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NOTA ACLARATORIA

El desarrollo adjunto en el presente trabajo esta
basado bajo un contexto irreal/imaginario creado con
hipdtesis que sirvieron de base para la debida
argumentacion y como soporte académico para el
desarrollo de la estrategia de aprendizaje a partir de
informacion de las bases de datos de la Universidad.
El contexto presentado: Lacteos ELOISA, su
problemética, ubicacién geografica, productos,
procesos Yy otros elementos comprendidos no
corresponden a la realidad y son de la exclusiva
responsabilidad de los autores debido a que se
utilizaron para presentarse con el fin de desarrollar las
actividades para efectos de la evaluacion final
corresponden al desarrollo del Andlisis del riesgo
como estrategia que permite fortalecer la inocuidad en
la produccion de alimentos pertenecientes al
diplomado cursado como opcién de grado del
Ingenieria de Alimentos.
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INTRODUCCION

Cada afio, millones de personas se ven expuestas a riesgos fisicos, quimicos o bioldgicos de origen
alimentario. Estos riesgos pueden deberse a un uso abusivo y no sujeto control de sustancias
quimicas agricolas, contaminacién ambiental, utilizacién de aditivos no autorizados, practicas de
control y manipulacion de la calidad de los alimentos no adecuada y otros usos indebidos de los
alimentos. La posibilidad de mantener los riesgos dentro de unos niveles aceptables depende en
gran medida de la capacidad de los productores y autoridades encargadas de controlar los alimentos

para regular, prevenir o reducir al minimo tales riesgos. (FAO/OMS)

Es importante el andlisis de riesgos en la industria alimentaria pues consiste en la evaluacion,
gestion y comunicacion de los riesgos. Para evaluar los riesgos es necesario identificarlos y valorar
cualitativa y/o cuantitativamente sus efectos perjudiciales para la salud humana, asi como la cuantia
de la ingesta del agente causante del riesgo que probablemente se registrara entre las poblaciones
afectadas (por ejemplo, enfermos, jovenes o ancianos). Es necesario armonizar los sistemas de
andlisis de riesgos, de manera que puedan obtenerse resultados comparables entre paises y
establecerse normas para los alimentos que se distribuyen en todo el mundo. (FAO/OMS)

El presente documento presenta el analisis de riesgo aplicado para la empresa Lacteos Eloisa pues
se presentd un brote de ETA por el consumo de queso fresco elaborado en esta empresa y ofrecido
a una poblacién vulnerable como son los nifios de un restaurante escolar. Por esto se aborda la
temaética sobre andlisis de riesgos la cual comprende tres fases importantes: Evaluacion del riesgo,
Gestion del riesgo y Comunicacion del riesgo. Dentro de la evaluacion del riesgo se presentan 4
pasos muy importantes los cuales son: Identificacion de peligros, Caracterizacion de peligros, y
Evaluacion de exposicion. La finalidad de la realizacion del analisis de riesgo es plantear acciones,
implementando un Plan HACCP para evitar la ocurrencia de un brote de ETA, efectuando
inspecciones y controles en cada una de las etapas de produccion y garantizar la inocuidad de los

productos.
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1. PROBLEMA DE INVESTIGACION
1.1. Enunciado del Problema

En la Institucion Educativa para nifios escolares ubicada en la zona céntrica de la ciudad, se
presentd un Brote de ETA por Staphylococcus aureus (S. aureus) que se encontr6 en el queso
fresco entregado en uno de los alimentos del menu preparado y organizado en el restaurante
escolar el cual es fabricado por la empresa “Lacteos LA ELOISA”. Este hecho se presentd por
causa de la falta de procedimientos de inocuidad y calidad en sus procesos.

