-~ ot
ESPAM

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

CARRERA AGROINDUSTRIAS

TESIS PREVIA LA OBTENCION DEL TITULO DE INGENIERO
AGROINDUSTRIAL

TEMA:

IMPLEMENTACION DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS Y DE SANEAMIENTO AL ALIMENTO
BALANCEADO PARA CERDO EN LOS TALLERES DE LA ESPAM
MFL

AUTORAS:
GEMA ESTEFANIA REINOSO ZAMBRANO
MARIA ANTONIA ESPINOZA BAILON

TUTORA:
ING. MARIA ANGELINA VERA VERA, Mg P. A

CALCETA, MAYO 2018



DERECHOS DE AUTORIA

Gema Estefania Reinoso Zambrano y Maria Antonia Espinoza Baildn, declaran
bajo juramento que el trabajo aqui escrito es de nuestra autoria, que no ha sido
previamente presentado para ningun grado o calificacion profesional, y que hemos

consultado las referencias bibliograficas que se incluyen en este documento.

A través de la presente declaracion cedemos los derechos de propiedad
intelectual a la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix

Lépez, segun lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual y su reglamento.

GEMA E. REINOSO ZAMBRANO MARIA A. ESPINOZA BAILON



CERTIFICACION DE TUTORA

Maria Angelina Vera Vera certifica haber tutelado la tesis IMPLEMENTACION DE
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS Y DE SANEAMIENTO
AL ALIMENTO BALANCEADO PARA CERDO EN LOS TALLERES DE LA
ESPAM MFL, que ha sido desarrollada por Gema Estefania Reinoso Zambrano y
Maria Antonia Espinoza Bailon, previa la obtencion del titulo de Ingeniero
Agroindustrial, de acuerdo al REGLAMENTO PARA LA ELABORACION DE
TESIS DE GRADO DE TERCER NIVEL de la Escuela Superior Politécnica

Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez.

ING. MARIA A. VERA VERA, Mg. P.A



APROBACION DEL TRIBUNAL

Los suscritos integrantes del tribunal correspondiente, declaran que han
APROBADO la tesis IMPLEMENTACION DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS Y DE SANEAMIENTO AL ALIMENTO BALANCEADO
PARA CERDO EN LOS TALLERES DE LA ESPAM MFL, que ha sido propuesta,
desarrollada y sustentada por Gema Estefania Reinoso Zambrano y Maria Antonia
Espinoza Baildén, previa la obtencion del titulo de Ingeniero Agroindustrial, de
acuerdo al REGLAMENTO PARA LA ELABORACION DE TESIS DE GRADO DE
TERCER NIVEL de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi

Manuel Félix Lopez

ING. NELSON E. MENDOZA GANCHOZO, Mg. ING. ROSA |. GARCIA PAREDES , Mg.

MIEMBRO MIEMBRO

ING. EDISON F. MACIAS ANDRADE, Mg.

PRESIDENTE



AGRADECIMIENTO

El amanecer es la parte mas bella del dia, porque es cuando Dios nos dice:
"Levantate te regalo una nueva oportunidad de vivir y de caminar de nuevo a mi
lado”, es por eso que le agradezco a Dios por haberme dado la fuerza y la

voluntad necesaria dia a dia para seguir adelante con mis suefos.

A la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez
que nos dio la oportunidad de una educacion superior de calidad y en la cual

hemos forjado nuestros conocimientos profesionales dia a dia.

A mis padres Manuel y Benedigta por apoyarme en todo momento, por los valores
gue me han inculcado, y por haberme dado la oportunidad de tener una excelente
educacion en el transcurso de mi vida; sobre todo por ser un excelente ejemplo de

vida a seguir.

A mis hermanos Carlos Manuel y Elizabeth Reinoso, por ser como mis segundos
padres, y darme su apoyo incondicional en cada momento de mi vida y estar
siempre para mi, a mi cufiado Lenin Vaca le agradezco su confianza y su apoyo

incondicional, por cada palabra de motivacion que me han hecho seguir adelante.

A mi amiga Maria Antonia por haberme brindado su amistad desde el dia en que
la conoci, por ser mas que una amiga por ser como una hermana y ahora
comparfiera de tesis, gracias por todos los consejos y el apoyo recibido en los

momentos dificiles.

A todos los docentes de la carrera de Ingenieria Agroindustrial, por todos los
conocimientos compartidos en el desarrollo de mi formacién profesional, en

especial a nuestra tutora la inginiera Angelina Vera por su apoyo incondicional.

GEMA E. REINOSO ZAMBRANO



Vi

AGRADECIMIENTO
A Dios por haberme dado la fuerza y la voluntad necesaria para seguir adelante

con mis suefios, guiarme por el camino correcto hasta alcanzar mis metas

propuestas.

A la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez
que nos dio la oportunidad de una educacién superior de calidad y en la cual

hemos forjado nuestros conocimientos profesionales dia a dia.

A mis padres, Nexar Espinoza y Amanda Bailébn por su apoyo incondicional, su
amor y confianza y demostrarme que con fortaleza y entereza se llega a la
superacion y a mi hermano Antonio Espinoza por ser mi motivacion para seguir

superandome dia con dia.

A mis abuelos que son el sostén de toda la familia, que gracias a ellos podemos
seguir luchando para cumplir cada cometido.

A mi novio Javier Zambrano parte importante en mi vida, el cual me a motivado a
nunca rendirme; siempre creyendo en mi y en lo que puedo lograr con

perseverancia brindadome su amor imcondicional y confianza.

A mis comparfieros por brindarme su amistad, especialmente a Gema Reinoso que
mas que mi amiga se convirtio en mi hermana de vida, haciendome parte de su

familia, mostrandome apoyo y confianza en cada momento.

A nuestra tutora de tesis, Ingeniera Angelina Vera Vera, por aconsejarnos y
brindarnos apoyo, con sus conocimientos en cada proceso de ejecucion del
presente trabajo de investigacion; a todos los docentes de la carrera de Ingenieria
Agroindustrial, ya que a lo largo de todos estos afios de estudio, me impartieron

toda su sabiduria y conocimientos.

MARIA A. ESPINOZA BAILON



vii

DEDICATORIA

La familia es una de las primeras bendiciones que Dios pone en tu vida y es que

sin ellos nada seria posible.

El presente trabajo estd dedicado a mis padres Manuel Reinoso y Benedigta
Zambrano, por ser mi inspiracion de superacion por su apoyo incondicional, por la
confianza que en mi depositaron, demostrandome su amor, su paciencia por cada
consejo dicho que han sido fundamental en toda esta etapa de mi vida, ahora
puedo decir lo logre y eso me llena de mucha alegria al saber que se sentirdn muy

orgullosos.

A mis hermanos, por ser las personas que han estado en cada momento de mi
vida, demostrdndome su carifio y amor, por siempre brindarme su apoyo
incondicional en toda mi etapa estudiantil, ensefidandome que con mucha

perseverancia y mucha fe se puede lograr todo lo que uno se proponga.

A mi sobrina Doménica por ser mi fortaleza en los momentos de debilidad, eres

mi mayor inspiracion para salir adelante.

GEMA E. REINOSO ZAMBRANO



viii

DEDICATORIA

A mi hermana mi angel en el cielo por siempre iluminar mi camino, darme fortaleza

y pasiencia para lograr y alcanzar esta etapa importante en mi vida profesional.

A mis padres Nexar Espinoza y Amanda Bailon, por su sacrificio para sacarme
adelante y brindarme siempre su apoyo incondicional en toda mi etapa de
aprendizaje, ensefiandome que con esfuerzo y dedicacién se llega a donde se
proponga, y por los valores inculcados a mi hermano y a mi para ser personas de

bien.

MARIA A. ESPINOZA BAILON



CONTENIDO

CARATULA ...ttt a et a et s st n s e s en st bes s s e s st s ae s st esaesansesassesaesananes [
DERECHOS DE AUTORIA.......oevveevvesvetees s sos e ess st ssssessss s s ss s sss s sss s s ens s sssssssssssssssnssenes i
CERTIFICACION DE TUTORA......oucveereeeseeerecessesese e sesese s ssseessssssssns s sssses s ssssns s ssssnssasssssnsssssssssssssnsssssssnsees ii
APROBACION DE TRIBUNAL .......oocvveeceeicteteeeceeseseetesseesesessssessssssessesssssssesssssssssesessssssssssssssssssassssssanes iv
AGRADECIMIENTO........oooevveeevereseseeeescsesssssseseessss s s sesssssssesssssssesesssssssssassassssssssesssssesessasssssssssssssssssses v
AGRADECIMIENTO........ooevveeeveeeesseeeesseseessssssssssss e ssssesssseesssssssssssssssesessssseessssesssessssssssssessssenssssessssssssssnssnns vi
DEDICATORIA. ... oeveeee e veeeeseesseeeeesessssees s sssees s sssess s sssses s ssssessassssses s sssses s ssssessasssses s ssssessassssesssnssssesssnns vii
DEDICATORIA ....ooveeeeeeetete ettt sttt aeses e s st sas s s s st s st et sassessssesssssaesensesassnsssesssssssassssansesans viii
CONTENIDO . c..ooove oo e veeese e seeessss s s sssess s s s ses s s s ses s sassss et ssssssessssssseessessssses s sssesssensssnessrnen ix
CONTENIDO DE CUADROS.....c.oeveervvseseeeesenssesessssssseessssssssssasssssessesssssessssssssesssesssssssssssesssssessssessssssasessssssenes xi
CONTENIDO DE FIGURAS. .....ocevveeeevecesseeessesssssssssssssessesesssssessssssss s ssssssssssssessessssessssssssssssssssssssnssssssssnsoes xii
RESUMEN......ooorvveeeveeeseseesseseesssseesssseesesssssssss e sss s sssesssssssssssessessssaessssses s sssssssssesssssesssssessnssssssssssnssssnssens xiii
PALABRAS CLAVE........ovvvevueeeveeessasrsseessssssssessssssssessssssassssssssssssssssssssassssssssssssssssassssnssasssssnsssnsssssssssssssnssnnsoes xiii
ABSTRACT ...oooveoeeretessseee s sssess s sssses s sssees s sss s s sss s s sss s e sss s s sssses s sssees s sesses s sssees s ssseesssnssssssnssnnes Xiv
KEY WORDS......ooeeeveeeeeeesesssssesessssssses e ssseesssssss s sssssssss s sos s sssessssssesssssss s sssses s e ssssss s esssnssssessssessssns Xiv
CAPITULO I ANTECEDENTES ....cuvevieeesieesectesee sttt sae st sae s s bbb ae st ae s sae s sses 1
1.1.  PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA........ooveeereererereeesreeessesaeseseesessenanan, 1
1.2, JUSTIFICACION.....oouieiveveteieeeecee ettt sttt ettt s st et s s ssnas st b e s s s s s aesenas 2
1.3, OBJETIVOS ..ottt sttt a b a s s s s s e s ssans 4
1.3.1. OBJETIVO GENERAL ...oecveierecteeeieeeee et sae st senes 4
1.3.2.  OBJETIVOS ESPECIFICOS......oucvieeieeeeeetseese e ssaesee st sae st sssenes 4

1.4, IDEA A DEFENDER.......coiteieeeecteeeetectesetessesstesaesessssassessssasssssesssessesassesssssssssssssssnsssassanssans 4
CAPITULO I1. MARCO TEORICO.......cucvveiieeeeecaeteteteeeeasie et esessasas et ses s s s et s s ssasae st s s s s assesesasnas 5
2.1, CALIDAD ..ottt sttt sttt bbb a bttt 5
2.1.1.  ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD .....oveeevecvrecieeeseiesee st ss s s ssesaesssenes 5
2.1.2. INOCUIDAD ALIMENTARIA .....ooveeeeeeecteseeseeteses s ssessessesassessssssssssnssssasssssssessassnsanes 6

2.2, LAALIMENTACION ANIMAL ....covuvereveeeieeesceeeeesesessssessssssssessessssassessssessesssssssssesssssssssnnenns 6
2.3.  ALIMENTOS BALANCEADOS PARA EL CONSUMO ANIMAL .......cvveeverereerceseceesenseniesessenens 7
2.3.1.  PRINCIPALES COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS BALANCEADOS...........ccccvvrvrerernen. 7

2.4.  INDICES DE CALIDAD EN EL ALIMENTO BALANCEADO.........coevieerrerrerieeresseesesesaesesessesanes 8



2.5.  INOCUIDAD MICROBIOLOGICA DE LOS ALIMENTOS PARA ANIMALES .........ccovervrrereernnnn 8
2.5.1.  LOS PELIGROS PARA LA INOCUIDAD ALIMENTARIA DERIVADOS DE LOS ALIMENTOS
DESTINADOS A LA NUTRICION ANIMAL ......cuvieeerreeeeieseeesesessesessesessssssessssessssssessssssessssssassssnes 9
2.5.2. MICROORGANISMOS DE GRANOS Y HARINAS........coovererreeeerererssesseseseesssesesssensesans 10

2.6.  REQUISITOS ESPECIFICOS PARA ALIMENTOS BALANCEADOS........cocovvevieererereerereraeseneee. 11
2.6.1.  REQUISITOS FiSICOS Y MICROBIOLOGICOS........cooueveerrerereeeeresaesesesaesesessesesesessaesans 11

2.7.  BUENAS PRACTICAS EN LA PRODUCCION PRIMARIA.......coovreererereereeeeeeereeeesesessessassenenens 12

2.8.  BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) ....ourueeeceeieeeeesseesesesesesessssesassesssssenenens 12

2.9.  BUENAS PRACTICAS DE ALIMENTACION ANIMAL (BPAA)......ceveuereeeeeeeereeeerereesesesasienenen. 12

2.10.  PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES)

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS (POE)......cuiveueeeeeeeeeeeceeeeeesssesessesessssesessesnes 13

2.11.  PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS (POE)......ceveveceerreerrrceererceerenenen. 13

2.12. PLAN DE SANEAMIENTO ....ovuevieieercecteeeeeeeeeseesesseesessesssesassesssessssssesssssssssssssssssssssnens 14

2.13.  PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION .......coevreerecereceeeeeseieeeesesissssesaeseseeseesssenes 14

2.14.  LISTA DE VERIFICACION ......ouieeeeeeiceeeeeseeeeseseesee s sesesae s sae s ses s sesassensenns 14

3.CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO........cvieeeereeceeereeesseeeeessassssssesesesssssssssssssssssssessnes 15

3.1, UBICACION DE LA INVESTIGACION .....oooveeeeeeeiereeeeeeceeseeeeessesessesessssssssessssssssesasssssassesenens 15

3.2, VARIABLES EN ESTUDIO ..ooeovicviecteeeeceeeee et seeesee st sae s sae s ss s s ssnaesessenes 15
3.2.1. VARIABLE INDEPENDIENTE......oeviuieeteeesctseeesessesesseseesssessesssessssessessssssssssssssnsnens 15
3.2.2. VARIABLES DEPENDIENTES. .....oeviuieceeeeseceseeesssesssessssssessesessessssessssssssssssssssssssenns 15

3.3, INDICADORES .....ovuveveieerertieetesesstesae sttt s se s s s s ae s s s st sesae s senas 15

3.4.  METODOS Y TECNICAS ESTADISTICAS APLICADAS EN LA INVESTIGACION.............cc.co...... 15
341, LISTA DE CHEQUED ..ottt sesae s st s st ae s s ses s sanansans 16
3.4.2. ENTREVISTA .ooieieeeeeeecteste s esae s sessesssssessess s sss s st sas s ssesassssssssssssansensesansnnanns 16
3.4.3.  DIAGRAMA DE PARETO .....ovuivieeiieiecteeescseses s ss s s sse s s s sssae s sasssans 16

3.5 NUMERO DE MUESTRAS PARA ANALISIS ....c.ouevirereriieercaesesiesessseseesessess s sesaesnsenes 16

3.6.  PROCEDIMIENTOS ....oouvuivieereeeiesteeaesssesaesesse s ses e s s ssse s s s s s s sasss s s ss s s sesassessesas 17

3.6.1. DIAGRAMA DE PROCESO DE ELABORACION DE BALANCEADO EN LA ESPAM MFL.. 19

3.6.2. DESCRIPCION DE LAS OPERACIONES........ceuieieeireeieissiessssetessssssessssessssssessssssessssesans 20
3.6.3. FORMULACION DEL BALANCEADO EN DIFERENTES ETAPAS .......cocoevieevereeerernienans 22
CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION ......coovuivirririeniiniieeisisssessssssse s ssssesssssssessssessssssessnsnens 23

4.1. DETERMINACION DE LA CARGA MICROBIANA Y LOS PARAMETROS FiSICOS DEL ALIMENTO
BALANCEADO PARA CERDO ...couiiiieiieiee ettt ettt e e s ee e s e e e s smeneeseneeeesenmnneesnane 23



Xi

4.1.1. CUMPLIMIENTO DE BPM Y PARAMETROS DE INOCUIDAD EN EL ALIMENTO

BALANCEADO ...ttt ee et e et et et e e e e e eeaeeseeeeneeneeeeeeeeeeesessesseeseseneenseneesseseeseesesseaseneensenen 23
4.1.2. CAUSAS QUE GENERAN LA PRESENCIA DE MICROORGANISMOS EN EL
BALANCEADO ...ttt et e et e et eee et eee et eaeeeeeeeeeeeeeaeeseeeeseeeeseneeseneeseeeeeneesenseneeseaeeseneeaens 25
4.1.3.  ANALISIS FiSICOS Y MICROBIOLOGICOS .....eeueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeaeeeeeeeeeeeeeeneeeene 27
4.1.4. PLAN DE ACCIONES CORRECTIVAS PARA LA IMPLEMENTACION DE POES Y POE..... 31

