEXO 15
INDUMENTARIA HABILITANTE
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ANEXO 16
REGISTRO DE CONTROL DE QUIMICOS

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS

ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

85

CODIGO: C-RCQ-01-16

VERSION: 01
REGISTRO-CONSUMO DE QUIMICOS
MES: _ SEPTIEHRRE
REGISTRON®: o 1

FECHA PRODUCTO C%‘;’;%‘:)PA SOLICITA All;gfctﬁ:?gN
(2-0q-zol| ke [@udd  Jooml | Fpcouiles  |BesEon,.
12 ~ oA - 20jt |PelloSuperfls| g ) losactes m‘*ﬁﬁ%@
12 - 04 - g5(f, | Clove 109 fesostes nggi;f%
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ANEXO 17
REGISTRO DE RECOLECCION DE BASURA

86

PROCEDIMIENTO OPERATIVO
2 ESTANDARIZADO DE
CODIGO: C-RRB-01-
SANEAMIENTO mE R
REGISTRO RECOLECCION DE BASURA
TIPO DE FIRMA DEL
FECHA DESECHO PESO RESPONSABLE RESPONSABLE
If-—m-zq‘é Dr%rn ice ‘/Olfbr‘-\g ‘?ﬁSca vfh?
17~09-2oib [ Tnorgemico. | 15 libies / oS r\ole
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ANEXO 18.

ANALISIS DE Enterobacteriaceas, Escherichia coli Y Salmonella,-POST
IMPLEMENTACION DE POE Y POES

REPUBLICA DEL ECUADOR <
v = yESPAM £3
< A - "4 3
: \ ‘!' r/ EQCUELA SUPER!OQ POL!TECNICA Sy
3 AT CUARIA DE MANABI MANU X ' Bmm R
‘Lw Ley zooe 49 Suplemento R.0. 298 — 23 — 06 - 2006 LMaAa
e CALCETA — ECUADOR e SN —
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Paginalde1
CLIENTE: Sr. Guerrero Proafio Diego German.
Sr. Velasquez Forttty Gabriel Fernando. Ne de analisis: 20
DIRECCION: Campus Politécnico “EL Limén”
TELEFONO: 0939273553 Fecha de recibido: 19/09/2016
NOMBRE DE LA MUESTRA: Queso Fresco Fecha de analisis: 19/09/2016
CANTIDAD RECIBIDA: 5 Fecha de reporte: 23/09/2016
TIPO DE ENVASE: Funda plastica de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 19/09/2016
El laboratorio no se responsabiliza por la recoleccién y el =
OBSERVACIONES: Método de muestreo: NTE INEN 1529-2
traslado de las muestras
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsable del muestreo: NTE INEN 1529-2
IDENTIFICACION DE LA i
PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
MUESTRA
Determinacidn de Coliformes totales NMP/g Ausencia NTE INEN 1525-6
Determinacidn de E. coli NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-8
D
o Salmonella sp. UFC/25g Ausencia NTE INEN 1529-15
Enterobacteriaceae UFC/g *<1,0x 10 NTE INEN 1529-13
Determinacion de Coliformes totales NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-6
Determinacion de E. coli NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-8
D2
Salmonella sp. UFC/25g Ausencia NTE INEN 1529-15
Enterobacteriaceae UFC/g *<1,0x 10" NTE INEN 1529-13
Determinacién de Coliformes totales NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-6
Determinacion de E. coli NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-8
b3 Salmonella sp. UFC/25g Ausencia NTE INEN 1529-15
Enterobacteriaceae UFC/g *<1,0x 10" NTE INEN 1529-13
Determinacion de Coliformes totales NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-6
Determinacidn de E. coli NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-8
D4
Salmonella sp. UFC/25g Ausencia NTE INEN 1529-15
Enterobacteriaceae UFC/g *<1,0x 10" NTE INEN 1529-13
Determinacion de Coliformes totales NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-6
Determinacién de E. coli NMP/g Ausencia NTE INEN 1529-8
D5
Salmonella sp. UFC/25g Ausencia NTE INEN 1529-15
Enterobacteriaceae 5 UFC/g *<1,0x 10" NTE INEN 1529-13
mmadas no contienen unidades formadoras de colonias (UFC)
adas y, no para otros productos de la misma procedencia
GIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL
OFICINAS CENTRALES: www.espam.edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA

10 de agosto No. 82 y Granda Centeno rectorado@espam.edu.ec Sitio El Limén
Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telef: 593 05 686103
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ANEXO 19A

ANALISIS DE Staphylococcus aureus, POST IMPLEMENTACION DE POE
Y POES

3
ESPA M IVIF L

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGCGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE PRODUCTOS “QUESO FRESCO”
. . Diego Guerrero Proafio y
Clients: Gabriel Velasquez N° de analisis 029
Direccion: Calceta
Teléfono: 0939273553 Fecha de recibido 19/09/2016
Nombre de la I
Milestra: Queso Fresco Fecha de analisis 19/09/2016
Cantidad Recibida: 500 gr Fecha de muestreo 21/09/2016
Tipo de Envase: Envase de plastico Fecha de reporte 21/09/2016
El laboratorio no se NTE INEN
Observaciones: responsabiliza por latomay | Método de muestreo 2
1528:2012
traslado de la muestra
Objetivo del Coiitrol.dl lidad Responsable NTE INEN
muestreo: ontrolHe calda muestreo: 1528:2012
MUESTRA PRUEBAS LIMITES METODOS
SOLICITADAS UNIDAD ADMITIDOS RESULTADOS DE ENSAYO
Di-Q1 Staphylococcus 2 NTE INEN
aereus UFC/g 19 0 1529-14
MUESTRA PRUEBAS LIMITES METODOS
SOLICITADAS UNIDAD ADMITIDOS RESULTADOS DE ENSAYO
Di - Q2 Staphylococcus 2 NTE INEN
aereus UFEg 10 g 1529-14
MUESTRA PRUEBAS LIMITES METODOS
SOLICITADAS UNIDAD ADMITIDOS RESULTADOS DE ENSAYO
Di-Q3 Staphylococcus 2 NTE INEN
aereus UFClg 10 0 1529-14
MUESTRA PRUEBAS LIMITES METODOS
SOLICITADAS UNIDAD ADMITIDOS RESULTADOS DE ENSAYO
Di - Q4 Staphylococcus 2 NTE INEN
aereus UFC/g 10 0 1529-14

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: lab_microbiologiapecuaria@hotmail.com
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ANEXO 19B

ANALISIS DE Staphylococcus aureus, POST IMPLEMENTACION DE POE
Y POES

F
ESPA MMM

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

MUESTRA PRUEBAS LIMITES METODOS
SOLICITADAS UNIDAD ADMITIDOS RESULTADOS DE ENSAYO
Di - Q5 Staphylococcus 2 NTE INEN
aereus UFG/g 19 g 1529-14
NOTA:

Resultados validos Unicamente para las muestras analizadas y no para otros productos de la
misma procedencia.

Prohibido la reproduccién total o parcial de este informe.

MPA, Sl

COORDINADOR DEL LAB. DEMICROBIOLOGIA

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: lab_microbiologiapecuaria@hotmail.com
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ANEXO 20A

ANALISIS DE Listeria monocytogenes, POST IMPLEMENTACION DE POE
Y POES

LAE[=1 AB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 164298
Hoja | de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Guerrero Proafio
DIRECCION: San Bartolo, Calceta
FECHA DE RECEPCION: 20 de septiembre del 2016
MUESTRA: Queso fresco
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Bloque de queso color blanco
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: 12 de septiembre del 2016
FECHA DE VENCIMIENTO: 12 de octubre del 2016
LOTE: A256-B256-1B
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 20 - 26 de septiembre del 2016
REFERENCIA: 164298
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 23°C 47%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Listeria monocytogenes (ufc/g) AOAC 997.03 Ausencia