La aparicidn de brotes de diarreas, causados por alimentos contaminados, puede suponer un
riesgo grave para la salud, inclusive para la vida humana, y requieren las intervenciones directas
sobre la fuente de contaminacion, con la finalidad de cortar la transmisién del brote y evitar la
aparicion de nuevos casos. Como consecuencia de los cambios en el sistema de vida y en los
habitos alimentarios, las enfermedades causadas por el consumo de alimentos contaminados, han
surgido como una causa importante de morbilidad y mortalidad a nivel mundial (Espinoza, 2007).

De acuerdo con el caso presentado, la fabrica se debe realizar un analisis del riesgo, mediante el
mejoramiento del proceso productivo de la elaboracion del queso fresco en cada una de las etapas
productivas, con la aplicacion de procedimientos que describan de forma detallada el alcance del
proceso, los cuales involucren la normatividad vigente para garantizar la inocuidad y calidad de
sus productos. Ademas, se abarcan los pasos de Evaluacién del Riesgo y Caracterizacién, donde
se llega mas a fondo de manera cuantitativa y cualitativa la complejidad con la que el
microorganismo ha afectado al consumidor, desde el inicio de los sintomas manifestados,
teniendo en cuenta los alimentos que se consumieron, realizando anélisis microbiol6gicos para
establecer su comportamiento y asi poder llegar al tratamiento para erradicar por completo.

1.2. Formulacién del Problema

(Como un Anadlisis de riesgos permite a la empresa “Lacteos LA ELOISA” garantizar la
inocuidad y calidad de los productos elaborados para ser consumidos por sus clientes?
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2. OBJETIVOS
2.1. OBJETIVO GENERAL

Elaborar un analisis de riesgos para caso del brote de ETA evidenciado por el consumo de queso
fresco contaminado, a través de la aplicacion de medidas que permitan minimizar y/o eliminar las
causas raices que lo generan, con el fin de garantizar la inocuidad de los productos elaborados en
la empresa de lacteos ELOISA.

2.2.  OBJETIVOS ESPECIFICOS

Reconocer las fases que comprende el analisis de riesgo con el fin de aplicar cada fase en el analisis
del brote ETA ocasionado por el consumo de queso fresco contaminado.

Realizar la evaluacién del riesgo frente al caso de brote ETA presentado por el consumo de queso
fresco contaminado con el fin de determinar los posibles efectos adversos hacia la poblacion.

Identificar y recopilar la reglamentacion necesaria que justifique la gestion del riesgo y de esta
manera plantear los requisitos adecuados para garantizar la seguridad del proceso.

Proponer un Plan HACCP para la linea de produccién de queso como herramienta que permite el
aseguramiento de la inocuidad de los alimentos.

Disefiar una historieta y de esta manera brindar informacion y recomendaciones frente a la
ocurrencia de una ETA aplicando los principios de la comunicacion del riesgo.
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3. JUSTIFICACION

El sistema en el Sistema de Vigilancia en Salud publica (Sivigila) registra la informacién en
Colombia donde se evidencia que la principal causa de brotes de origen alimentario corresponde a
la presencia de Staphylococcus, que se encuentran en los alimentos (79%), muestras bioldgicas
(12.7%) y superficies el (8.5%). Los alimentos involucrados en estos brotes son el queso, el pollo
en sus diversas preparaciones, el arroz con sus diversas mezclas con otros alimentos y la carne
preparada (Instituto nacional de salud, 2011) (Canizales, 2018)

El queso fresco es uno de los tantos alimentos derivados de la leche que se preparan de manera
artesanal en nuestro pais, y regularmente se fabrican en establecimientos los cuales no aseguran la
inocuidad del alimento; en el caso de estudio se anuncia una Intoxicacion Alimentaria
Estafilocdcica (IAE), la cual se presenta por el consumo de queso fresco entregado en uno de los
alimentos del mend preparado y organizado en el restaurante escolar para el cual se plantea un
analisis de riesgo como una metodologia que permita conocer y tomar las medidas de control con
el fin de disminuir o desaparecer el riesgo para el consumidor de este tipo de alimento. (Brizzio,
2011)