4.2.  APLICACION DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS Y PROCEDIMIENTOS

OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO ....veeteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeseeeeseees 33
4.2.1.  DISENO DE MANUALES DE POES Y POE ...oveueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 33

4.2.2. CAPACITACION AL PERSONAL DE LA PLANTA SOBRE EL USO DE LOS POE Y POES.... 36
4.2.3. IMPLEMENTACION DE POES Y POE EN EL PROCESO DE ELABORACION DE

BALANCEADO .....ocvoeveveeeeeeecee st ses s s st s st se st s s se s sassesssssssanaesessssesnsssesansessanens 36

4.3.  EVALUACION TRAS LA IMPLEMENTACION DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS Y DE SANIAMIENTO.......ovieieceeteteieeeeecaeteseseseeseeaese s sessasaesesesesenassesesesessas 36
43.1.  CUMPLIMIENTO DE BPM POSTERIOR IMPLEMENTACION........ccoevrerrerererreeraerennnn. 36

4.3.2.  ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL BALANCEADO PARA CERDO POSTERIOR
IMPLEMENTACION DE POES Y POE ....coovviieececeeteteeeeeeeeeeaeae ettt esesesesaese e sesesnssaesesesanans 38
CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ......oveueertereieteeeeeceeieieeesessesaesesesesesssese s s 40
5.1, CONCLUSIONES ..ottt sttt seaeae et sesasae et essssaesese s s s asassesesesennassssesesasans 40
5.2.  RECOMENDACIONES ......cooeevevieeteeeceeteseeaesesessesessesesssesesassesessssesssesssassesssssssssasssssssesasenens 40
BIBLIOGRAFIA .......ceoeteteeeeeeete ettt ettt ettt sttt s s ae b et et s s s aetete st s s anaetesnas 42

CONTENIDO DE CUADROS

CUADRO 2.1. ALIMENTOS Y HONGOS A LAS MICOTOXINAS........cooriiiiniiinicce s 10
CUADRO 2.2. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE LOS ALIMENTOS BALANCEADOS.............ccoorvernene. 11
CUADRO 2.3. REQUSITOS MICROBILOGICOS PARA CEREALES Y MAIZ.......coovvveerenereesreseresecesnerese s 11
CUADRO 3.1. TAMANO DE MUESTRA Y TOTAL DE ANALISIS A REALIZAR.........oooommveerrrresrerereesssirnsseenes 17
CUADRO 3.2. FORMULACION DEL BALANCEADO PARA CERDO.........coormrveerrerseensssssesssssssessssssssensenns 21
CUADRO 4.1. RESULTADOS DE ANALISIS EN MATERIA PRIMA Y BALANCEADO.........coooevvvrrrrrrerrennss 28
CUADRO 4.2. RESULTADOS DE ANALISIS DE MOHOS Y LEVADURAS..........osvvverririrensiisiensssnsssensssnnnees 29

CUADRO 4.3. RESULTADOS DE ANALISIS DE ENTEROBACTERIAS Y SALMONELLA..........cccoverrerrnnee. 31



CUADRO 4.4. ACCIONES CORRECTIVAS PARA LA IMPLEMENTACION DE POES........cooomsrvemmrerirenneennns

CONTENIDO DE FIGURAS

FIGURA 3.1. PROCESO DE ELABORACION DE BALNCEADO

xii



Xiii

RESUMEN

El presente trabajo de investigacion se bas6 en la implementaciéon de
procedimientos operativos estandarizados y de saneamiento (POES), en el taller
de harinas y balanceado de la ESPAM MFL para asi controlar la inocuidad de la
misma. para lo cual se realizO una investigacion descriptiva que permitio
diagnosticar un antes y un después de dicha implementacion. El diagnéstico inicial
a través de una ficha de observacion que evidencié un incumplimiento de las
buenas préacticas de manufactura (BPM) en un 65%, y con un 35% de
cumplimiento; se tomaron cinco muestras iniciales de balanceado para verificar si
el producto cumple con los requisitos microbiolégicos establecidos en la norma
INEN 1829, los resultados evidenciaron presencia de Enterobacteriaceas, mohos y
levaduras; de acuerdo al diagrama de Pareto las causas que generan la presencia
de estos microorganismos se debe al inadecuado proceso de limpieza vy
desinfecciébn en los equipos y utensilios, falta de procedimientos operativos,
almacenamiento inadecuado de materias primas e higiene del personal. Durante la
implementacion se realizaron capacitaciones al personal, se elaboraron registros
para organizar y controlar la planificacion en la elaboracion del balanceado. Tras la
implementacion se demostré un cumplimiento del 76%, y un 24% de un
incumplimiento de BPM en todas las areas evaluadas, adémas mediante andlisis
de laboratorio se determind que el ndmero de muestras contaminadas por
Enterobacteriaceas, mohos y levaduras se logré obtener ausencia de los mismos,
llegando a la conclusiéon que la implementacién de POES y POE beneficia a la
inocuidad microbioldgica.

PALABRAS CLAVE
POES, Diagnéstico, Inocuidad, Calidad, Implementacion
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ABSTRACT

The present research work was based on the implementation of standardized
operating procedures and sanitation (POES), in the flour and balance workshop of
the MFL ESPAM to control the safety of the same. for which a descriptive
investigation was carried out that allowed to diagnose a before and after of said
implementation. The initial diagnosis through an observation card that showed a
breach of good manufacturing practices (BPM) by 65%, and with a 35%
compliance; Five initial balancing samples were taken to verify if the product meets
the microbiological requirements established in the INEN 1829 standard, the
results evidenced the presence of Enterobacteriaceae, molds and yeasts;
According to the Pareto diagram, the causes that generate the presence of these
microorganisms are due to the inadequate cleaning and disinfection process in
equipment and utensils, lack of operating procedures, inadequate storage of raw
materials and personnel hygiene. During the implementation, personnel training
was carried out, records were prepared to organize and control the planning in the
preparation of the balance. After the implementation, 76% compliance was
demonstrated, and 24% of a non-compliance of BPM in all the areas evaluated,
and through laboratory analysis it was determined that the number of samples
contaminated by Enterobacteriaceae, molds and yeasts was obtained. the same,
arriving at the conclusion that the implementation of POES and POE benefits the
microbiological innocuity.

KEY WORDS
POES, Diagnosis, Safety, Quality, Implementation



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Con el crecimiento acelerado que esta teniendo el mundo, la masiva urbanizacion
y modernizacion, mas alimentos son preparados y consumidos fuera de casa, la
cadena de valor en la elaboracion de comida, comienza desde la alimentacion en
los animales, una alimentacion balanceada y estandarizada en animales puede
marcar la diferencia en los procesos de elaboracién de una alimentacién humana
saludable (Sabikhi 2004).

La OMS Organizacion Mundial de la Salud (2007), menciona que la insalubridad
de los alimentos ha representado un problema de salud para el ser humano desde
los albores de la historia, mas del 70% de los casos de enfermedades transmitidas
por los alimentos se originan debido a una manipulacion inadecuada, factores
como la calidad de la materia prima, las condiciones ambientales, las
caracteristicas de los equipamientos usados en la preparacion y las condiciones
técnicas de higiene son puntos importantes en la epidemiologia de las ETAs

(Enfermedades Transmitidas por Alimentos).

Los alimentos pueden ser contaminados principalmente por microorganismos a
través de manipuladores cuando existe una incorrecta higiene, como tambien
provenir del suelo, el agua, el polvo u otros ambitos. Los microorganismos que
pueden causar las enfermedades producidas por los alimentos son denominados
patogénicos y pueden afectar tanto al hombre como a los animales (Correira, et al
., 2012)

Una de las principales causas de los problemas de la industria de piensos radica
en el control y manejo inadecuados de materias primas y la calidad microbiolégica
de las mismas es importante no so6lo por su influencia sobre los rendimientos
productivos y sobre la salud de los animales, sino también, por la posibilidad de
contribuir con la aparicion de enfermedades de origen alimentario en el hombre

(Martinez et al., 2016) la misma que tiene efectos negativos en la economia de la



misma (incremento de costos de inspeccion y de prevencion, analisis de producto
terminado, generacién de reclamos y medidas de control) y en la salud del
consumidor, baja productividad de animales, enfermedades y muerte (Teran,
2013). en los animales afectando a la industria ganadera (V Congreso CLANA
2012). Existen numerosos informes sobre alimentos para animales, contaminados
con posibles bacterias patdgenas de origen alimentario, tal como la Salmonella
spp., Enterococcus spp., Campylobacter spp., Listeria spp. y Escherichia coli,
entre ellas la E. coli O157:H7, ademas, a menudo los alimentos para animales
estan contaminados con micotoxinas tales como las aflatoxinas, fumonisinas,
vomitoxinas, etcétera, las cuales son capaces de provocar enfermedades y

trastornos

La falta de BPM y POES en los talleres de harinas y balanceado, mas la presencia
de roedores, incrementa la proliferacion de los microorganismos en el ambiente,
equipos y materiales que se usan en el proceso de elaboracion del mismo ya que
podrian alterar sus propiedades fisicas reflejandose en el producto final. Debido a

lo mencionado anteriormente se plantea la siguiente interrogante.

¢ Sera posible que con la implementacién de los procedimientos operativos
estandarizados y de saneamiento al alimento balanceado para cerdo del Taller de
Harinas y Balanceados de la ESPAM MFL logre resudir la carga microbiana y

mejore asi su inocuidad?

1.2. JUSTIFICACION

Los POES son complementarios a las BPM y forman parte de los principios
generales de higiene, son fundamentales para controlar la presencia o crecimiento
de microorganismos patégenos asociados a los alimentos, ya que describen las
tareas de saneamiento para ser aplicadas antes y después del proceso de
elaboracion (Dias, y Uria, 2010). Entonces, mas alla de la obligatoriedad de los
POES, es indispensable entender que la higiene determina un conjunto de

operaciones que son parte integrante de los procesos de fabricacién, la eficacia



de los mismos depende solo del procedimiento y los agentes de saneamiento
utilizados (Vinagre, 2000).

Los talleres de harinas y blanceado de la ESPAM MFL al elaborar y proporcionar
productos balanceado para cerdo, deben cumplir con el Reglamento de Buenas
Practicas de Manufactura de Alimentos Procesados (Registro oficial 696) y del
Cadigo internacional Recomendado de Practicas-Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1- 1969, Rev. 4 (2002)) que proporcione al técnico y
trabajadores una herramienta adecuada que les permita establecer su politica
alimentaria, mejorar el manejo de las actividades que se llevan a cabo
diariamente, asegurar que los productos destinados para el consumo de cerdos
tenga las garantias necesarias en funcion de la inocuidad, para asi contribuir a la

calidad del producto terminado.

Por ello el presente trabajo de investigacibn tiene como proposito la
implementacion de Procedimientos Operativos Estandarizados y de Saniamiento,
tomando en cuenta la norma técnica ecuatoriana INEN 1829:2014 complementada
con la INEN 187:2013, las mismas que establecen el control del proceso
productivo en la elaboracion de alimentos balanceados; ya que varios factores
pueden generar la aparicion de una infinidad de microorganismos patégenos que
estan directamente atados a la ingesta de alimentos balanceados para cerdo,
incluyendo el poco control de la materia prima, las condiciones higiénicas de los
trabajadores y de las areas de proceso y el incorrecto manejo en el

almacenamiento del producto terminado.

Esta investigacion aportard a la ESPAM MFL en obtener un balanceado el cual
cumpla con todos los estandares de inocuidad, para asi brindarle a los animales
un alimento libre de microorganismos que aporte a su crecimiento, y asi adquirir
una carne en buenas condiciones para el consumo de la comunidad, ademas los
resultados logrados serviran como base para mostrar una mejora continua en la

inocuidad de los productos.



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Implementar los procedimientos operativos estandarizados y de saneamiento a la
linea produccion de balanceado para cerdo que se elaboran en el taller de harinas
y balanceados de la ESPAM MFL.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Determinar la carga microbiana y los parametros fisicos del alimento
balanceado para cerdo (gestacién, lactancia, inicial, crecimiento y engorde).
e Aplicar los procedimientos operativos estandarizados y de saneamiento en
la linea de produccién de balanceado para cerdo (gestacion, lactancia,
inicial, crecimiento y engorde).
e Evaluar el efecto de la Implementacion de los POES frente la carga

microbiana y los parametros fisicos.

1.4. IDEA A DEFENDER
La implementacion de los Procedimientos Operativos Estandarizados y de
Saneamiento reduce la carga microbiana y asegura la inocuidad del alimento

balanceado para cerdo del taller de harinas y balanceados de la ESPAM MFL.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. CALIDAD

Clasicamente se entendia como calidad en la industria alimentaria al control y
cumplimiento de una serie de requisitos microbiolégicos, fisicos y quimicos en los
alimentos que comercializan, estos requisitos son exigidos por leyes o por
reglamentos (Vazquez, 1995).

Mientras que para la Organizacion Internacional De Normalizacion (ISO) la calidad
es la capacidad de un producto o servicio de satisfacer las necesidades
declaradas o implicitas del consumidor a través de sus propiedades o
caracteristicas. De esta manera, la adecuacion es definida por el usuario o

consumidor (Prieto, et al. 2008).

2.1.1. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

La calidad de los alimentos es uno de los aspectos mas importantes para la
determinacién de su inocuidad por ello, se debe garantizar que dichos productos
se encuentren libres de contaminantes fisicos, quimicos y microbiolégicos. La
inocuidad favorece la seguridad alimentaria y las condiciones de salud de una
poblacion. En este contexto, en Latinoamérica se ha construido una vision
holistica de seguridad alimentaria y nutricional, en la que se incorpora la
inocuidad, al acceso, disponibilidad, consumo (uso cultural) y aprovechamiento
bioldgico de los alimentos (Manrique, y Gracia, 2014).

La composicién de los alimentos para animales son materias primas provenientes
de procesos agricolas (granos o cereales) y de procesos industriales (pastas de
oleaginosas, harina de subproductos de origen animal, etc.), los mismos que
representan de un 70% a un 90% del costo de la dieta, a medida que una planta
se vuelve mas grande y eficiente en sus procesos, el porcentaje del costo total de
los ingredientes, tiende a subir, por lo tanto es de bien juicio econdmico el de
prestar la adecuada atencién a la calidad de las materias primas, ya que un

porcentaje alto de la variacion del contenido de nutrientes de un alimento



terminado esta dado por la variacion individual de lotes de materias primas usadas
en la fabricacion de alimentos (Mann, 2010).

2.1.2. INOCUIDAD ALIMENTARIA
La inocuidad es definida por la Real Academia Espafiola como el carécter de ser

inocuo, 0 sea que no causa dafio y es una parte fundamental de la calidad
(Castillo, 2004).

Otra definicién de inocuidad es la que describe la Norma ISO 22 000: “la inocuidad
es la garantia de que los alimentos no causaran perjuicios al consumidor, cuando
sean preparados e ingeridos de acuerdo con su uso previsto, que cumplan con los
requisitos legales de los consumidores y de los productores y que contribuyan a
disminuir el porcentaje de enfermedades transmitidas por los alimentos”
(Conindustria, 2006).

De acuerdo a Castillo, (2004) cuando se habla de inocuidad de los alimentos se
hace referencia a todos los riesgos, sean crénicos o agudos, que puedan hacer
gue los alimentos sean nocivos para la salud del consumidor (FAO/OMS, 2003). El
riesgo relativo al alimento no proviene directamente del alimento sino de otros
agentes que estos pueden contener. Estos agentes pueden ser bilégicos
(bacterias y hongos patdgenas, parasitos, ciertos virus, entre otros), quimicos
(residuos de agroquimicos toxicos, medicamentos veterinarios, metales pesados,

dioxinas, entre otros) o fisicos (objetos duros o punzo cortantes).

2.2. LA ALIMENTACION ANIMAL

De acuerdo a la OIE (2010) la alimentacién animal es un elemento esencial de la
cadena alimentaria que tiene repercusiones directas en la salud y el bienestar de
los animales, asi como en la inocuidad de los alimentos y la salud publica, esta se
ha ocupado siempre de la alimentacion animal por considerarla, ante todo, una via
de introduccién de enfermedades contagiosas y de propagacion de epidemias

como, por ejemplo, la fiebre aftosa, la enfermedad vesicular porcina o la influenza



aviar. Estos ultimos afios, el papel de los piensos o alimentos para animales en la
transmision de agentes de enfermedades y organismos zoonoéticos ha promovido
la elaboracion de normas en relacion con la encefalopatia espongiforme bovina.
Los piensos e ingredientes de piensos son objeto de comercio en todo el mundo y
las interrupciones de ese comercio pueden tener repercusiones econdmicas en los

paises tanto desarrollados como en desarrollo.

2.3. ALIMENTOS BALANCEADOS PARA EL CONSUMO ANIMAL
Segun la FDA (Food and Drugs Agency) (1997) citado por Cedefio (2014) un

alimento balanceado es “un producto alimenticio cuya composicion es conocida, y
se fabrica teniendo en cuenta criterios de equilibrio”. Ademas, indica que un
alimento balanceado es una “mezcla de alimentos naturales pre cocidos, que
contiene todos los ingredientes nutricionales necesarios para cada especie animal

y su correspondiente raza, edad, peso corporal, estado fisiolégico, etc.”

Segun el CODEX ALIMENTARIUS (1995) citado por Cedefio (2014) el alimento
balanceado es la mezcla de ingredientes, aditivos o pre mezclas que se utilice
para suministrarse directamente a los animales con el propésito de llenar
adecuadamente los requerimientos nutricionales, segun la especie y funcién a que

se destine.