Nota: La muestra NO presenta Listeria monocytogenes

Dra. Ceci iaga
GERENTE
.
El presente informe es vélido s6lo para la muestra analizada. |
Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
2235-404 | 3. 33 / -353 Cel.: 0999590-412

ga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec

Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso - Telfs.: 2563-225
e-mails: secretaria@labolab.com.ec servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilial
Quito - Ecuador

www.labolab.com.ec
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XO 20B

ANALISIS DE Listeria monocytogenes, POST IMPLEMENTACION DE POE
Y POES

LAE[R]1AB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 164299
Hoja 1 de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Guerrero Proafio
DIRECCION: San Bartolo, Calceta
FECHA DE RECEPCION: 20 de septiembre del 2016
MUESTRA: Queso fresco
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Blogue de queso color blanco
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: 13 de septiembre del 2016
FECHA DE VENCIMIENTO: 13 de octubre del 2016
LOTE: A257-B257-1B
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 20 — 26 de septiembre del 2016
REFERENCIA: 164299
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 23°C 47%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Listeria monocytogenes (ufc/g) AOAC 997.03 Ausencia
Nota: La muestra NO presenta Listeria monocytogenes
Cedis
Dra. Cecil aga
GERENTE GENERAL

El presente informe es villido solo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
nceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
404 / 3214-333 / 3214-353 Cel.: 0999590-412
a@labolab.com.ec informes@labolab.com.ec

fisico, quimico, microbioldgico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, bala
Telfs.: 2563-225

| servicioalcliente@labolab.com.ec / cecil
Quito - Ecuador

Analisis

Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso -

e-mails: secretaria@labolab.com.ec

www.labolab.com.ec
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ANEXO 20C

ANALISIS DE Listeria monocytogenes, POST IMPLEMENTACION DE POE
Y POES

LAE[R]1AB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 164300
Hoja | de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Guerrero Proafio
DIRECCION: San Bartolo, Calceta
FECHA DE RECEPCION: 20 de septiembre del 2016
MUESTRA: Queso fresco
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Bloque de queso color blanco
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: 15 de septiembre del 2016
FECHA DE VENCIMIENTO: 15 de octubre del 2016
LOTE: A259-B259-1B
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 20 — 26 de septiembre del 2016
REFERENCIA: 164300
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 23°C 47%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Listeria monocytogenes (ufc/g) AOAC 997.03 Ausencia

Nota: La muestra NO presenta Listeria monocylogenes

Dra. Cecilid aga
GERENTE GENERAL

-

El presente informe es valido solo para la muestra analizada. )
Este informe no debe reproducirse més que en su totalidad previa autorizacion escrita de LABOLAB. :

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

333 / 3214-353 Cel.: 0999590-412
olab.com.ec / informes@Iabolab.com.ec

Anlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas,

Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso - Telfs.: 2563-225
e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec cecilialu
Quito - Ecuador
www.labolab.com.ec
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ANALISIS DE Listeria monocytogenes, POST IMPLEMENTACION DE POE

Y POES

LAE[R]1AB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 164301
Hoja | de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Guerrero Proafio
DIRECCION: San Bartolo, Calceta
FECHA DE RECEPCION: 20 de septiembre del 2016
MUESTRA: Queso fresco
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Bloque de queso color blanco
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: 16 de septiembre del 2016
FECHA DE VENCIMIENTO: 16 de octubre del 2016
LOTE: A260-B260-1B
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 20 — 26 de septiembre del 2016
REFERENCIA: 164301
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 23°C 47%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Listeria monocytogenes (ufc/g) AOAC 997.03 Ausencia
Nota: La muestra NO presenta Listeria monocytogenes
e A S
Dra. Cecilia iaga
GE NERAL

El presente informe es valido sélo para la muestra analizada.