Realizar el andlisis de riesgo en la empresa “Lacteos LA ELOISA” donde se fabrica el queso fresco
permite identificar, caracterizar el peligro, reconocer los elementos y situaciones que facilitan la
reproduccion del agente etioldgico (Staphylococcus aureus), asi como plantear soluciones y
estrategias sélidas en todas las etapas que aseguren la inocuidad y calidad delos alimentos
elaborados y la salud del consumidor. Este debe estar estructurado de tal manera que facilite la toma
de dediciones por parte de la gerencia con el fin de mejorar sus procesos productivos al mismo
tiempo evitar que un nuevo caso de ETA se presente dentro del establecimiento, garantizando
ademas de la inocuidad del alimento la efectividad y rentabilidad en sus procesos.

De la misma manera dicho andlisis permite a los organismo de control obtener informacion sobre
los riesgos presentados a causa del producto, lo que proporciona medidas a adoptar como respuesta
a cada uno de los riesgos presentados, como comunicar a todas las partes interesadas
(consumidores, empresa, academia etc.) los riesgos, lo que favorece la interaccion de las mismas
para obtener opiniones importantes y poder comprender los riesgos de tal manera que permita
mejorar los conocimientos sobre estos. Para ellos se requiere mejorar el programa de Buenas
Practicas de Manifactura, implementar un plan HACCP, y desarrollar un programa de capacitacion
para el personal manipulador, por lo cual es necesario el desarrollo del anélisis del riesgo como
herramienta que fortalece un sistema de gestion de la inocuidad.
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4. ANALISIS DE RIESGO

El anélisis de riesgos se utiliza para elaborar una estimacion de los riesgos para la salud y la
seguridad humanas, identificar y aplicar medidas adecuadas para controlar los riesgos y
comunicarse con las partes interesadas para notificarles los riesgos y las medidas aplicadas. Puede
utilizarse para respaldar y mejorar la elaboracion de normas, asi como para abordar cuestiones de
inocuidad de los alimentos resultantes de los nuevos peligros o de desajustes en los sistemas de
control de los alimentos. Ofrece a los encargados de la reglamentacion de la inocuidad de los
alimentos la informacion y las pruebas que necesitan para una toma eficaz de decisiones, lo que
contribuiria a mejorar los resultados en el terreno de la inocuidad de los alimentos y de la salud
publica.

Por ejemplo, el analisis de riesgos puede utilizarse para obtener informacion y pruebas
sobreelnivelderiesgodeundeterminadocontaminanteenlacadenaalimentaria,loqueayudaria a los
gobiernos a decidir qué medidas deberian adoptar como respuesta (por ejemplo, introducir o
revisar un limite maximo de dicho contaminante, aumentar la frecuencia de las pruebas, revisar
los requisitos de etiquetado, ofrecer asesoramiento a un determinado subgrupo de poblacion, retirar
un producto del mercado y/o prohibir sus importaciones). Ademas, el proceso de realizacién del
analisis de riesgos permite a las autoridades identificar los distintos puntos de control a lo largo de
la cadena alimentaria en que podrian aplicarse las medidas, sopesar los costos y beneficios de estas
distintas opciones y determinar las més eficaces.

Para esta oportunidad se trabajara bajo las directrices del Decreto 60 de 2002: En este decreto se
promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y puntos criticos de Control (HACCP),
en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion. En el articulo 4 establece
los 7 principios que fundamentan el sistema HACCP (Ministerio de Saludo, 2002).

El anélisis de riesgo consta de tres fases 0 componentes distintos pero estrechamente vinculados:
Evaluacion de riesgos, gestion de riesgos y comunicacion de riesgos. (FAO, 2007)

4.1. Fases del Analisis del Riesgo

4.1.1. Evaluacion del Riesgo: Es un proceso que consiste en los cuatro pasos siguientes:
1) Identificacion de peligros;

2) Caracterizacion de peligros;

3) Evaluacidn de exposicion, y

4) Caracterizacion de riesgos.