2.3.1. PRINCIPALES COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS
BALANCEADOS

Es importante analizar y aclarar que el maiz y la soya, son las principales materias

primas utilizadas en la elaboracion de alimentos balanceados para animales. De

acuerdo a MCDONALD (2006) citado por Cedefio (2014) el maiz constituye una

fuente de energia digestible excelente, sin embargo, su contenido de proteina es

bajo. Asimismo, su cantidad de fibra es muy escasa. Finalmente, su contenido de

aceite varia entre 40-60 g /kg de materia seca el cual es rico en acido linoleico.



Segun Rinder (2006) citado por Cedefio (2014) la soya “es una importante fuente
de proteinas y aceite y, por lo tanto, un alimento con alto valor nutricional. La
composicion del grano es en promedio 36,5% de proteinas; 20% de lipidos; 30%

de hidratos; 9% de fibra alimentaria; 8,5% de agua; y 5% de cenizas”.

2.4. INDICES DE CALIDAD EN EL ALIMENTO BALANCEADO
Para Vargas (sf), la sucesion de crisis alimentarias y la accion emergente de las
grandes cadenas de alimentacion, la nueva orientacién de la produccion animal es
hacia la Seguridad y Transparencia alimentaria, es por este motivo que el
tradicional control de calidad debe ser una parte integrante de lo que se conoce
por sistemas de aseguramiento de la calidad (métodos HACCP y Cddigo de
Buenas Practicas de Manufactura), ya que para garantizar la calidad del producto
final es necesario tener una vision integral de todo el proceso productivo:

e Recepcion y almacenamiento de materia prima

e Molienda

e Mezclado

e Granulometria y enfriado

e Producto terminado

2.5. INOCUIDAD MICROBIOLOGICA DE LOS ALIMENTOS PARA
ANIMALES

De acuerdo a Molina y Granados (2015) la produccién y mantenimiento de la
inocuidad del suministro de alimentos depende de una comprensién de las
propiedades de virulencia de los organismos capaces de contaminar el alimento.
Los alimentos pueden considerarse como ambientes selectivos que permiten la
supervivencia de ciertos grupos de microorganismos como las aflatoxinas que son
toxinas producidas por hongos filamentosos como producto de su metabolismo
secundario son también contaminantes muy importantes de los alimentos para

animales. “La importancia del alimento balanceado es que sea un alimento de



calidad para lo cual, es necesario que esté libre de contaminantes y cumpla con
las especificaciones nutricionales de cada especie animal’.

Para Girén, (2007) la produccion de un alimento de calidad es importante
considerar algunos factores que pueden afectar su calidad e inocuidad, estos
factores son:

+ Calidad de materia prima

* Formulacion de alimento

* Manufactura del alimento

* Manejo del alimento terminado

25.1. LOS PELIGROS PARA LA INOCUIDAD ALIMENTARIA
DERIVADOS DE LOS ALIMENTOS DESTINADOS A LA
NUTRICION ANIMAL

De acuerdo a la FAO e IFIF (2014) estos pueden ser biolégicos, quimicos o fisicos

(radionucleidos). Cada peligro est4 asociado con fuentes y vias de contaminacion

y exposicion especificas. No debe ignorarse la funcion del agua como fuente

potencial de peligros. Los peligros pueden introducirse a través de los materiales

de base o de la transmisibn o contaminacién de los productos durante la
manipulacion, almacenamiento y transporte. La presencia de un peligro puede ser
también consecuencia de una intervencion humana accidental o intencional (por
ejemplo, fraudes o actos de bioterrorismo). Entre los ejemplos de peligros en
alimentos para consumo humano que se pueden vincular a los piensos y que se
han reconocido por mucho tiempo se incluyen a: micotoxinas, niveles de residuos
inaceptables de medicamentos veterinarios y quimicos agricolas e industriales
(por ejemplo, dioxinas), y patdégenos (por ejemplo, el agente causante de la

encefalopatia espongiforme bovina).

25.1.1. MICOTOXINAS
Las micotoxinas representan un peligro latente tanto para la salud humana como

animal (Requena et al., 2005), de acuerdo a Hernandez et al., (2009) existen
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varios tipos de hongos producen micotoxinas como productos de desechos
(metabolitos secundarios). Estos hongos pueden crecer en productos agricolas
antes o después de su cosecha o durante el trasporte o almacenamiento, también
durante el proceso de alimento balanceado cuando las condiciones son
favorables, no hay ninguna zona en el mundo reciba su impacto negativo sobre la

productividad animal y la salud humana es enorme.

25.1.2.  PRINCIPALES MICOTOXINAS PRESENTES EN ALIMENTOS

Actualmente se conocen mas de 200 diferentes micotoxinas presentes en granos
como el maiz, trigo, cebada, arroz, semilla de ajonjoli, mani, etc., siendo las
aflatoxinas, la ocratoxina A, la zearalenona, las fumonisinas y los tricoticenos las

principalmente asociadas a problemas de toxicidad alimentaria (Diaz, 2005).

Cuadro 2.1. Alimentos y hongos asociados a las micotoxinas

ALIMENTOS Y HONGOS ASOCIADOS A LAS MICOTOXINAS

Micotoxinas Alimentos Hongos asociados
. Mani, Pistacho, nueces, maiz, ] .
Aflatoxinas . ) Aspergillus paraciticus, A. flavus
semilla de algodon y cereales.
o Fusarium verticillioides, F.
Fumonisinas Maiz y otros cereales .
proliferatum
. Legumbres, cereales y granos de Penicillum verrucosum, Aspergillus
Ocratoxina )
café. ochraceus
. Penicillium expansum, Aspergillus
Aspergillus spp.
Tricoticenos Trigo y maiz Fusarium tricintum, F. poae y otras
especies de Fusarium
Fuente Diaz 2005.

2.5.2. MICROORGANISMOS DE GRANOS Y HARINAS
De acuerdo a Callejo, (2002) los granos y harinas no son el medio mas favorable
para el desarrollo de bacterias patégenas como Salmonella, Clostridium,

Staphylcoccus, la microflora mas importante en cuanto a conservacion del grano
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se refiere a los hongos, los cuales prosperan con humedades relativas del aire
interpuestos muy inferiores a las necesarias para otra microflora.

La presencia de levaduras sobre granos es de importancia menor respecto a los
mohos causantes de grandes pérdidas econémicas. En arroz se han detectado
especies nuevas de levaduras Basidiomicetos y se ha determinado que el 68 % de
los granos de trigo y arroz se infectan con levaduras, aunque esto disminuye con
el invierno y con el secado de estos. Entre los grupos contaminantes predominan
los géneros Candida, Cryptcoccus, Pichia, Hanseniaspora, Rhodotorula y

Sporobolomyces.3 (Orberd, 2004).

2.6. REQUISITOS ESPECIFICOS PARA ALIMENTOS
BALANCEADOS
2.6.1. REQUISITOS FISICOS Y MICROBIOLOGICOS.

El alimento balanceado debe tener las caracteristicas fisicas y microbiolégicas
aptas para la alimentacion animal libre de insectos, elementos extrafios y de
adulterantes, este debe cumplir con requisito de humedad no mayor al 13%, de
acuerdo a la NTE INEN 1829, y de acuerdo a los requisitos microbiolégicos que

deben cumplir los alimentos balanceados se muestran en el Cuadro 2.2.

Cuadro 2.2. Requisitos microbiol6gicos de los alimentos balanceados

MICROORGANISMOS Caso N c M M Método de ensayo
Enterobacteriaceae ufc/g 21 5 2 102 108 ISO 21528-1
Ausencia IS0 6579
Salmonella* 102 5 0 -
259 NTE INEN 1529-15

*Evaluar Salmonella cuando el resultado de Enterobacteriaceae represente un riesgo para la inocuidad.

Fuente: NTE INEN 1829

Y de acuerdo a la NTE INEN 187:2013 los cereales y leguminosas, maiz en grano,

debe cumplir los siguientes requisitos microbiologicos (cuadro 2.3).




12

Cuadro 2.3. Requisitos microbiolégicos para cereales y maiz

N c VALORES
MICROORGANISMO
5 2 M M Método de ensayo
Mohos 102 108 NTE INEN 1529-10

2.7. BUENAS PRACTICAS EN LA PRODUCCION PRIMARIA

Con el proposito de que el encadenamiento desde la produccion al consumo de
los alimentos, garantice la preservacion de la calidad y la inocuidad, se han
concebido unas estrategias de calidad en cada fase del proceso, que permiten
alcanzar el objetivo de obtener un alimento inocuo y de calidad. Tales estrategias
se conocen con el nombre de “Buenas Practicas”, que en términos generales son
las condiciones y précticas operativas basicas, necesarias para la produccion
primaria de alimentos inocuos. Estas practicas establecen un proceso racional y
documental para asegurar la calidad de los productos, identificando con precision
los procedimientos mas adecuados en la produccién, transformacién, transporte,

preparacién y aun el consumo de los alimentos (Garzén, 2009).

2.8. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Como bien lo establece el informe 32 de la Organizacién Mundial de la Salud
(oms), las Buenas Practicas de Manufactura (bpm): son una parte de la funcion de
garantia de calidad de una empresa dedicada a la elaboracién de productos
farmacéuticos, que asegura que dichos productos se fabriguen de manera
uniforme y controlada, de acuerdo con las normas adecuadas al uso que se les
pretende dar y conforme a las condiciones exigidas para su comercializacién
(Mora, 2009).

2.9. BUENAS PRACTICAS DE ALIMENTACION ANIMAL (BPAA)
Las Buenas Practicas de Alimentacion Animal tiene el objetivo de “establecer un
sistema de inocuidad para los piensos de animales destinados al consumo

humano que abarque toda la cadena alimentaria, teniendo en cuenta los aspectos
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pertinentes relacionados con la sanidad animal y el medio ambiente, a efectos de
reducir al minimo los riesgos para la salud de los consumidores”.

Las grandes industrias productoras de alimento balanceado pueden regirse al
codigo de Buenas Practicas de Alimentacion Animal publicado por CODEX
ALIMENTARIUS. (AFABA. 2010).

2.10. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE
SANEAMIENTO (POES) PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS

ESTANDARIZADOS (POE).

Segun Instituto Nacional DE Alimentos (2010), los POES son aquellos
procedimientos que describen las tareas de limpieza y desinfeccion destinadas a
mantener o restablecer las condiciones de higiene de un local alimentario, equipos
y procesos de elaboracion para prevenir la aparicion de enfermedades
transmitidas por alimentos. En las industrias y comercios alimentarios, los POES
forman parte de las actividades diarias que garantizan la puesta en el mercado de
alimentos aptos para el consumo humano y son una herramienta imprescindible
para asegurar la inocuidad de los alimentos.

Cada empresa debe elaborar su propio Manual POES, en el cual se detalle el
programa de limpieza planificado. Los manipuladores de alimentos pueden ser
responsables de la contaminacion. Asi, establecer procedimientos operativos
estandarizados, realizar campafas educativas para los empleados y aumentar la
capacitaciéon técnica y profesional del propietario y los manipuladores de
alimentos, contribuyen positivamente a mejorar la calidad de la seguridad

alimentaria (Oliveira et al., 2004; Souza, 2006 citado por Correla et al., 2012).

2.11. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS (POE)

Se denomina Procedimiento Operativo Estandarizado (POE) al documento que
describe (mediante un conjunto de instrucciones o pasos) la sucesion cronoldgica
y secuencial de las operaciones que se deben seguir para la realizacion

de determinadas rutinas de trabajo. Entonces, con los POE logramos que dichas
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actividades se realicen dentro de un ambito predeterminado de aplicacion y en
forma segura para los operadores, los animales y para asegurarnos de no dejar
un impacto negativo en el ambiente. Estas rutinas de trabajo pueden escribirse
tanto para procesos individuales como para grupales, y dependiendo de la rutina a
realizar pueden llevarse a cabo en forma diaria, semanal, quincenal, mensual,
etc. (Baamonde 2013).

2.12. PLAN DE SANEAMIENTO

Los servicios de alimentos deben implementar y desarrollar un plan de
saneamiento con objetivos claramente definidos y con procedimientos requeridos
para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos, este plan debe ser

responsabilidad directa de la direccion del servicio (Ranken 1993).

2.13. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

La limpieza y desinfeccion son procedimientos de gran importancia, ya que
permiten contralar la presencia de microorganismos en las superficies que tienen
contacto con las materias primas y productos terminados, estos procesos deben
realizarse de rutina, ya que el trabajar con alimentos exige que se tomen medidas
para evitar la contaminacion de ambiente, del material de vidrio y del personal
(Wildbrett 2000).

2.14. LISTA DE VERIFICACION

Los listados de verificacion (checklist) son ayudas cognitivas para la realizacion de
determinadas actividades. Se ha demostrado su eficacia tanto para garantizar la
correcta ejecucion de determinadas actividades, como en la prevencion de errores
al sistematizar las acciones y constituir un recordatorio de las mismas (Solor y
Pérez, 2015).



CAPITULO I1l. DESARROLLO METODOLOGICO
3.1. UBICACION DE LA INVESTIGACION

El desarrollo de la investigacion se realizé en las instalaciones de la Escuela
Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi “Manuel Félix Lépez” precisamente
en el taller de procesos de harinas y balanceados y laboratorios agroindustriales
ubicada geograficamente: Longitud 0°50°01,33” S, Latitud 80°10°47,66” O, Altitud
19 m.! La aplicacion de POES se ejecut6 en el taller de procesos de harinas y
balanceados, y la evaluacion del producto antes y después de la aplicacion de los

Procedimientos tuvo lugar en los laboratorios.

3.2. VARIABLES EN ESTUDIO
3.2.1. VARIABLE INDEPENDIENTE

Implementacion de los POES para la linea de balanceado de cerdo en el taller de
harinas y balanceados de la ESPAM MFL.
3.2.2. VARIABLES DEPENDIENTES

e Carga microbiana (Materia prima y Producto final).

e Humedad (Materia prima y producto final).

3.3. INDICADORES

e Enterobacteriaceae ufc/g, Salmonella ausencia/25 g, mohos y levaduras

upc/g
e Humedad

3.4. METODOS Y TECNICAS ESTADISTICAS APLICADAS EN LA
INVESTIGACION

Se realizé una investigacién no experimental, la cual se bas6é fundamentalmente
en la observacion de fendmenos tal y como se dieron en su contexto natural, para

poder establecer las acciones correctivas para el buen manejo de la produccion de

1Google Earth
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balanceado, para lo cual se utiliz la regresion logistica binaria y asi analizar de

acuerdo a los valores que se manifiestan en las variables en estudio.

3.4.1. LISTADE CHEQUEO

Esta herramienta se manipulé de manera meticulosa para verificar el porcentaje
de cumplimiento en cuanto a requerimientos de BPM, segun los articulos citados
en la RESOLUCION ARCSA-DE-067-2015-GGG, ya que fue una de las formas
mas objetivas de valorar el estado de calidad en el proceso de elaboracion del
balanceado que se elabora en los talleres de la ESPAM MFL.

3.4.2. ENTREVISTA

La entrevista nos ayudd a establecer los conocimientos que posee el técnico
encargado del taller de harinas y balanceados sobre la aplicacién de las Buenas
Practicas de Manufactura, ya que es la persona encargada y que labora dentro
del mismo, el cual también identificé lo que se desea mejorar dentro de los
procesos, y que beneficios traera el disefio y la implementacion de los POES (ver
anexo 2A 'y 2B).

3.4.3. DIAGRAMA DE PARETO

Se utiliz6 como herramienta de calidad ya que es una grafica que nos permitié
organizar diversas clasificaciones de datos por orden descendente, de izquierda a
derecha por medio de barras sencillas, y asi se separé entre las causas mas
importantes de las menos importantes de modo que se pudo asignar un orden de
prioridades.

3.5. NUMERO DE MUESTRAS PARA ANALISIS
Se realiz6 un muestreo al azar por cada lote de fabricaciéon a la materia prima y a
la linea de produccién de balanceado (gestacion, lactancia, inicial, crecimiento y

engorde) para cerdo, a los cuales se le realizaron los respectivos analisis de
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acuerdo a la norma establecida NTE INEN 1829 y a la NTE INEN 187: (Cuadro
3.1).

Cuadro 3.1. Tamafio de muestra y total de analisis a realizar

ANALISIS Total
MATERIA PRIMA . Mohos y
(MUESTRAS) Enterobacteriaceas, HL!medoad levaduras ANTES DESPUES
UFClg max 13%
UPCig
MAIZ 5 1 5 11 11
SOYA 5 1 5 11 1
AFRECHO 5 1 5 11 11
PALMISTE 5 1 5 11 11
oot : B : i
BALANCEADO 5 5 5 15 15
70 70
TOTAL DE MUESTRAS
140

*Parametro fisico, no es aplicable pararegresion logistica binaria

Fuente: Autoras de tesis

3.6. PROCEDIMIENTOS

Se determiné la carga microbiana y los parametros fisicos de la materia prima y
del alimento balanceado para cerdo (gestacion, lactancia, inicial, crecimiento y

engorde) y asi establecer un diagnostico del mismo.

e ElI cumplimiento de las buenas practicas de manufactura se verificd
mediante un check list al proceso de elaboracién del balanceado.

e Se tabularon los datos obtenidos del check list y se representd mediante
gréfico de pastel y barras.

e Mediante diagrama de Pareto y una entrevista al encargado de la
produccion del balanceado se determinaron las posibles causas del

deterioro de la inocuidad del producto.
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Los analisis microbioldgicos y fisicos se realizaron antes del proceso de

implementacion de los POES como se indican en la norma NTE INEN 1829.

Los procedimientos operativos estandarizados y de saneamiento se aplicaron en

la linea de produccion de balanceado para cerdo (gestacion, lactancia, inicial,

crecimiento y engorde).