F_stcmfamcmdebcmpmdudrscmhqma:wtmdidndptwhamaiucibnemiudeLABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PA
Anilisis fisico, quimico, microbiologico, entomologico de; alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosme
s-Of. 12B-2do. Piso - Telfs.: 2563-225 M4 | 3214-3

com.ec | servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzu
Quito - Ecuador

Av. Pérez Guerrero Oe 21-11y
e-mails: secretaria@labo

www.labolab.com.ec

RA NOTIFICACION SANITARIA

s, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
214-353 Cel.: 0999590-412

@labolab.com.ec / informes@Iabolab.com.ec
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ANEXO 20E

ANALISIS DE Listeria monocytogenes, POST IMPLEMENTACION DE POE
Y POES

LAE[R]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 164302
Hoja | de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Diego Guerrero Proafio
DIRECCION: San Bartolo, Calceta
FECHA DE RECEPCION: 20 de septiembre del 2016
MUESTRA: Queso fresco
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Bloque de queso color blanco
ENVASE: : Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: 17 de septiembre del 2016
FECHA DE VENCIMIENTO: 17 de octubre del 2016
LOTE: A261-B261-1B
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 20 — 26 de septiembre del 2016
REFERENCIA: 164302
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 23°C 47%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Listeria monocytogenes (ufc/g) AOAC 997.03 Ausencia
Nota: La muestra NO presenta Listeria monocylogenes

Dra. Ceciﬁs&%?;ga
GERENTE RAL

Elptcscntcinfumcuv&lidosblopmhmmmdiuda 4
&wmfamemdebempmdnckumbsqwmwlmnhdadmvm:mmm&mm.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analisis fisico, quimico, microbiologico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosmeticos, pesticid , suelos, metales pesados y otros
Av. Pérez Gue » 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso - Telfs 2563-225 | 2235-404 | 3: 33 / 321 el.: 0999590412

e abolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / ceciliall ga@Iabol ac [ inf labolab.com.ec

Quito - Ecuador
www.labolab.com.ec
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ANEXO 21

ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL AGUA POTABLE, UTILIZADA PARA
LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SUPERFICIES EN CONTACTO CON EL

ALIMENTO
. ESPAM 3
& ) 4 v
_] \ , A rSCUEL/\ SUPERIOR POL!TECMCA S
; Ley 2606 49 Suplemen o ‘R O 298 23 Oo 2006 én ?X/i,:f;
“Ha» = CALCETA — ECUADOR ooy S woiR b
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Pégina 1 de 1
Sr. Guerrero Proafio Diego German.
CLIENTE: : . .
Sr. Velasquez Forttty Gabriel Fernando. N@ de analisis: 1
DIRECCION: Campus Politécnico “EL Limén”
TELEFONO: 0939273553 Fecha de recibido: 19/09/2016
NOMBRE DE LA MUESTRA: “AGUA TRATADA DE CHONE (A1)” Fecha de analisis: 19/09/2016
CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 23/09/2016
TIPO DE ENVASE: Recipiente de vidrio con 500 mi de capacidad | Fecha de muestreo: 19/09/2016
El laboratorio no se responsabiliza por la ) NTE INEN
OBSERVACIONES: . Método de muestreo:
recoleccion y el traslado de la muestra. 1529-2
OBJETIVO DEL [ de calidad Responsable del muestreo: NTE INEN
MUESTREO: Control de calida 1529-2
IDENTIFICACION DE -
LA MUESTRA PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
Método estandar de
Ay Determinacién de Coliformes totales | NMP/100mL 16,10 fermentacién en tubos
multiple “9221 B
Nota:

- Para el anilisis se emplearon 10 tubos con porciones de 10 mi.
- Resultados validos Ginicamente para Jas-mtestras anallzadas y, no para otros productos de la misma procedencia.

- Prohibida la reproduccion total o;arg{gl‘_‘_ 4 3
‘/

OFICINAS CENTRALES: www.espam.edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno rectorado@espam.edu.ec Sitio El Limén

Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telef: 593 05 686103