La evaluacion de riesgos es el componente cientifico central del andlisis de riesgos y puede
describirse generalmente como la determinacion de los posibles efectos adversos para la vida y la
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salud resultantes de la exposicion a peligros durante un determinado periodo de tiempo. (FAO,
2007)

Se realiza evaluacion de riesgo con base a un caso un brote de Enfermedad Trasmitida por
Alimento (ETA), desarrollado al consumir Queso Fresco en el refrigerio entregado en el
restaurante escolar de una Institucion educativa producido por la empresa Lacteos ELOISA. Como
punto de referencia para iniciar el Plan HACCP se tiene como precedente el decreto 60/2002.

* ldentificacion del Peligro

Sintomatologia: dolor abdominal, nduseas, vomito, diarrea y cefalea

Aislamiento e identificacion del peligro: Caso de brote de ETA por ingesta de queso fresco el
cual venia introducida en un pan entregado como parte de un refrigerio causando intoxicacién por
contaminacion microbiana. En andlisis de rutina e investigacion de patdgenos frecuentes, no se
encuentra indicadores microbioldgicos con niveles significativos. En dos muestras de queso fresco
producido en Lacteos ELOISA tomados en el restaurante de la Institucion Educativa, fabrica y
supermercados se detecta los recuentos de S. aureus coagulasa positivos superiores a 105UFC/g.

Tanto los aislamientos provenientes de los alimentos analizados como los recuperados de los
manipuladores demostraron ser productores de enterotoxina B.

» Caracterizacion del Peligro

Poblacion vulnerable: Depende el estado del individuo, edad y cantidad de enterotoxina ingerida.

NuUmero de casos: 34 personas afectadas, 2 adultos y 32 nifios.

Via de transmision: Contacto directo con la piel o fomites contaminados por mal higiene,
alimentos contaminados.

Dosis infectiva minima (DIM) y de consumo del alimento: DIM 100.000 Unidades. En el
alimento contaminado basta conl microgramo/Kg de la toxina, dosis suficiente para provocar los
sintomas. Se tramite principalmente por ingesta de alimentos contaminados con la bacteria y su
toxina. En la industria alimentaria se trasmite por contacto con personas contaminadas. (Instituto
Nacional, de seguridad en higiene en el trabajo, s.f.).

Conceptos y caracteristicas generales de sintomatologia y fuentes de transicion: La aparicion
de los sintomas de envenenamiento es usualmente rapido y en muchos casos aguda, dependiendo
de la susceptibilidad de la persona a la toxina, la cantidad de alimento contaminado que ingirio, y
la salud general de la persona. Los sintomas mas comunes son: dolor abdominal, nduseas, vomito,
diarrea y cefalea. En los casos mas severos dolores de cabeza, dolores musculares, cambios en la
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presion y en el pulso. Los manipuladores son la principal fuente de contaminacion; el S. Aureus
con frecuencia de la piel y de mucosas de personas, esta presente en fosas nasales, garganta, cabello
y/o piel del 30 al 50% de las personas saludables. Se ha reportado que un 34,4% de adultos de
ambos sexos pueden tener S. aureus en la mucosa nasal y un 17,2% en la piel. (INS, 2011, pag.
71)

Dentro de grupo de alimentos que se asocian con este tipo de intoxicaciones por S. aureus son:
productos carnicos; pollo y productos de huevo; ensaladas con huevo, tuna, pollo, papa,
macarrones; Productos horneados con rellenos de crema, pies de cremas, rellenos de sdndwich,
productos lacteos. Los alimentos que requieren manipulacién durante la preparacion.

Tabla 1: Caracteristicas del alimento 6ptimas para desarrollo de bacterias

Periodo de incubacion de 1 a 6 horas

Composicion de los alimentos | -nutrientes -aminoacidos, vitaminas
ara soportar el desarrollo de .