Disefio de plan de acciones correctivas para la implementacion de POE Y
POES

Para el proceso de elaboracién de balanceado para cerdo se disefiaron los
POE y POES

Se divulgaron mediante capacitacion al personal de los talleres de harinas
de balanceado la utilizacion de POE y POES.

Los POE y POES se ejecutaron para el proceso de elaboracion del

balanceado para cerdo.

Se evaluaron los efectos de la implementacion de los POES y POE

Se realiz6 el cumpliento de BPM tras la implementacion de POES y POE
para posterior comparacion

Se realiz6 andlisis microbioldgico de acuerdo a la norma INEN 1829 tras la
implementacion

Se obtuvieron los resultados de los analisis microbiolégicos y mediante la
aplicacion de un grafico lineal, se evalué el aumento o descenso de los

mismos.



19

3.6.1. DIAGRAMA DE PROCESO DE ELABORACION DE BALANCEADO
EN LA ESPAM MFL

Granos e

insumos

Recepcion de materia prima

Molienda

_ . Impurezas
Vitaminas, minerales, afrecho, melaza, Desechos Solidos
harina de soya,

Mezclado

Tolva de
recepcion

Tolva de
alimentador

Vapor de agua

Acondicionador
65-80 °C

Peletizado

§
O
{é
A 4

Tamizado

Sacos de
polietileno

Envasado

Figura 3.1. Proceso de elaboracion de balanceado
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3.6.2. DESCRIPCION DE LAS OPERACIONES

RECEPCION MATERIA PRIMA (INSUMOS).- En esta area primero se lleva a
cabo una inspeccion del producto, para verificar que las materias primas no
contengan algun material contaminante ni han sido adulteradas e incluyen la
revision de las caracteristicas fisicas del ingrediente, estos analisis generalmente
se conocen como pruebas de anden, posteriormente se toman las muestras
respectivas para analizar la calidad de los ingredientes mediante pruebas de
laboratorio antes de aceptar el lote para lo cual se realiza un muestreo de acuerdo
a la Norma INEN 618, para realizar los respectivos analisis que se basan en la
Norma INEN 1829 y la 187 las cuales nos ayudan a indentificar el porcentaje de
proteina cruda digerible, total de nutrientes, calcio, fésforo, grasa y fibra que
contengan. Finalmente, si el producto cumple con los requisitos especificos y es
aceptado se pesa y se descarga, caso contrario es desechado o devuelto al
proveedor.

MOLIENDA.- En este proceso se procede a moler o triturar los granos (maiz) a
través del uso del molino de martillo con la finalidad de obtener la granulometria
deseada para la respectiva formulacion. El tamafio de particula final dependera del
tipo de alimento que se esté procesando.

MEZCLADO.- Previo a este proceso se realizaron las respectivas formulaciones
para las diferentes estapas del balanceado. La materia prima (maiz, soya,
palmiste, afrecho y polvo de arroz) con los insumos ( sal yodada, fosfatos, aceite
rojo, melaza, carbonatos) son incorporados con el objetivo principal de crear una
mezcla homogénea que cubra todos los requerimientos nutricionales de la especie
en la fase de desarrollo especifica para la cual se cre6 la formula. En otras
palabras, cualquier muestra que se tome de una mezcla debe ser idéntica en
contenido nutricional a cualquier otra mezcla.

TOLVA DE RECEPCION.- Esta mezcla es introducida en la tolva de recepcién

con la finalidad de transportarla hacia la tolva de alimentacion.
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TOLVA DE ALIMENTACION.- Se procede a llenar la tolva de alimentacién con la
ayuda del elevador de cangilones en la que deposita el alimento balanceado que
previamente ha sido mezclado.

ALIMENTADOR.- Generalmente el alimentador es un gusano o tornillo sinfin que
transporta la mezcla de la tolva de alimentaciébn hacia el acondicionador.
ACONDICIONADOR.- Es acondicionado con la incorporacion de vapor de agua a
una temperatura (65 - 80°C.) y presion predeterminada (1 - 2 bar) a fin de
entregarle a la harina la humedad necesaria (16 - 18%) para que se adquieran las
propiedades requeridas para generar el producto.

PELETIZADO.- En este proceso el alimento que previamente ha sido
acondicionado (humedad y temperatura) es sometido a una extrusion forzada
(presion), logrando pasar a través de un molde o matriz con orificios que le da la
forma caracteristica, comunmente cilindrica o “pellet”

ENFRIADOR.- Una vez que los pellets salen de la peletizadora, son transportados
con la ayuda del elevador de cangilones hacia el enfriador, que tiene la funcion de
reducir la humedad del alimento, a través, de un enfriamiento evaporativo con la
incorporacion de aire frio y seco que sube por la parte inferior, accionado por un
ventilador centrifugo que expulsa el aire caliente hacia la atmdésfera.

TAMIZADO.- Después del enfriador los pellets enteros 0 migajas se pasan por un
tamiz para remover los finos los cuales son reciclados o adicionados nuevamente
a la mezcladora o pelletizadora con la finalidad de ser reprocesado.
ENVASADO.-El envasado se lo realiza en sacos de polipropileno de 40 kg con
una humedad no mayor del 12 %. Como se indica en la norma INEN 1829.
ALMACENADO.- El balanceado debe almacenarse en areas secas, frescas, y
bien ventiladas, preferentemente por debajo de los 30 oC. En zonas tropicales
donde la temperatura es mayor debe ponerse mayor atencion a la ventilacion,

especialmente de la parte superior.



3.6.3. FORMULACION DEL BALANCEADO EN DIFERENTES ETAPAS

Cuadro 3.2. Formulacion del balanceado para cerdo
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FORMULACION
BALANCEADO PARA CERDOS DIFERENTES ETAPAS
< w < o
> w w < (@] [ o < et
[72] .
N @ oo SB' El 23 S S | 2o| = | &| = | TOTALENLIBRAS
MATERIA PRIMA E: a S2| 2¢g = S < m = :z;S E = Q | BALANCEADO POR

E INSUMOS = |@gF| 2<| 2| 2| £ 8| £E|/88 5| 8| % PARADA

2 < g T3 < > | 2 o | | 2

o '3 [T [a1]

INICIAL 578,362 | 356,958 | 9,037 | 9,037 | 0,000 | 1,807 | 1,807 | 5422 | 9,961 | 11,296 | 13,555 | 0,498 | 2,259
1000

CRECIMIENTO | 629,318 | 235428 | 45275 | 45275 | 0,000 | 1,811 | 2,716 | 7,244 | 7,985 | 11,319 | 10,866 | 0,499 | 2,264
1000

ENGORDE 569,715 | 222,545 | 106,821 | 44,509 | 0,000 | 1,780 | 10,682 | 10,682 | 7,850 | 13,353 | 8,902 | 0.491 | 2,671
1000

LACTANCIA | 542474 | 305873 | 89,963 | 0,000 | 0,000 | 1,799 | 6,297 | 13,494 | 9,917 | 17,993 | 8,996 | 0,496 | 2,699
1000

GESTACION | 472,129 | 160,346 | 187,070 | 89,081 | 44,540 | 1,782 | 4452 | 5345 | 9,819 | 13,362 | 8,908 | 0,491 | 2,672
1000

TOTAL 2791,998 | 1281,149 | 438,166 | 187,902 | 44,540 | 8,980 | 25,957 | 42,187 | 45,532 | 67,322 | 51,227 | 2,475 | 12,565




CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. DETERMINACION DE LA CARGA MICROBIANA Y LOS
PARAMETROS FISICOS DEL ALIMENTO BALANCEADO PARA
CERDO

4.1.1. CUMPLIMIENTO DE BPM Y PARAMETROS DE INOCUIDAD EN

EL ALIMENTO BALANCEADO

Para los talleres de Harinas y Balanceados es de mucha importancia cumplir con
el buen manejo de produccion, y asi corresponder al servicio que brinda a la
Institucibn como eje de aprendizaje, ademas del servicio que presta a la
comunidad. Para establecer el acatamiento de BPM en el alimento balanceado
que se realiza en la ESPM MFL se utilizaron herramientas como fichas de
observacion cualitativa y cuantitativa, las cuales indicaron el estado en que se
hallaban los talleres y el manejo en el proceso de elaboracién del mismo, para asi
responder de manera eficaz en la solucion de los problemas presentados, como
parametros de inocuidad se precis6 en el uso de la Norma INEN NTE 1829 y la
INEN NTE 187 que indica los requisitos microbioldgicos y fisicos las cuales se

detallaran a continuacion.

En el taller de balanceado de la ESPAM MFL se pudo evidenciar que presenta un
65% de no cumplimiento y un 35% de cumplimiento de practicas de BPM como
lo indica el gréfico 4.1.

C= Cumplimiento

NC= No cumplimiento



24

mC
B NC
Grafico 4.1. Resultado global de la lista de chequeo
Dentro de esta evaluacion se comprenden 7 categorias (grafico 4.2.)
< ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD g ——_ %
o
o ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, T 64%
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e EQUIPOS Y UTENCILIOS I 36% s 20,
<
O
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Grafico 4.2. Resultados por categorias de la lista de chequeo

e EI 58% de no cumplimiento en las Instalaciones, se debe principalmente a
una distribucién inadecuada de acuerdo al flujo de procesos empleados, la
sefalizacion en el area de produccibn no se encuentran en buenas
condiciones (ver anexo 1A, 1B,).

e Con relacién al 36% de no cumplimiento establecido en la seccion de

equipos y utensilios (ver anexo 1C), se genera por falta de limpieza y



4.1.2.
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mantenimiento de los mismos, ademas de la presencia de equipo
materiales obsoletos que obstaculizan el paso y Dbeneficia a una
contaminacion cruzada.

Existe incumplimiento de un 100% en los requisitos higiénicos del personal,
ya que no reciben capacitaciones y no cuentan con un registro del estado
de salud del personal, ni posee sistemas de sefializacion e instrucciones
visibles sobre procedimientos y normas de aseo (ver anexo 1D).

El 80% de incumplimientos en materias primas e insumos, se debe a que
en ocasiones se recibe maiz con un alto contenido de humedad lo que
afecta la proliferacion de microorganismos (ver anexo 1E).

Con respecto a la seccion de operaciones de produccion (ver anexo 1F), el
cual cuenta con un incumplimiento del 59% generado por el bajo control e
inspeccion del mismo.

En cuanto al envasado, empacado y etiquetado se tiene un 50% de
incumplimiento lo que se debe a la falta de codificacidon (ver anexo 1G).
Para la categoria de almacenamiento, distribucion y transporte (ver anexo
1H), se presenta un no cumplimiento de 64%, ya que la materia prima tiene
contacto con el piso a la hora de almacenar, y da un aspecto de desorden.
En la seccion de Aseguramiento y Control de Calidad, se demuestra un alto
incumplimiento de un 87%, que se debe a la falta de procedimientos

operativos e higiénicos (ver anexo 11I).

CAUSAS QUE GENERAN LA PRESENCIA DE
MICROORGANISMOS EN EL BALANCEADO

En un periodo de 15 dias de observaciones de las actividades del proceso de

manufactura, se establecieron varios factores que generan la presencia

microbiolégica al alimento balanceado para cerdo, a los cuales se le aplicé

diagrama de Pareto, y asi nos permiti6 establecer las principales fuentes a

corregir.
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CAUSAS QUE GENERAN PRESENCIA MICROBIOLOGICA

Grafico 4.3. Causas que generan la presencia de microorganismos en el balanceado

En el grafico 4.3., se presentan los aspectos observados como principales causas
de la contaminacién microbiol6gica del balanceado para cerdo, el cual indica que
para resolver el 69% de las causas que intervienen en dicha contaminacion, se
debe solucionar problemas de: Falta de andlisis microbiolégicos de acuerdo a la
Norma establecida, inadecuado proceso de limpieza y desinfeccion en equipos y
utensilios, falta de procedimientos operativos y registro higiénicos y el
Almacenamiento inadecuado de materia prima.

También se establecidé una entrevista (ver anexo 2A y 2B) al Técnico del taller de
harinas y balanceado de la ESPM MFL Ing. Armando Lépez Leones, el cual nos
pudo indicar que los equipos dentro del taller no estan en éptimas condiciones ya

gue no se les ha realizado mantenimiento en 10 afios, mientras que los materiales
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son cambiados a medida que se requiere, hay que destacar que cada equipo
consta con las instrucciones de manejo correspondiente.

Para la recepcion de la materia solo se realizan analisis de humedad con la ayuda
del equipo de medidor de humedad el cual solo es utilizado para granos en este
caso el maiz, para las demas se les realizan pruebas sensoriales como es la
degustacion al polvo de arroz, el cual debe de tener un sabor dulce, la soya debe
presentar un color amarillo, mientras que al producto terminado le realizan analisis
bromatoldgicos en los laboratorios de bromatologia de la institucién, cabe recalcar
que haces meses no se le han realizados analisis al producto final puesto que los

laboratorios no cuentan con los reactivos necesarios.

4.1.3. ANALISIS FISICOS Y MICROBIOLOGICOS

Para Escobar, (2013) los analisis microbioldgicos y fisicoquimicos realizados a
productos alimenticios destinados al consumo animal, son de gran importancia
nutricional y energético, e igualmente obligatorio por parte de las industrias
relacionadas a tal fin; de no realizarse, tendrian efectos nocivos en el desarrollo y
crecimiento de dichos animales, y en consecuencia, graves dafos al consumidor.
Por esta razén, el objetivo de esta investigacion fue determinar la posible
presencia de microorganismos patdgenos, en el en alimento balanceado (materia
prima y producto terminado) mediante los respectibos analisis (ver anexos 3A, 3B,
3C, 3D, 3E, 3F Y 3G).

413.1. HUMEDAD

Cuadro 4.1. Resultados de humedad en materia prima y balanceado

HUMEDAD
MATERIA PRIMA BALANCEADO

MAIZ 13.03% Bl 12.62%

SOYA 14.16% BC: 12.83%

AFRECHO 13.15% BE; 13.50%

POLVO DE ARROZ 13.82% BL4 13.52%

PALMISTE 12.10% BGs 12.02%
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Para Parra, et al., (2002) la humedad puede variar por tres causas: presencia o
infestacion de insectos, crecimiento de hongos y diferencia de temperatura en el
lugar de almacenamiento y el medio ambiente (silos, ventiladores, extractores de
aire), como se muestran en los resultados la soya cuenta con un 14.16%, lo que
influiria en el crecimiento de hongos y sus aflatoxinas, ya que entre el 14% y 20%
de humedad, el crecimiento fangico es probable. Por lo que es importante evaluar
el porcentaje de humedad existente en el almacenamiento de los granos para la
elaboracion de alimento balanceado para animales, o alimento balanceados ya
elaborados (Bolivar, 2007).

4.1.3.2. MOHOS Y LEVADURAS

Cuadro 4.2. Resultados de analisis de mohos y levaduras

MOHOS Y LEVADURAS e oo
MAiZ |RESULTADOS | AFRECHO | RESULTADOS SOYA RESULTADOS | m M
Mi |8,0X102 UP/g A 2.6X104 UP/g S1 1,7x103 UP/g
M2 | 1,9X103UP/g A 3.1X104UP/g S 2,4x10% UP/g
Ms | 1,6X103 UP/g As 4.7X104 UP/g Ss <1.0X1.0' UP/g
Ms |6,0X102 UP/g As 2X104 UP/g S 4X102 UP UP/g
Ms | 1,4X103 UP/g As 2.6X104 UP/g Ss <1.0X1.0' UP/g

POLVO
DE RESULTADOS |PALMISTE | RESULTADOS |BALANCEADO | RESULTADOS | 102 | 105
ARROZ

PA1  |3.0X102UP/g Pr | <1.0X1.0'UP/g Bly 6,9X10°UP/g
PA; | 1.8X10¢ UP/g P, |<1.0X1.0'UP/g BC: 3,5X103UP/g
PA; |5.8X104UP/g Ps | <1.0X1.0'UP/g BE: 6,0X103 UP/g
PAs | 1.3X104 UP/g P+ |<1.0X1.0'UP/g BLs 2,7X103 UP/g
PAs | 3,5X10°UP/g Ps | <1.0X1.0'UP/g BGs 8,4X103UP/g

m =indice maximo para identificar nivel de buena calidad M =indice méaximo para identificar nivel de calidad aceptable.

Los resultados obtenidos de mohos y levaduras indican que para la mayoria de
muestras de maiz, afrecho, soya, polvo de arroz y la linea de balanceado, se
encuentran entre los limites maximo de acuerdo a la NTE INEN 187, como
mencioan Signorini, et al., (2008) estos estan ampliamente distribuidos en el

ambiente y pueden ser encontrados como parte de la flora normal de un producto
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alimenticio y sobre los equipos inadecuadamente sanitizados, ya que como
menciona Cegarra (2005), un recuento alto nos indicara una alta contaminacion de

tipo ambiental y por lo tanto un riesgo de presencia de micotoxinas.

En el caso del palmiste se encuentra en un nivel 6ptimo de calidad de acuerdo a
los resultados obtenidos ya que era la Unica materia prima que se encontraba

sellada y adecuadamente almacenada.

4.1.33. ASPERGILLUS

La presencia de hongos del género Aspegillus produce las micotoxinas llamadas
aflatoxinas, cuya ingesta ocasiona supresion de la respuesta del sistema inmune,
hepatotoxicidad, carcinogénesis, entre otras enfermedades, tanto en los animales

que las consumen, como eventualmente en el hombre (Bolivar, 2007).

La relacion de la humedad relativa y la humedad del grano con el crecimiento de
hongos esta claramente demostrada, la razén por la que hongos del género
Aspergillus son los contaminantes mas comunes del grano almacenado es que se
adaptan mejor a las condiciones ambientales en que generalmente se almacena el
grano. Esta situaciébn no varia mucho si en lugar de maiz consideramos otros

granos como el arroz. (Catellanos y Murguia, 2002).

Parte del problema lo motiva el descuido en la conservacion de los alimentos
elaborados, asi como la utilizacion de materia prima ya contaminada desde su
almacenamiento, poco tiempo después de la cosecha (Lépez, 1971) como se

evidencia en el anexo 4 hubo presencia de este genero en las muestras de maiz.
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41.3.4. ENTEROBACTERIASY SALMONELLA

Cuadro 4.3. Resultados de analisis de Enterobactereaceae y salmonella

Enterobactereaceae NTF 8I2l\ngN
MAIZ _|RESULTADOS |AFRECHO |RESULTADOS | _ SOYA | RESULTADOS | m | M
M. |1OXOUFClg |, |30X102UFClg s, 1.7X108 UFClg
Vo |40XIOUFClg | A | 1OX10ZUFClg S, 2X10° UFClg
Vo |20KIOUFClg | A | 30X10ZUFClg s, 1.1X108 UFClg
e |<IOXTOTUFCIg| A | <1.OX1.0'UFCIg y 4,5X10° UFCIg
Mo |BXIOUFCIg | A | 12X10° UFCig s, 5,0X10° UFCIg
PO ios. | RESULTADOS | PALMISTE | RESULTADOS | BALANCEADO | RESULTADOS | 10° | 10°
pA, | TOXIZUFCIg | p, | <TOXI.01UFClg - <1.0X1.0' UFCIg
bh, | <IOKIOTUFCI|  p,  |<IOXTOIUFClG| g, | <1OX10'UFClg
bA. | <IOKIOTUFCI|  p,  |<IOXTOIUFClG| g, | <1OX1.0'UFClg
PA | 1OXI0UFCTg b |<IOXTOTUFCl| gL, 5X10° UFClg
PA. | <IOKIOTUFCI|  p,  |<IOXTOIUFCIG| g, | <1OX1.0'UFClg
m: limite de aceptacion. M: limite de rechazo.

De acuerdo a Sognorini et al.,, (2008) los microorganismos que integran la
familia Enterobactereaceae se encuentran ampliamente distribuidos en el
ambiente, los piensos para animales estan frecuentemente contaminados con
Enterobacterias y mas especificamente, por Salmonellay pueden infectar a los
animales en granja, con la subsiguiente contaminacion de las canales y la
aparicion de brotes de enfermedades toxiinfecciosas en los seres humanos.
(Lépez y Guinovart, 2008). como demuestran los resultados existe mayor
contaminacion en la materia prima soya y en el balanceado para lactancia, es
decir como materia prima la soya no deberia utilizarce para ninguna formulacion, y
el balanceado no esta apto para consumo, ya que asi lo determina la norma INEN
NTE 1829, por encontrarse en el limite de rechazo, a las cuales se le realizé una

evaluacion de salmonella (ver anexo 3G) resultando como ausencia, ya que para
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Creus (2005), los ingredientes vegetales suelen presentar menores rangos de

contaminacion por Salmonella que los subproductos animales.

4.1.4. PLAN DE ACCIONES CORRECTIVAS PARA LA
IMPLEMENTACION DE POES Y POE
Una de las caracteristicas invalorables de la aplicacion de los POES, es la
posibilidad de responder inmediatamente frente a fallas en la calidad de los
productos, debido a un problema de higiene. Sin olvidar que un buen
procedimiento de saneamiento, tiende a minimizar la aparicién de tales fallas
(Quintela y Paroli, sf). 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). De acuerdo a lo citado anteriormente se determi6 las acciones a corregir
en los talleres, permitiendo la implementacion de POES Y POE, las cuales se

detallan en el cuadro 4.4.



Cuadro 4.4. Acciones correctivas para la implementaciéon de POES y POE

32

ACCIONES CORRECTIVAS
REQUISITOS
HIGIENICOS
ASEGURAMIENTO PARA EL MATERIA OPERACIONES
DE CONTROL Y INFRAESTRUCTURAS 5%:‘::&?02 PERSONAL Y PRIMAE DE Atwll)?sCTEng“f (I:I?gﬁo
PROCESO LIMPIEZA DE INSUMOS PRODUCCION
LOS
TALLERES
Identificar las areas.
Elaboracién de POE | Ubicar las sefialéticas de Colocar  jabon, Prohibir la
(procedimientos acuerdo al proceso de N desinfectante, ) reutilizacion  del
CORTOY | Operativos y | produccion del | Adquirir  nuevas | yoqas  agquirir | R€AIIZAT  UNA | aterial  regado | ASegurar €l
MRDIANO | estandarizados) y los | balanceado, acceso de pala; t?le ace:o recipientes ldlstnbtuc!on “de | e el piso. almtac_enaml_ento de la
POES personas extrafias a la | MOXI0@DIe SO0 | a4ecyados de | '@ Maleria prima , materia prima, - para
PLAZO (Procedimientos | planta y normas de para el proceso basura de separandolas Reqblcar los | evitar el ataque de
Operativos sequridad e higiene de mezclado para diferentes adecua,damente, equipos con un roedores.
Estandarizados  de ayudar colores del é&rea de | flujo continuo
Sanitizacién). Pintar las areas de | exclusivamente al identificando  la produccion. hacia  adelante
paredes afectadas por la | mezclado. clase de segin la cadena
Capacitacion del | corrosién y mala higiene, desperdicio de produccién.
personal sobre la | o que se
aplicacion  de  los letar la senahga;mon de ouede
; 0S pisos con pintura que
MmiSmos. g P ‘ colocar

resulte ser resistente al
paso continuo del
personal, como lo es la de
alto tréfico.
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4.2. APLICACION DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

Se procedio a la elaboracion e implemetacion de manuales de POES Y POE, ya
que como se menciona en la Resolucion N° 4229/11 de la Intendencia de
Montevideo reglamenta la obligatoriedad de las empresas alimentarias a
desarrollar y aplicar los Procedimientos Operativos estandarizados de
Saneamiento (POES) y los Procedimientos Operativos estandarizados (POE),
partir del dictado de esta resolucion las empresas alimentarias deben adecuarse a
la nueva reglamentacion que exige disponer de estos manuales (Quintela y Paroli,
sf).

4.2.1. DISENO DE MANUALES DE POES Y POE

Para el disefio de los manuales se elaboré un formato con el logo y nhombre de los
talleres, posteriormente se especificd a que registro pertenecia el procedimiento, el
cual incluye el encargado, la frecuencia, las acciones preliminares, equipos,
observaciones y detallar la secuencia de pasos, para cada caso de procedimientos
registrados. En la parte inferior debe constar el nombre de quién elabor6 el POES

y POE, de quién lo revisa y lo autoriza.

42.1.1. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS Y DE
SANIAMIENTO

Se elabor6 un documento que entrega informacion detallada de los

procedimientos de limpieza y sanitizacién que incluye todas las areas a considerar

dentro de un plan de higiene, en base a la obtencion de un producto de “Calidad

Sanitaria”, ademas incluye los requisitos de higiene que se deben cumplir de

acuerdo a la reglamentacion vigente.

El documento se denomina “Manual de Procedimientos Operativos de

Saneamiento”, y esta dividido en siete partes (ver documento anexado-POES).
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POES-1: Procedimiento de limpieza de areas

e Cronograma de limpieza y desinfeccion de las diferentes areas.

e Registro hoja de inspeccion de las areas generales del taller de harinas y
balanceado.

e Registro Verificacion diaria de Limpieza de las diferentes areas de

produccion.
POES-2: Procedimiento de lavado y desinfeccidén de instalaciones sanitarias.

e Registro de Materiales de Aseo en las Instalaciones Sanitarias.
e Registro de la lista de verificacion del personal de aseo en las instalaciones

sanitarias
POES-3: Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos y maquinarias.

¢ Registro de Limpieza de Maquinas y Equipos.

¢ Registro de Desinfeccién de Maquinas y Equipos.

POES-4. Procedimiento de mantenimiento y lubricacion de equipos vy

maquinareas.
e Registro de Lubricacion de Equipos

POES-5: Procedimiento para manipulacion de sustancias quimicas en el proceso

productivo y en el proceso de limpieza.

e Registro de ingreso de productos quimicos

e Registro de recoleccion de basura
POES-6. Procedimiento para el control de higiene y salud del personal.

e Reqgistro de Entrega de Uniformes
e Registro de Higiene Personal
e Registro de Normas Bésicas de ingreso (Operarios, estudiantes, pasantes)

e Registro de Acciones correctoras
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POES-7. Procedimiento para el control de plagas.

e Registro de Monitoreo para el control de roedores
42.1.2. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS
Se elabor6 un documento que entrega informacidon detallada de los
procedimientos operacionales, para cada etapa de la produccion, necesarios para
la obtencion del producto final, describiendo ademas las acciones realizadas por
los distintos actores involucrados. El documento se denomina “Manual de

Procedimientos de Operacion Estandar”

El manual de Procedimientos de Operacion Estandar estd dividido en cuatro

partes (ver documento anexado-POE).
POE-1: Procedimiento de recepcién de materia prima y almacenamiento

¢ Registro de condiciones sanitarias de la llegada de materia prima e insumos
y de los camiones
e Registro de control de la materia prima

e Registro de control de insumos
POE-2: Procedimiento de control en sala de proceso.

e Registro calibracion/verificacion y mantenimiento de equipos y maquinas

e Registro de control del proceso de balanceado
POE-3: Procedimiento de almacenaje producto terminado
e Registro de almacén de producto terminado
POE-4: Procedimiento para el programa de capacitacion al personal

e Registro de asistencia a capacitacion

e Registro programa anual de capacitacion personal
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4.2.2. CAPACITACION AL PERSONAL DE LA PLANTA SOBRE EL USO
DE LOS POE Y POES

Se instruyd al personal que labora en los talleres de balanceados de la ESPAM

MFL sobre el uso y la importancia de la estandarizacién y documentacién de

procedimientos, (ver anexo 5A, 5B, 5C, 5D).

4.2.3. IMPLEMENTACION DE POES Y POE EN EL PROCESO DE
ELABORACION DE BALANCEADO

Se dio seguimiento al proceso de elaboracion durante 10 dias de produccion delL

balanceado de cerdo para diferentes etapas, llenandose los respectivos registros

de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (ver anexos 6,

, 7,8,9,10, 11).

Seguidamente se llenaron los registros de los Procedimientos Operativos

Estandarizados (ver anexos 12, 13, 14, 15, 16).

4.3. EVALUACION TRAS LA IMPLEMENTACION DE
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS Y DE
SANIAMIENTO

4.3.1. CUMPLIMIENTO DE BPM POSTERIOR IMPLEMENTACION

Una vez implementados los POES y POE, se evaluaron mediante nuevas
verificaciones, logrando asi que el proceso de elaboracién del balanceado para
cerdo, demostré6 un aumento en sus porcentajes de cumplimiento de las BPM,
registrando un porcentaje de cumplimiento del 76% y un porcentaje de
incumplimiento del 24%, ya que como lo indica Serna et al., (2009) el plan de
saneamiento y la capacitacion permitieron incrementar los porcentajes de
cumplimiento en buenas practicas de manufactura, del 40 al 70 % en su
investigacién y que estos resultados son una base soélida para garantizar la
inocuidad de los alimentos y la disminucion del riesgo de adquirir ETA en la
poblacion objeto de estudio tal como se aprecia en el gréafico 4.4.
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= Cumple = No Cumple

Grafico 4.4. Resultados global del cheke list tras la implementacion

De la misma manera se pudo evidenciar que hubo un aumento del porcentaje de
cumplimiento en las diferentes areas ya establecidas logrando verificar que en las
zonas criticas han alcanzado una mejora significativa logrando que la mayoria de
las areas incluidas en los requisitos de BPM cumplan con los porcentajes
minimos de aceptacion (70%) como lo indica Bastias et al., (2013) como se

evidencia en el grafico 4.5.
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Grafico 4.5. Cumplimiento de BPM antes y después de la implementacién

4.3.2. ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL BALANCEADO PARA CERDO
POSTERIOR IMPLEMENTACION DE POES Y POE

Una vez implementados los Procedimientos Operativos Estandarizados y de

Saneamiento durante 10 dias, fueron tomadas cinco muestra, cada una por lote de

produccion y se realizaron los analisis correspondientes para determinar si surgio

efecto la aplicacion de dichos procedimientos sobre la inocuidad microbiologica del

balanceado (ver anexos 18A Y 18B).



Cuadro 4. 1. Andlisis a 5 muestras de balanceado para cerdo posterior a la implementacién
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RESULTADOS
BALANCEADO Enterobactericeae Mohos y levaduras
Bl <1.0X1.0'UFC/g <1.0X1.0" UP/g
BC, <1.0X1.0'UFC/g <1.0X1.0" UP/g
BE; <1.0X1.0'UFC/g <1.0X1.0" UP/g
BL. <1.0X1.0'UFC/g <1.0X1.0" UP/g
BGs <1.0X1.0'UFC/g <1.0X1.0" UP/g
indice maximo permisible 108 105
—&—ANTES ——DESPUES

8400

UPC/G

BI1 BC2 BE3 BL4 BG5S
MUESTRAS DE BALANCEADO

Gréfico 4. 6. Comportamiento mohos y levaduras, antes y después de implementar POES y POE,
representado en unidades propagadoras de colinia sobre gramo

En el grafico 4.6., se observa que antes de la implementacion, se presentan picos
de crecimiento de mohos y levaduras con 6900, 3500, 6000,2700 y 8400 UP/g,
respectivamente y al aplicar los procedimiento mencionados, se reduce dicho

microorganismo llegando a 0 UP/g en las muestras analizadas.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

51. CONCLUSIONES

El diagnostico realizado a los talleres de harinas y balanceado permitié identificar
deficiencias como la falta de inocuidad microbiolégica en el balanceado y en su
materia prima, la cual generaba la inexistencia de procedimientos documentados,
que garanticen la estandarizacion del proceso y registren las actividades como,

control de higiene del personal y almacenamiento durante el proceso.

Se cumplio de manera positiva la aplicacion de los POES y POE, en los talleres de
harinas y balanceado de la ESPAM MFL en cada una de las secciones de proceso
y area, aplicando la RESOLUCION ARCSA-DE-067-2015-GGG, y cumpliendo con
la NTE INEN 1829 y NTE INEN 187.

Tras la implementacion se evaluo mediante nuevas verificaciones, el proceso de
elaboracion del balanceado para cerdo, registrando un aumento del 35% hasta un
76% de cumplimiento de BPM y una disminucién del 65% hasta el 24% de
imcumplimiento, y mediante analisis microbiol6gicos, se demostro ausencia del

patdogeno Enterobactericeae y de mohos y levaduras en las muestras analizadas.

5.2. RECOMENDACIONES

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, era nula la presencia de microorganismos.

Evitar cualquier contaminacion o confusion evitando almacenar el producto
terminado en area de produccién, para esto se podria separar el area que esta
destinada para almacenamiento de producto terminado que se esta utilizando para

almacenar materias primas.
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Verificar anualmente mediante un checklist el cumplimiento de BPM para el
proceso de elaboracion del balanceado elaborado en los talleres, asi mismo

implementar los POES en las demas lineas de balanceado que se elaboran (res y
camaron).

Implementar como siguiente paso hacia la mejora el plan HACCP para continuar

con el aseguramiento de la inocuidad de los productos elaborados por la misma.
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LISTA DE VERIFICACION

48

Capifulo |2 DE LAS INSTALACIONES

C=Cumgie NC=Mocumple NA = No Apiics

ARTICULOS | ITEMS EVALUADOS

[ ¢ [ ne | wal

OBBERVACIONES

ART.3 DE LAS COMDICIONES MiMIMAS BASICAS

a El riesgd de contaminacion y alteracion
283 minimo

&l regiizarse Ia evaluacion 58 pbserdanan
rasiros de palo an cierlas aness dela planta.

b 21 diseno v gistibucion de las @reas
pEMmit un  maniEnimienin, Impieza y
desinfeccion apeopiada que miimice las
confaminaciones.

La planta no fiene Buzng distrbucion de araas.

Le=  supercias  y  materiaes,
JaMiculammEnS: SOUElIs Que estsn en
contacin con ks imentcs, Ro sean 1oxicoes
¥ esten disenados pars & uso pretendido,
fadiles ce manener, limpiar ¥ desinfectar

Se uliiza matenales insdecusdos en & anes
de proceso  especialments |as palEs para
remouar & products en & mezcla Y3 esian en
estaco depiorable presermiando axdscion en sus
diferanizs paras.

Facilftzn el cominol efacivo de la plagas y
dEiculan el acoeso y refugio de I35 mismas

Exisien pocas medidas que eviie & acceso de
plagas & la planta

ART. 4 DE LA LOCALIZACION

Loe asEbkecimientos dond2 S8 procesan,
erwesen wo disvibuyan aimentcs seran
responzables quUe SU AnCicnamiento esa
peotegide ©2 focns de insalubridsd  qua
representen Niesas de contaminacion

ART. 5 DISENO Y COMSTRUCCION

a Cftezca protaccion conirs polvo, malenias
extrafias, INZecins, M2d0res, aVes y oS
gememos o2 ambiente exiEnor ¥ oque
mantengan k& condiconss sanitanss.

isten mallas Oe proteccian en las ventanas sin
muargn  pammite & ingreso de oo, MBcE el

nissior e la planis.

La construcoion 523 =oiida y cisponga d2
sspacic sudciente para |3 mstalacian,
Qperacion ¥ mandenimiento d2 s equipos
as como pars @ movimiento oel
personal y & traslado de miEensls o

aimenios.

C. Evinde facifdadss para 13 higiene

aersonal.




ANEXO 1B

LISTA DE VERIFICACION

@ Lss &reas imemas de peoduccion S8
deben dividir en 2onas segun & nivel de
nigiene quUe requisran v dapendiendo da
05 MesQos g8 contEminscion de los
alimenios.

Mo existe senalizacion del area de produccion e
acuerdn @ s procesce oue 52 realzan

ART. § CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS, ESTRUCTURAS INTERNAS Y ACCESORIOS

L Digtribucion de Arsas

a Lss diferemias areas o ambientes daben
ser distrbuides y sanalizadas siguiendo de
preferancia & pAncpic de fuio hacia
delaniz, d2 i@l menEE quE = evils
Corfusiones § contaminacionss.

M3 hay una distibuckin adecuads de acusmo 3
fluio de procesas empleados.

Faka seiializar el rea de produccian de acuano
& I prOCasos mue s realEsn

b Los ambientes de las areas crificas,
deben permiir un gpropiado
mantenimizntn, Ampieza, desinfaccion Y
minimizar |35 conmsminscionss cruzadss
pOr comenies de are, ieslado de
matenisles, alimenias o drculscion de
nersonal.

c. En caso de  ullizarse  slementos
rdamables, eslos estamn ubicados en
un gre3 ejada 92 13 plants, B cual sers
de construccion sdecuada y ventilada.
Debe manienerse esa ares limpi, en
puen estado ¥ QuUe 528 de S0 SEClusivg
nara estos slimentos.

El Enguz deaceile 52 encuenta ubicsdo @
I3 infemperie com paca prodeccion,

II. Piaa, Paredss, Techos ¥ Drensjas

& [Pisos, paredes v techos canstnides de
8 maners que pusdan  limpiarse
adecuadsmente, manzngrse lmpios
an buenas condiciones,

C. Los drenaes del piso deben tEngr |3
aroheccion adecuada v oestar disenados
de forma &l que e parmits su limpisza

o En 35 areas Cnfcas, &5 uniones entre 1as
paredas y 105 pisos, dEben e CONCENES
para fagiltar su impieza.

& Las are3s donde |35 panedes no terminan
unidas totaimenta al 12cho, deben taminar
an enguiy pare  evitsr el deposiia de
nahi.
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ANEXO 1C

LISTA DE VERIFICACION

Capitule II: DE LOS EQUIPOS ¥ UTENCILLOS

C=Cumple KC=HMocumple= WA =MNodplcs

ARTICULOE ITENS EVALLADDE

| c | we| nal

DESERVACIONES

ART. B. SELECCION, FAERICACKIH E INETALACION DE LOS EQUIRDS

Lam mapmciicacones {Scnices deperdanan de |ms necesidedes de producoon woumalicss lom siguisnies reguision:

1.

Constreidos con melerisi=s fales que sus
supericies d=  conbeche no  frensmilan
sustancisn foxices, olores, ni sshbomes, n
rescoionen con ke ingrediendes o
melerisl=s que inferssngen =n el proceso de
fisbrizecidn

. Debe =vizrsz el uso de medem y olbos

melerisl=s. gque no pusden fmpimrm= ¥
desini=clar=e edecundsmeni=, & menos que
3e {=nge Is cerezn de gue 3y =mpleo no s=nd
une fuerie de= conlsminscion indesesble §
o reprezemiz un nesgo fisico

. Zum pepscisrizlions iscnipss debes ciezer

faciidedzs pars le mpieze, desindecciin e
inspecoion y deben conder con dispositioe
pers impedr | comlsminecion del produdc
por lubricantes, refrigerentes y sellsdore=.

Mo exisizn procedmisnine v registms scbre |s
impieze, desirdeccidn de lo= aquipos v
ul=naiics perc cemplen con [a limpieza de los
mismes

. Cuendo == requiers ke ubrcedon de slgin

equpc 0 insbumenls gue por rezones
fegnclogices =sté ubicsdc 3ckre l=s lineas
de produccion, == deben ulizsr ;ubstencias
permiidss.

. Todes |52 =upericies en contecho diresio con

# elmemiz no deben = pmzubierdm= con
pintirs u ofo fipo de msferial desprendible.

. L= mipedicies sxlerores d= los equipos

deben ser consrsid=s d= mensra que facillen
2u limpiezs

. Laz tubenes pam condumcicn die msberias

primaz y simentos deben ser d= mabersles
resiml=nbes nerzz, no poeTsOs,
impermesbles v desmonishles pere =
limpiezs. L=z fubenes fj== =z |mpiersn y
desini=ciarss con sumisncies spropiedss.

. Lox =guipea 2e instalerén en forme {al gue

permitsn el fujo confinus v recional de
meledisl § de per=onsl minimizande s
pesibiided de confusicn y comfaminecion

Mo mxede uns busns disiioucon de s
cadens de prodeccion.
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ANEXO 1D
LISTA DE VERIFICACION

TITULD IV, REQUISITOE HIGIEWC DS DE FABRICACION

Capitalo |: PERSOMAL

C=Cumpl K& = Mo mmpls HA = Mo Splics

ART. 10 COMEIDERACIKIHES GEMERALES

ERTICULOS! ITEMS EVALUIADOS | ¥ | MC | |-|.u| OESERYACIONES

ART. 13 HIGIEME % MEDIO&S DE PROTECCION

1. Bl pzronal de ls plantn d=h= confer con
uniformes adecusdos & les opemcionss = Mo ex=i=n csmbice offruoe de
reslizer como =on: delmchales o vestimesbes dolecidn d= uniformes=, pero =i ceenian con
guamiss bobss somos, mascarls, celzmsc medides de peofercion como cascos yboles,
edepumde. 2o

2. Los uniformes deben ser lmembles o Mo sxizten procedimismion ni mgistoe sobne el
demechehles, y deben exiar 2n boen esiedo, adecuado B0 d= los
edemim |= limpiezs d= o mEmos 3= hece unifomes. le= mazoenlsa v & snifome 3=
glej=doa de lms Armes de produeccicn. enceeniran =n mal estedo

d. Todo = personal menipusador de slimenin=
debe lmvarze 2= manoe com egue v jsbon ) A i
mri=s de com=nzer = Fabsin, cede vez gue Mo smsien procedimisnins i negeiros donds
sslom y tgrese ol dres ssigreds cads ez == detml= ¥ comieolz la= noemes de higizne que
gue uz= o= =anicics =sci=nioe v despuss debe 3zguir el perzonal dentro de b2 plants.
dz meanipuler cuslguier mel=el u objsic
qus pudizsz represesber un Fiezgo de
coftaminacicn cam & simenio

4. E= chligaloeic resliesr b= de=sinfeczidn d= lm= Faftan peocedimiemics vy gue B= nepe=anc

manos ciando ks mezgos m=pcisdos con b
elzpa del proceso e ko ustiigee.

qu= el per=omel =2 dezinfeciz |2a masos cads
vez que ingre=a ol Sres de proceso.

ART. 14 COMPORTARIENT{DEL PEREOMAL

1.

El per=ome=l qu= Iskom e2n B B de
proceEsg, ETaEE EmpaquE ¥
simscmemisnin debe sczlsr la= nomas
meimblacidas gue mefisl=n |a prohibicion de
fumer y conzumir asimenica o bebides =n

mafmn Spamn

2. Omirvizrns debe menbeser & csbals cubisric

irfslmenfe medente malls, gome u ofrc madic
mi=civo pare =lo, debs S2ner ofms cores y
sin ezmshe, no deberd poriyr joyms o
bimsteria, debe leborer =in mequilse, ==
comoa befe v bigofes Bl descubisric
duesri= |s jormeds de trehsjo

Mo exitle pombol referende 2 eshe
requenmiemio dentm de le plests.

ART. 15 Exivl= un mecanmmo que impide =
mooess de parscnss spirefss = las Sresm e
proce=amizmls, =in s debids pmiercien y
prEcEuGInnes

Mo exizlen procedimiznica, ni pegiereos pene
confrcler &f scoeso de parapnes extrates = e
planbs,

&RT. 46 Exiwi= un siziams de sefisizscion ¥
normes de sequeded, ubicsdoe en sifine
vizibles pem conccimiamio dd perscnal de =
pleriz y personel menc = afin.

Feftmn  simlamas  de =efsfreciin g
nommez e segurided en  l=m  Erem
d= prodicsion




ANEXO 1E
LISTA DE VERICACION

L]

52

Capitulo Nl: CPERACKINES OE PRODLCCION

C=Cumple HWC=HMocumgle HA = Mo dplcs

ARTICULOE! ITEMS EVALIMADCS

C

NC

KA

OBSERVACIONES

Zl slimemc fsbricads  cumple com [mx
romes exnblecides =n les especificaciones
comespondienizs

Mo cumglz con To= requrimiznios microhiclogicos
de palided

ln  wsishorecicn de wn slimenio  debe
efechuarse ==qin procedimienica walidsdos,
&n lkcae: spropindos, con Spe=3 v equipos
limpica =decusdoa, con per=onal competems
con malerizs primes y melberisles confoeme
& | e=specificecionss, s=gin  Grienns
defnidoa, eegisfrendo en el documenio de
f=bricecidn tnd=m les opersciones el=clusdes,
inclsidos los punloe criicos de control donde
furre &l caso, msi como les obssrmciones v
s parbancims.

Ls impiezm y el wden dshen ser fmcipess
prioriznos en exias Grem,

L= syhshanciss ullizsdes pees |s impises v
desinfecrion, deben ser squelss specbedes
pers =@ usc En Semsm, squipos y ulensios
donds 3e proceren slimenioe destnedos &
sonsume humsano.

L= =uh=sfencias vilzades no cumplen con s
noma

Ln= peocedimienios de impiezs y desimsccion
dehen ner ymiidsdos periddicamenke.

Ze heym resipsdos  coneeneniemenis s
limpiszs def Smem seqin pocedmisnins
exisplscidos y que |m operscion heys xido
corfimeds § manienede eegisine de ax
inzpecciones,

Exmizn procedimienio= v regisiens |, pero no 5=
loa cumple = cabelidsd

Todcs k=
relmciommdos
dizponibles.

prolocoles g
zon  la  fsbricecicn

documanbs
wyjis

Zm cumplen lax comdiciones smbierisies ek
oo Empeniume, Fumeded, verdl=ccn.

Fals mayor ventiscion en = sees de procesn.

Flus loa sperstos de conbrol esien = busn
eqisdp de funcionemisnin; == registoesn
exica ponbroles msi como | celibmcion de
In= equipn= d= conbrol.




ANEXO 1F
LISTA DE VERIFICACION

53

Capitulo II: MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

C=Cumgie MC=MNocumple NA=No Apica

ARTICULOS | ITEMS EVALUADOS

C

HC

M,

OBSERVACIOINES

ART. 13.- Mo 52 aceptara malerias prmes &
ingrediames  gue  COMIENgEN  parasios,
microomanismos,  palOgENCS,  sustancias
tomicas, ni matenas pimas en estado de
descomposicion 0 exirefss ¥ CUVE
COMBMINECion no pUEdS MeduCTse & Niveles
gceplables  mediente 13 op=ecion  de
tecnologias conocidas para B5 operacianss
usuaks O preparacion.

Se recibe I3 maternis pima en grand y malida &
l5s cuales == les pudo encon¥ar snomalias,
=0k0 =& realzsn obsanaciones da la misma

ART. 19.- L35 mElenss pimas 2 insumos
deben someierse 3 imspeccion ¥ confnol
antes ce sar wflzados en B Imea de
febricscion. Deben esiar disponibles hojss
e especHcacionss que indiquan los nivelss
sceplsbles de califad pars uso en ke
procesas e fabncacion.

Exsie poco contndl d2 caldsd a3 las
mistenas primas.

ART. 20.- L recepdon de malenas primss
insumos debe reslizarse an condicones de
maners  que  eviien S0 consaminacion,
allefacion O 5U COmposicon y  dafos
fisikcs. Les zonas O recapoian y
slmacenamient estarsn separadas de s
Que == d2sfinan 3 elabatEcion o envasado de

Mo 2052 minguna dsTbUCcKan

or 300
&N 8 aimacenamismo de | ma P

& pnma.

ART. X~ Las malerss pmas e insumos
deberan aAmacanarse en condiciones que
impidan & defemoro,  eilEn B
COMEmnacion ¥ reduzcan @ Mmoo su
dafio o sleEcion; ademes deben SOMEterse
S| 5 MECESINO, & Un procesn sdecusdo de

M0 existe siecuada distribucion da s matena
prime

ART. 22- Los recipienies, combenedones,
ENyVasEs 0 EMpaqUes d2 ks malenas primsas
£ msumos deben ser de mEETEes no
susceptioes sl deterione 0 gue desprendsn
subsiancizs gue causen  sHtECONES D
contamnaciones.

ART. 23.- En los procesos QUE TeQUISED
ingresar imgredientes en aness suscendbles
de COMIMINECoN Con fMesgo de afectr I
inpouidad of Elimenio, deba  ENS un
procediment pera su ingreso dingido &
prevenic la contaminacion.




ANEXO 1G
LISTA DE VERIFICACION

Capabalo [¥- EMVAZADD, ETIUETADC Y EMPAQUETADD

C=Cumple B = Moumple HA = ko Aplice

ITEMS EVALUADDS C| NG| KA OBEERVACIONES

Todos lo= simemios deben =er emmendos,
efiguetadn: y empaquetndios de conformidsd| x
con l== nomnes Bonices ¢ reglamentaciin
rezpacie,

El dimafin v lom materisles de srysmsdn debes
oeoer wna peofecdon edemimds de los
gimenics pars redicr &l minmo s
pomi=minacon, mitsr dafps y et
eiqeetndn d= confomidsd con |ms nomes| X
tecnies respecives. Cusndo =z shizsn
matenzles o games pars o envezedo, dsios
no deben ser mcoe s represenfer uns
emenazs pane [a inociided y b spliud delos
gimenics en  |m condicione:  de
simacenamisnio y uso mxpacficadss.

Los slimentns emvmsados y los empequelndos
dzben b= wne identificacion codiiads que
permiis ponooer o ndmen de lobe, |8 feche de

producaon y |a idenifioacion del Ssbricant= = X Bl products no cuenis con idenbhicscion
mé de |z informacicn=y adicioneles Que codficads.

comespondan, seqin | noeme {Ecnice de

notuledo.

Ls limpiezn & higimne del gess o ey yhlizads X Existen regisros y peocadimisnics, penc
paes exte fin no =on splicados comectemeni=

Qe ks simenine & empacar, comezpond=n
on |l melensdes de emmesdo y X Mo mxints msmusl da mrussady
scondicionamiems, confoeme = fms
inarucciones exceins ol expacic.

Lo siimenhos mn sus snueses finales, an mpers
del eiguetsdn, deben estar sepsrados & X
identificadns comesniami=mante.

Lee  simesios  teeminados, podesn  mer
colocadns achre pleisomes o pelelss gue
pemiln 33 refirn del Sren d= empaque hacis|
el Ses d= cusrenmi=ns o & smepin de
elimemiza faminados eibendo 8 contaminacion.

El pes=onsl deh=  ssr pedicusrmente o
erbenade sobee los  fiesgos de emore: X Fain capaciiscon o personsl schre emores
inapmntas m fms granecionss da smpagus que 5= presanten en el procesa de dshricscion
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ANEXO 1H
LISTA DE VERIFICACION

Capitule ¥: ALMACERAMIENTD, DISTRIBUCION, TRANEPORTE ¥ COMERCIALIZACION

L =Cumpe WL =Nocumsle MO = Nodpbos

ITEMS EVALUADDE

[

NC

hil

OBEERVACIOMES

Los simscenes o bodegas pens slmscensar los
slmerica f=rminadics deben mani=nerse =5
condiciones  higigmicas  y  ambieniales
spropiades pare eviter | descompesicion o
confsmnecidn posi=nor de  los  slimenios
envaandos yeampageetados.

Mo =xixi= un procedmienio, ri crenograme de
impieze de Se=sm y 5= presents desoed=n.

Cependiendo de |a noturslezs del simenic
ferminiado, los aimscenes o bodeges pars
slmec=ner ks simenios t=minsdcs deb=n
inclur mecenismos pam & matmol g
fempersfura v Bumeded que =mequre |a
consenacion de lor mismos; {smbiin debe
incluir un pregrems sanitano que conlemple
un plan de lmpiezs, higiene v un ed=cusde
confrol d= plages

Mo existe nimgin disposfive de  venbilecion
parn & preducio  femimedo y  emimie
simecenamisstz  insdecusdo del  poducis
terminada

Jmrm s cokomcidn de ke simenms debes
uliizarss mxjmsfen o {mrimes ybicedss 5 uns
ihurs que miiie el condecio directo con of piso.

B preducio i=rminade fiens confacio dirsclo
con £l piso.

Lo slimeniee  32rdn slmecemadne  de
men=rs gque fecilen el fbre ngreso de
peraonel pars & mzen v mamenimissio de
lncel

e sl macena pem 3= foma inadecusds ¥ no
ji=ne un lugsr =speciico

En caso de que el slimenio 3= enpeenine =
laz bcdeges def febrcande, s ullzseds
meéindcs  mpmpiedoa pars dendficar las
condiciones  del  dlimenin:  pesreniens
mprobads

Los slmemoa v mmenes pnmas dehen e
franapofadn:  menteniends,  cumnde s
[ Iss  condiciones  higknice-
annitarias ¥ d= fempersfure esteblecidae paes
qerantizsr |a conssrsmciin de b caldsd ded
Ireducie.

Limpieze incomechs de yekiculns,

Lea wehiculcs desfinados o tmnspord= de
elimenica y  mafeda:  pAimEr  3sdn
sdecusdon 8 |8 mshumlezs del simesbs
construides con maberisles spmpindos y de ial
fome gue  prol=en &l simenin  de
coniaminecion y efecio del dime.

[l dres del ushicuke que elmecse g
ranapors simeshos debs ssr de mstenel de
fécl impizza, v debend aviber conbemineciones
o sferacion=s del slimenio.
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ANEXO 11
LISTA DE VERIFICACION

TITULD. GARANTIA DE CALIDAD

L= iumpe WL =Nocumoie NA = Mo dokcs

Capituln Unico: DEL AZECURAWIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

ITEMZ EVALUADDS

[

HC

H,

OBEERVACIONES

Tode=  |=a  cpemciones  d=  fmbrcecida,
proceasmisnln,  emesado, emecenemiends y
dizhibracion d= [ns eim=skos deben axise mijeins o
o= conroles de  calided epropisdos. Lo
procedimienios de conbrel deben prevenir los
defsclos mvitables y reducr ke defecion netursles
o inesiiablez 8 niveles fsle=s que no repremEnde
iesqn pere = zzled  Eviem condeoles
umrierén  depesdisndo de |8 nelumlkez=  de
almenfc vy debeedm  pechmsr  dode =
eimentc que no zes mpio pere o coreume
fhumano.

Todas |== fabeicas de slimentoe deben conter con
un sisters de Gonbrol y sseguremienin de s
jnocuided, o pesl debe smr ezencialmente
preventivin v cubir fodes |sm o elspes de
proceasmiznin dd simenin, de=de le mcepciin
e maferias primes = inzumca hesis (8 dsnbuciin
e alimente tzeminadcs.

Espsciiceciones sobex |nx moi=ries pim=m ¥
gimenins  ferminsdocs. Les  especficsciones
d=in=n complelamente |2 caidsd d= fodoa los
simentns y d= fodes las meleris primes con los
wiels son elsborsdos v deben inclsir crilenos
clame parn 3y ecepincion, fberscion o retencion
¥ rachaza

Mo =ximie documentacion sl respecin,

Documentacion sobre | plands, squipos
procesca

Manuskes ¢ msrecivcg, scima y regulsciones
domde == demcrban lo deislles ==encisfes de
equipos, procesos y procedimientoe requesdos
pam fsbricer slimenioe, #s como Bl =ishemes
smecenmmisntn  y  dislibudion, mélodos ¥
procedimisnins de |shorstono; == decir que extos
documentos deben cubrir fodos ks faciores. que
pusden miecisr ls nocuidsd de los simenins

Feks procedimientos de leborsionin, y d=
fabricacicn

loa planes d= musstec, lox peocedmisntoe de
lsborelono, especiicacionss y  méftodor de
ensayn deberdn ser reconocidos ohicisimenbe o
nomados, com e fin d= gerentzsr o Es=qurer
gue loa re=ufiados s==n confehles

Mo =ximis [shorstonio denim de |s plants
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ANEXO 2A
ENTEVISTA AL TECNICO DE LOS TALLERES

ESPAM

ESCUELA SUFERIOR POLITECNICA ACROFECUARIA DE MANAEI
MANUEL FELIX OPEZ

(g

CARRFRA DE AGROINDUSTRIA

Entrevistadores: Reinczo Gema ¥ Ezpinczs Antonia
Fecha: 0110817

Enfrevistado: Ing. Armando Leones  Cargo: Técnico de balanceades.

1) ;En qué condiciones se encuentran los equipos y materiales dentro
del taller de balanceados?

Los equipos tienen 10 anos que no se les da mantenimienios, los materizles si

estan en optimas condiciones.

2] ilas instrucciones de manejo de equipos se encuentran junto a cada
maguina?

Si =& encuentran las instrucciones de manejo en los equipas

3) ;En el proceso de elaboracion de balanceado en qué momento se
realizan los analisis a la materia prima y producto terminado?
Za reglizan analisis de humedad al (maiz) en la recepcion con el medidor de
humedsd, les realizan pruebas sensoriales al pobvillo de arroz 2l cual o
pruehan y este debe de estsr con un ssbor dulee v la soya debe de estar
de color amarnillo si esta se encuentra quemada == rechaza y &l producto
terminado se reslizan analisiz bromatologices, los cusles se los reslizen en
oz la lsboratorios de bromatologia de la institucion, shora no se los resliza
par falta de reactivos 2n el laboratorio,

4) ;Cuales son los analisis que se emplean en el proceso de elaboracion

del balanceado?
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E)

7]

g)

3)

ANEXO 2B
ENTREVISTA AL TECNICO DE LOS TALLERES

Humedsd, bromatologicos

iDentro de la planta, el personal cuenta con todo el equipamiento
necesario para garantizar la calidad del producto y asi mismo
salvaguardar la integridad del trabajador?

5i constan con todo el equipsamésnic necesaric (mascarillas, pafas,

cascos, botas) pero los personales no utilizan por el calor v porgue aun

no se adaptan.

£ Con que frecuencia se realiza la limpieza en la planta de balanceado?

Diariaments x

Samanalments

Mensualmente

Limpian los pisos diariamente, los equipos hasta el dia gue terminen la

produccion

LGue tipo de materia prima, insumos ylo aditivos se utilizan en el
proceso del balanceado?
Maiz molido, soya, polvo de arroz, afrecho, palmiste, melaza, vitaminas, sal,

fosfatos, minerales, carbonato.
iOuienes intervienen dentro del proceso de elaboracion del
balanceado?

Técnicos, operadores, auxiliares.

AEl almacenamiento del balanceado se hace por separado de las

demas materias primas que se encuentran en el taller de balanceado?

i se hace por separado
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ANEXO 3A
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ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE Enrerobacteriaceae Mohos y Levaduras
ANTES DE LA IMPLEMENTACION
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REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Paginaldel
COONTE: Gema Estefania Reinoso Zambrano
Maria Antonia Espinoza Bailon Ne de analisis: 10
DIRECCION: Taller de Harina y Balanceado (Campus Politécnico El Limén)
TELEFONO: 0993481892 Fecha de recibido: 22/05/2017
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Maiz” Fecha de andlisis: 22/05/2017
CANTIDAD RECIBIDA: 5 Fecha de reporte: 24/05/2017
TIPO DE ENVASE: Funda plastica de capacidad de 500 g Fecha de muestreo: 22/05/2017
OBSERVACIONES: El laboratorio no se responsabiliza por la recoleccion y el M i s tian: NTE INEN 1529-2
traslado de las muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad en metales pesados Responsables del muestreo: Investigadores
DEA | PRUEBS i cesumapos  METODODE
MUESTRA i’

s Enterobacteriaceae UFC/g 1,0x10' NTE INEN 1529-13

) Mohos y Levaduras UP/g 8,0x10 NTE INEN 1529-10

Maiz 2 Enterobacteriaceae UFC/g 4,0x10" NTE INEN 1529-13

Mohos y Levaduras UP/g 1,9x10° NTE INEN 1529-10

Maiz3 Enterobacteriaceae UFC/g 2,0x10" NTE INEN 1529-13

Mohos y Levaduras UP/g 1,6x10° NTE INEN 1529-10

= Enterobacteriaceae UFC/g <1,0x10" NTE INEN 1529-13

Mohos y Levaduras UP/g 6,0x10° NTE INEN 1529-10

EEE Enterobacteriaceae UFC/g 8,6x10i NTE INEN 1529-13

Mohos y Levaduras UP/g 1,4x10° NTE INEN 1529-10

-

OFICINAS CENTRALES:

10 de agosto No. 82 y Granda Centeno

Yy, no para otros p!

www.espam.edu.ec

Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134

rectorado@espam.edu.ec

ductos de la misma p!

IENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

CAMPUS POLITECNICO CALCETA

Sitio EI Limén

Telef: 593 05 686103



ANEXO 3B
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ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE Enrerobacteriaceae Mohos y Levaduras

ANTES DE LA IMPLEMENTACION

REPUBLICA DEL ECUADOR .
v = ESPAM (&)
o ' .
f | \ ‘_ /j ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA -
) AANABI M
&.» Ley 2006 — a5 suplememo RO, 258 - 23 — 06 - 2006 LMA
CALCETA — ECUADOR {orotems 06 Sureorntoyts Amasscta
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Pégina 1de 1
CUIERTE: Gema Estefania Reinoso Zambrano
Maria Antonia Espinoza Bailén N2 de andlisis: 10
DIRECCION: Taller de Harina y Balanceado (Campus Politécnico El Limén)
TELEFONO: 0993481892 Fecha de recibido: 22/05/2017
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Soya” Fecha de analisis: 22/05/2017
CANTIDAD RECIBIDA: 5 Fecha de reporte: 24/05/2017
TIPO DE ENVASE: Funda plastica de capacidad de 500 g Fecha de muestreo: 22/05/2017
OBSERVACIONES: Ellaborataio no se tespetisabiifza porilarecplecthin v el | s tioilo de mndstrec: NTE INEN 1529-2
traslado de las muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad en les pesad Resp bles del Investigadores
IDENTIFICACION
DE LA sgsgﬁ%is UNIDAD |RESULTADOS "g‘;ﬂgg -
MUESTRA
Enterobacteriaceae UFC/g 1,7x10° NTE INEN 1529-13
Soyal
Mohos y Levaduras UP/g 1,7x10° NTE INEN 1529-10
Soya 2 Enterobacteriaceae UFC/g 2,0x10° NTE INEN 1529-13
Mohos y Levaduras UP/g 2,4x10° NTE INEN 1529-10
Soya 3 Enterobacteriaceae UFC/g 1,1x10° NTE INEN 1529-13
Mohos y Levaduras UP/g <1,0x10" NTE INEN 1529-10
2 Enterobacteriaceae UFC/g 4,5x10° NTE INEN 1529-13
Mohos y Levaduras UP/g 4,5x10° NTE INEN 1529-10
- Enterobacteriaceae UFC/g 5,0x10° NTE INEN 1529-13
Mohos y Levaduras UP/g <1,0x10" NTE INEN 1529-10
Nota:
Resultados validos para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.

P’Dhlbldl la repvoduce«sn total o parcial de este informe.

A AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

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

Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telef: 593 05 686103
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ANEXO 3C

ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE Enrerobacteriaceae Mohos y Levaduras
ANTES DE LA IMPLEMENTACION

REPUBLICA DEL ECUADOR
= + ESPAM |
/0 & O\ E 2. ¥ 5)
I 1 “ / [—S( UELA SUPERIOR POLITECN!CA
\ . ) C ARIA AANUE
- Ley 006 — 49 Suplemen"o R.O.298 - 23— 06 2006 LMA
S CALCETA — ECUADOR A Sureamtey Ao
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Pagina 1 de 1
GiERTE Gema Estefania Reinoso Zambrano
Maria Antonia Espinoza Bail6n Ne de andlisis: 10
DIRECCION: Taller de Harina y Balanceado (Campus Politécnico El Limén)
TELEFONO: 0993481892 Fecha de recibido: 22/05/2017
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Palmiste” Fecha de andlisis: 22/05/2017
CANTIDAD RECIBIDA: 5 Fecha de reporte: 24/05/2017
TIPO DE ENVASE: Funda pléstica de capacidad de 500 g Fecha de muestreo: 22/05/2017
T - = =
OBSERVACIONES: El laboratorio no se responsabiliza por la recoleccién y el "é de s NTEINEN 1529-2
traslado de las muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad en metales pesados Responsables del Investigadores
IDENTIFICACION
DE LA SgSgIET'BA‘l\)sAS UNIDAD |RESULTADOS Mg{gﬂson -
MUESTRA
Enterobacteriaceae UFC/g 51,0x10l NTE INEN 1529-13
Pal 1
Mohos y Levaduras UP/g <1,0x10" NTE INEN 1529-10
Palmiste 2 Enterobacteriaceae UFC/g 51,0x101 NTE INEN 1529-13
Mohos y Levaduras UP/g 3,0x:l02 NTE INEN 1529-10
Palmiste 3 Enterobacteriaceae UFC/g <1,0x10" NTE INEN 1529-13
Mohos y Levaduras UP/g <1,0x10" NTE INEN 1529-10
. A Enterobacteriaceae UFC/g <1,0x10’ NTE INEN 1529-13
' Mohos y Levaduras UP/g $1,0x10" NTE INEN 1529-10
1 = Enterobacteriaceae UFC/g <1,0x10" NTE INEN 1529-13
; Mohos y Levaduras UP/g sl,Ox].Ol NTE INEN 1529-10

validos U para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.
Prohvblda la reproduccién total o parcial de este informe.

»{«;ﬁiﬁ\

BIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

CAMPUS POLITECNICO CALCETA
Sitio EI Limén
Telef: 593 05 686103

www.espam.edu.ec
rectorado@espam.edu.ec

OFICINAS CENTRALES:
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno
Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134



ANEXO 3D
= ESPA|V| &3
f o , 'd w )
\ “ ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA o O
s (3 l.ey 2006 - 49 Suplemen*o RO. 298 - 23 - 06 - 2006 LMA
o CALCETA - ECUADOR oo s 0 B by st
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO pagina 1de 1
AR Gema Estefania Reinoso Zambrano
Maria Antonia Espinoza Bailon Ne de andlisis: 10
DIRECCION: Taller de Harina y Balanceado (Campus Politécnico El Limén)
TELEFONO: 0993481892 Fecha de recibido: 22/05/2017
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Polvo de arroz” Fecha de anilisis: 22/05/2017
CANTIDAD RECIBIDA: 5 Fecha de reporte: 24/05/2017
TIPO DE ENVASE: Funda pléstica de capacidad de 500 g Fecha de muestreo: 22/05/2017
OBSERVACIONES: Ef kool e PSS ¥ & raceccion y o Método de muestreo: NTE INEN 1529-2
traslado de las muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad en metales pesados Responsables del muestreo: Investigadores
IDENTIFICACION
DELA SOPSlCJIFTBA?JsAS UNIDAD | RESULTADOS Mi;glzeon .
MUESTRA
Enterobacteriaceae UFC/g 7,0x10° NTE INEN 1529-13
Polvo de arroz 1
Mohos y Levaduras UP/g 3,0x10° NTE INEN 1529-10
Polvodearroz 2 | Enterobacteriaceae UFC/g <1,0x10" NTE INEN 1529-13
Mohos y Levaduras UP/g 1,8x10" NTE INEN 1529-10
Polvodearroz 3 | Enterobacteriaceae UFC/g <1,0x10" NTE INEN 1529-13
Mohos y Levaduras UP/g 5,8x10" NTE INEN 1529-10
Enterobacteriaceae UFC/g 1,0x10° NTE INEN 1529-13
Polvodearroz 4 7
Mohos y Levaduras UP/g 1,3x10 NTE INEN 1529-10
Enterobacteriaceae UFC/g <1,0x10" NTE INEN 1529-13
Polvo de arroz 5 T
Mohos y Levaduras UP/g 3,510 NTE INEN 1529-10
Nota:
Resultados validos inicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.
Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe.
IENTAL 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 3E

= \ESPAM )
o F v
“ } ESCL_JELA SUPERIOQ POLITECNICA
o Ley 2006 — 49 Suplemento R.O. 298 — 23 - 06 - 2006 LMA
N CALCETA - ECUADOR Soatene o st Mmbsste
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Pagina 1de 1
e Gema Estefania Reinoso Zambrano
Maria Antonia Espinoza Bailén N2 de andlisis: 10
DIRECCION: Taller de Harina y Balanceado (Campus Politécnico El Limén)
TELEFONO: 0993481892 Fecha de recibido: 22/05/2017
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Afrecho” Fecha de analisis: 22/05/2017
CANTIDAD RECIBIDA: 5 Fecha de reporte: 24/05/2017
TIPO DE ENVASE: Funda pléstica de capacidad de 500 g Fecha de muestreo: 22/05/2017
OBSERVACIONES: El laboratorio no se responsabiliza por la recoleccion y el " S—— NTE INEN 15292
traslado de las muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad en metales pesados Responsables del muestreo: Investigadores
IDENTIFICACION
DE LA sgsgﬁiﬁs UNIDAD | RESULTADOS Mg‘;‘:g:'i
MUESTRA
Enterobacteriaceae UFC/g 3,0x102 NTE INEN 1529-13
Afrecho 1
Mohos y Levaduras UP/g 2,6x10° NTE INEN 1529-10
Afrecho 2 Enterobacteriaceae UFC/g 1,0x10° NTE INEN 1529-13
Mohos y Levaduras UP/g 3,1x10" NTE INEN 1529-10
Afrecho 3 Enterobacteriaceae UFC/g 3,0x10° NTE INEN 1529-13
Mohos y Levaduras UP/g 4,7x10" NTE INEN 1529-10
i Enterobacteriaceae UFC/g sl,Oxl(J1 NTE INEN 1529-13
Mohos y Levaduras UP/g 2,0x10" NTE INEN 1529-10
" g Enterobacteriaceae UFC/g 1,2x10° NTE INEN 1529-13
Mohos y Levaduras UP/g 2,6,x10" NTE INEN 1529-10
Nota:

Resultados validos Gnicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.
Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.

Ing. Mario Lopez Vera. : \ oy ,
COORDINADOR (E) LAB. i HOLOC " ENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

OFICINAS CENTRALES: CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno Sitio El Limén
Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telef: 593 05 686103



ANEXO 3F

REPOBLICA DEL ECUADOR -
= yESPA (s
& PRy )
\ - ,.' ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA S
PECUARIA DE MANADI MANUEL FELIX LOPEZ
- Ley 2006 - 49 Suplemento R.O. 298 — 23 — 06 - 2006 = LMA
" CALCETA - ECUADOR A o Ruvesngs Ansuas
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Pigina 1de 1
T Gema Estefania Reinoso Zambrano
Maria Antonia Espinoza Bailén N de anilisis: 10
DIRECCION: Taller de Harina y Balanceado (Campus Poltéenico El imén)
TELEFONO: 0993481892 Fecha de recibido: 22/05/2017
NOMBRE DE LA MUESTRA: "Balanceado” Fecha de analisis: 22/05/2017
CANTIDAD RECIBIDA: s Fecha de reporte: 24/05/2017
TIPO DE ENVASE: wm«w«soog Fecha de muestreo: 22/05/2017
8 El b no se resp biliza por ba deccion y el
OBSERVACIONES: SR Método de muestreo: NTE INEN 1529-2
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad en metales pesad R bles del investigadores
IDENTIFICACION |
FRUEBAS ME DE
LA SOLICITADAS UNDAD | RES-TAOOS Hiefids
MUESTRA |
Interobecteniacece el | <1,0x1¢" NTE INEN 1519-13
Bi1 Mctos y Lavaduras Pl | §,9x10' NTE INEN 152910
i Interobocteriacece LFCig | s1,0x10" | NFE INEN 152913
Votos y Lavaduras uPfg | 3,5x10' NFE INEN 1529-10
Interobccrenaceae UFC/g <1,0x10" NFE INEN 152913
BE3 Mokos y Lavaduras UP/E 5,0x10" NFEINEN 151930
BL4 Interobccreniaceoe LFC/g 5,0610° NFE INEN 151913
Motos y Lavaduras UP/g 2,7x10" NTE INEN 1529-10
BGE Interobccteriaceae FCg <1,0x1C" NTE INEN 152913
Votos y Levaduras UP/g 8,4x10" NFE INEN 152920
Nota:
Resultad St izadas y, no para oros prody de la misma p d
Prohibida la npcoduodbn total o pared de este nforme.
’\‘(;, e
\Y';;\ '7,0”\(\\ ./V
e Sioon A
OFICINAS CENTRALES: www.e5pam edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno rectoradof@espam edu ec Sitio E Limén
Telef: 593 05 685156 Teletax: 593 05 685134 Telet: 563 05 685103



ANEXO 3G
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
AGROPECUARIA DE MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE PRODUCTOS

“HARINA DE SOYA”

Cliente: Gema Reinoso C.l 1314719871
Direccién: Tosagua N° de analisis 017
Teléfono: 0996552636 Fecha de recibido 09/06/2017

Nombre de la Muestra: Harina de soya Fecha de analisis 09/06/2017
Cantidad Recibida: 213.8¢gr Fecha de muestreo 09/06/2017
Tipo de Envase: Funda de papel Fecha de reporte 12/06/2017
El laboratorio no se
Observaciones: responsabiliza por la toma | Método de muestreo | NTE INEN 1829
y traslado de la muestra
X ’ Responsable
Objetivo del muestreo: Control de calidad iiaatiear NTE INEN 1829
RESULTADOS
MUESTRA POR PRUEBAS UNIDAD LIMITES RESULTADOS METODOS
TRATAMIENTO | SOLICITADAS ADMITIDOS DE ENSAYO
NTE INEN
Harina de Soya Salmonella UFC/ g AUSENCIA AUSENCIA 1529-15
(
Blgo."Johnny Na

COORDINADOR DEL LAB. DE MI 6BIOLOGiA

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DEL AREA AGROPECUARIA DE LA ESPAM MFL
Correo: lab_microbiologiapecuaria@hotmail.com
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ANEXO 4

INDENTIFICACION DEL GENERO SPERGILLUS EN MUESTRAS DE MAIiz
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ANEXO 5A

CAPACITACION SOBRE LA APLICACION DE POES Y POE

ANEXO 5B

CAPACTACION SOBRE LA APLICACION DE POES Y POES
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ANEXO 5C

CAPACTACION SOBRE LA APLICACION DE POES Y POES

ANEXO 5D

CAPACTACION SOBRE LA APLICACION DE POES Y POES
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ANEXO 6
REGISTRO DE INSPECCION DE AREAS GENERALES

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION
REGISTRO HOJA DE INSPECCION DE LAS AREAS
GENERALES DEL TALLER DE HARINAS Y
BALANCEADO
ANO........
FECHA: 2% [59 [ 201}
ENCARGADO: ‘
5(\3 )\(mando Lop€3
FRECUENCIA: DIARIA '
ASPECTOS A EVALUAR CALIFICACION OBSERVACIONES
LIMPIO ] SUCIO [REGULAR
AREAS GENERALES
Patios y alrededores fimpios /
Vias de acceso limpias y /
despejadas
Techos externos e internos v
Puerta de ingreso al taller /
Paredss externas e intemas J
instalaciones eléctricas S/
SERVICIOS SANITARIOS
Lavamanos Y
inodoro v
Piso /
Puertas internas de [os bafics 14
Tachos de Basura / |
""""" FIRMA DE RESPONSABLE
| ELABORADC POR: o - B o
| Gema E. Reinoso 2. &%T?:ng E(? " Leones IRNE(;”;:g? AP OF\:aiina Vera Vera
lMa A. Espinoza B. ) pez | ' ng
L FECHA: 3 DE JULIO DEL 2017 | FECHA: 21 DE ABRIL DEL 2017 | FECHA: 1 DE AGOSTO DEL 2017 |




ANEXO 7

REGISTRO DE VERIFICACION DEL PERSONAL DE ASEO EN LAS
INSTALACIONES SANITARIAS

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS |
DE SANITIZACION

REGISTRO DE VERIFICACION DEL PERSONAL DE ASEQ EN
LAS INSTALACIONES SANITARIAS
ANO.2043
CORRESPONDIENTE AL MES DE: Jow 5o FRECUENCIA: DIARIA
RESPONSABLE FECHA‘J FIRMA OBSERVACIONE
Gobid Dillen Vgl iy J’{
Gabud DMow 24008713 H
bc.\.\aii?_\ —,‘)i“on 35 Jogliy }{

. No huho {m‘aaj v
Gabisd  Diflon pe 108 [1% V‘I poi Lieslas de ek
abuet Dllon 12908113 Vi

‘ Do ¢

l:)gi\".\\ Di“c.\ 30106 13 i vemgdglgﬁér\d _
Bodic en femodela
abid \|0n 31 )oB1iY - j’ CGion )
Gabid  Dillow ,4
fobid Dilloy #
Gabid Dilloa ‘7t
G:x[-)“c_l 'D;“on "d
...... Gabsiel . Dillew. .
FIRMA DE RESPONSABLE
ELABORADO POR: |
g AUTORIZADO POR: REVISADOQ POR:
Gema E. Reinoso Z. ING. Armando Lopez Leones ING. Maria Angelina Vera Vera

| Maria A. Espinoza B.
| FECHA: 3DE JULIODEL 2017 | FECHA: 21 DE ABRIL DEL 2017 | FECHA: 1 DE AGOSTO DEL 2017 |




REGISTRO DE LIMPIEZA DE MAQUINAS Y EQUIPOS

ANEXO 8

o |

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS J
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION ‘

t
&
5

REGISTRO DE LIMPIEZA DE MAQUINAS Y EQUIPOS

HORA: 09 o0

FECHA: 31 /08 1y

ENCARGADO: 31\3 .Aimunolo [.a:peg ]

FRECUENCIA: MENSUAL

 NOMBRE DEL EQUIPO: Palled: 1o dot e

 LIMPIEZAEXTERNAHUMEDA LIMPIEZA EXTERNA SECA
BOMBA DE AGUA AIRE COMPRIMIDO ¢
PARO HUMEDO { FRANELA / J
ESCOBA /
BROCHA 4
ESPATULA v
OBSERVACIONES:

LIMPIEZA INTERNA
B INSTRUMENTOS PARTES
BROCHA / Acond: Gonador
ESPATULA / Enfiiador
TOALLAS DESECHABLES | ¢ M:mealados
FRANELA |7 | Aerdador
OBSERVACIONES:

hota - Marque con una x los maleriales utilizados en la limpieza de la maquina y equipos i

FIRMA DE RESPONSABLE
} SLABORRDO POR: AUTORIZADO POR: | REVISADO POR:
| Maria A Espinoza B ) ING Armando 1.6pez Leones ] ING. Maria Angelina Vera Vera
FECHA: 3 DE JULIO DEL 2017 FECHA: 21 DEABRIL DEL 217 | FECHA: 1 DE AGOSTO DEL 2017 |
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ANEXO 9

REGISTRO DE LUBRICACION DE EQUIPOS

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION

ANO0.43F

REGISTRO DE LUBRICACION DE EQUIPOS

ENCARGADO: g ¢ mando Lope;

FRECUENCIA: MENSUAL

FECHA EQUIPO PARTE DEL PRODUCTO OBSERVACIONES
EQUIPO UTILIZADO
28108113 (Heydoder | Rod:iles Gtasa  acecke _
B0 Ly Pnlhlf’l[jm:,cla bos Mwmadoes | Grasa ,acei R-‘??.(g?fsﬁnmi! se
98 8 [i3 «Cocke Tcmpx] alovcy Aceide. 5¢ 'rmaJLs.
|
""""" FIRMA DE RESPONSABLE
| ELABORADO POR: | AUTORIZADO POR: REVISADO POR:

J Gema E. Reinoso Z,
’ Maria A. Espinoza B.

ING. Armando Lopez Leones

[ FECHA: 3 DE JULIO DEL 2017 _

!

FECHA: 21 DE ABRIL

| ING. Maria Angelina Vera Vera

DEL 2017 | FECHA: 1 DE AGOSTO DEL 2017
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ANEXO 10

REGISTRO DE INGRESO DE PRODUCTOS QUIMICOS

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION

REGISTRO INGRESO DE PRODUCTOS QUIMICOS

ARO201Y -
ENCARGADO: GQL(R\ 'Di\\on
FRECUENCIA: MENSUAL ,{365-%,0
FECHA PRODUCTO CANTIDAD OBSERVACIONES
2308 Jaory] Clo (o foce ml.
fo® sy @":‘If\&’c‘ron‘(» dppom b

W[08 21y ‘Dale‘?,enk Soo 91
D6jcd {21y Cloio 100e m\

8ic®[ 201 oSl n((’c;lnn-h J dodo ml.

0l081%13] loinen it Azoa 4

SLEPLY T Clm_aJ Aoco m L

Mokl e rpc!'-nnh' 4pcoml

/08 /200 Delerdeaie lonp g

I
......... Gabiiel Dillon ..
FIRMA DE RESPONSABLE

ELABORADO POR: AUTORIZADO POR: ] REVISADO POR: ’
Gema E. Reinoso Z. ING. Armande Lopez Leones ING. Maria Angelina Vera Vera
Maria A. Espinoza B. | i pez | ) ng
[ _[FECHA: 3DE JULIODEL 2017 | FECHA: 21 DE ABRIL DEL2M7 | FECHA: 1 DE AGOSTO DEL 2017 |




ANEXO 11

REGISTRO DE HIGIENE PERSONAL

‘ PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION

REGISTRO HIGIENE PERSONAL
ANO.. 2013

FECHA: 3, . Ac}c‘s\o de 201%
ENCARGADO: ﬁﬂg Acenondo 15{,%
FRECUENCIA: DIARIA.

INSPECCION cumpe | NO OBSERVACIONES
CUMPLE

Llevan uniforme completo vy
limpio. /

Uso de cofia, casco, mascarilla y
orejeras. J

Se lavan las manos antes de
ingresar a la planta de J
produccion.

Operarios no fuman, beben o ,/
comen en el drea de produccidn,

Operarios no wusan objetos

personales durante horas de ,/
trabajo.
Cperarios utilizan botas. /

Los pasantes y visitantes hacen
uso adecuado de la vestimenta /
adecuado a! momento de
ingresar a la planta. .

................... o

FIRMA DE RESPONSABLE
ELAGORFDO POR: | AUTORIZADO POR: | REVISADO POR:
’ ; ING. Armando Lopez Leones t ING. Maria Angelina Vera Vera

Maria A. EspinozaB. L ]
FECHA: 3 DE JULIO DEL 2017 | FECHA: 21 DE ABRIL DEL 2017 | FECHA: 1 DE AGOSTO DEL 2047
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ANEXO 12

REGISTRO DE MONITOREO PARA EL CONTROL DE ROEDORES
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ANEXO 13

REGISTRO DE CONTROL DE LA MATERIA PRIMA
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ANEXO 14
REGISTRO DE CONTROL DE INSUMOS
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ANEXO 15

REGISTRO DE CONTROL DEL PROCESO DE BALANCEADO
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ANEXO 16

REGISTRO DE ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO
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ANEXO 17

REGISTRO DE ASISTENCIA A CAPACITACION
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ANEXO 18A

RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE Enrerobacteriaceae
Mohos y Levaduras DESPUES DE LA IMPLEMENTACION

"¢ & ESPAM

.. ESCUELA SUPERIOR POLITECNITA

S # ACGCROPECUARIA DE MANADI MANLUFL FELIX LCPET

Ley 2006 — 49 Suplemento R.O. 298 — 23 — 06 - 2006
CALCETA — ECUADOR

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO paginaide1
CLENTE: Gema Estefania Reinosc Zambrano \ |
- Maria Antonia Espinoza Baildn N# de anilisis: 10
DIRECCION: Taller de Harina y Balanceado (Campus Politéchico El Limon)
TELEFONO: 0993481892 Fecha de recibido: 04/09/2017
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Balanceado” Fecha de anilisis: 04/09/2017
CANTIDAD RECIBIDA: 5 Fecha de reporte: 08/09/2017
TIPO DE ENVASE: Funda piastica de capacidad de S00 g Fecha de muestreo: 04/09/2017
OBSERVACIONES: €l laboratorio no se responsabiliza por la recoleccibn y el | ) ge muestreo: NTE INEN 1529-2
traslado de las muestras.
OBIETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad en metales pesad: P bles del Investigadores
IDENTIFICACION [
DE LA SOOI ADS UNIDAD |RESULTADOS | "i:?snﬂog E
MUESTRA
ol Enterobocteriaceae UFC/g <1,0x10! NTE INEN 1529-13
N I
Mohos y Levaduras UP/g <1,0x10! NTE INEN 1529-10
BC> Enterobacteriaceae I EJFE;’; £1,0x10? " NTEINEN 1529-13
Mohos y Levaduras uP/g <1,0x10" NTE INEN 1529-10
BE Enterobacteriaceae UFC/g <1,0x10° NTE INEN 1529-13
2 Mchos y Levaduras UP/g <1,0x10* NTE INEN 1529-10
BL, Enterobacteriaceae UFC/g <1,0x10! NTE INEN 1529-13
Mohos y Levaduras UP/g £1,0x10! NTE INEN 1529-10
G Entercbacteriaceae UFC/g <1,0x10% NTE INEN 1529-13
* Mohos y Levaduras uP/g <1,0010 NTE INEN 1529-10
Nota:
Resultados validos Gni te nalizadas y, no para ofros prod de ta misma p d

Prohibida ia reproduccién total o p

Ing: i era, oV oL

COORDINADOR (E) LAB. "OGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

CAMPUS POLITECNICO CALCETA

OFICINAS CENTRALES: www.espam.edu.ec
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno rectorado@espam edu.ec Sitio El Limén
Telef: 593 05 686102

Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685734
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ANEXO 18B

ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE Enrerobacteriaceae Mohos y Levaduras

ANTES DE LA IMPLEMENTACION

. ESPAM

., ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA
”j AGROPECUARIA DE MANABRI MANUE( FELIX LOPEZ
- j Ley 2006 — 49 Supiemento R.O. 298 — 23 — 06 - 2006

(P
e 3 |
LMA

82

CALCETA - ECUADOR [
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Pégina 1de 1
CLIENTE: Gema Estefania Reinoso Zambrano
Maria Antonia Espinoza Bailon N¢ de andlisis: 10
DIRECCION: Taller de Harina y Balanceado (Campus Poiitécnico El Limén)
TELEFONO: 0993481892 Fecha de recibido: 04/09/2017
NOMBRE DE LA MUESTRA: “Maiz” Fecha de analisis: 04/09/2017
CANTIDAD RECIBIDA: 5 Fecha de reporte: 08/09/2017
TIPO DE ENVASE: Funda pléstica de capacidad de 500 g Fecha de muestreo: 04/09/2017
El laboratori ilk i6
OBSERVACIONES: aboratorio no se responsabiliza por la recoleccién y ¢l Método de muestreo: NTE INEN 1529-2
trasiado de las muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad en metales pesad R bles det muestreo: Investigadores
IDENTIFICACION
DELA PRUEBAS UNIDAD |RESULTADOS| METODO DE
SOLICITADAS ENSAYO
MUESTRA
Enterobacteriaceae UFC/g <1,0x10! NTE INEN 1529-13
Maiz 1
Mohos y Levaduras UP/g <1,0x10° NTE INEN 1529-10
Maiz 2 Enterobacteriaceae UFC/e <1,0x10" NTE INEN 1529-13
Mohos y Levaduras Upr/g £1,0x10* NTE INEN 1529-10
Maiz 3 Enterobacteriaceae UFC/g <1,0x10! NTE INEN 1529-13
Mohos y Levaduras UP/g <1,0x10" NTE INEN 1529-10
Maiz 4 Enterobacteriaceae UFC/g 51,0x10* NTE INEN 1529-13
anz
Mohos y Levaduras UP/g £1,0x10* NTE INEN 1529-10
Maiz 5 Enterobacteriacece UFC/g £1,0x10% NTE INEN 1529-13
alz
Mohos y Levaduras uUr/g 1,0x10? NTE INEN 1529-10
Nota:
Resultados vaiidos Unicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.
Prohibida la reproduccion total o parcial- infgrme.

Inyg- iotL-épez Vera.
COORDINADOR (E) LAB:

OQFICINAS CENTRALES: www.espam.edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA
10 de agosto No. 82 y Granda Centeno rectorado@espam.edu.ec Sitio E! Limén
Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telef: 593 05 686103