Fa bacterljria -actividad de agua - 0,99 -0,86

-pH (rango) potencial redox| - 4,7 -<9,0

- aerobio, anaerobio facultativo

-tiempo minimo - >5 horas
Tiempo- temperatura -temperatura (rango) -7,8-45,6°C
-temperatura (optimo) -37°C

Fuente: autores del trabajo

4.1.2. Gestion del Riesgo

Dentro de lo comprendido en la gestion de riesgo como etapa del analisis, la reglamentacién
adquiere una participacion fundamental para plantear los requisitos necesarios para asegurar un
proceso. Con la reglamentacién se hace un recuento de lo que ha sido la evolucion en la
normatividad; enfocada a incentivar la higiene en la manipulacién, preparacién, elaboracion
envasado, transporte, almacenamiento y distribucién de comestibles. (Poveda Galeano, 2013)

a. Reglamentacion
Se resefian los diferentes decretos y resoluciones aplicados en toda la cadena alimentaria.

Ley 9 de 1979: Medidas necesarias para preservar, restaurar y mejorar las condiciones sanitarias en lo
que se relaciona con la salud humana. (Ministerio de Salud, Republica de Colombia, 1979).

12
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Decreto 3075 de 1997: En este decreto se dictan otras disposiciones que complementa la 09 de 1979.
(Ministerio de Salud, 1997)

Decreto 60 de 2002: En este decreto se promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros
y puntos criticos de Control (HACCP), en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de
certificacion. En el articulo 4 establece los 7 principios que fundamentan el sistema HACCP
(Ministerio de Saludo, 2002).

Resolucion 2674 de 22 julio de 2013: En esta resolucion se complementa el decreto 3075, haciendo
énfasis en los requisitos sanitarios que se deben cumplir en todas las actividades involucradas desde
la recepcion de materias primas hasta la comercializacion del alimento. Se establecen los requisitos
y vigencia de notificacion sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario; segun el riesgo del

producto. (Ministerio de proteccion social, 2013).

Resolucion 4506 de 30 octubre de 2013: Tiene como objeto establecer los niveles maximos de
contaminantes en los alimentos destinados al consumo humano, con el objeto de proteger la salud

humana. (Ministerio de proteccion social, 2013).

Ley 9 de 1979: Medidas necesarias para preservar, restaurar y mejorar las condiciones sanitarias en
lo que se relaciona con la salud humana. (Salud, 1979).

Decreto 3075 del1997: En este decreto se dictan otras disposiciones que complementa la 09 de 1979.
(Salud M. d., Decreto 3075 de 1997,1997)

Decreto 60 de 2002: En este decreto se promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros

y puntos criticos de Control (HACCP), en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de
certificacion. En el articulo 4 establece los 7 principios que fundamentan el sistema HACCP (salud

M. d., 2002).

Resolucion 2674 de 22 julio de 2013: En esta resolucion se complementa el decreto 3075, haciendo énfasis

en los requisitos sanitarios que se deben cumplir en todas las actividades involucradas desde la recepcién
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de materias primas hasta la comercializacion del alimento. Se establecen los requisitos y vigencia de

notificacion sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario, segun el riesgo del producto. (Ministerio de

proteccion social, 2013)

Resolucion 4506 de 30 octubre de2013: Tiene como objeto establecer los niveles maximos de
contaminantes en los alimentos destinados al consumo humano, con el objeto de proteger la salud

humana. (Ministerio de proteccion social, 2013)
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Plan HACCP

El HACCP es en esencia un enfoque sistematico para la identificacion de peligros y realizar un
respectivo control. En la identificacion de peligros se hace énfasis en microorganismos patdgenos,
residuos de sustancias quimicas, materias extrafias y otros agentes fisicos y se realiza
sistematicamente sobre cada materia prima o insumo adquirido y en cada etapa del proceso

productivo.

Por otro lado, el control de peligros se da basicamente por medio de dos estrategias: Las Buenas
Précticas de Manufactura y los puntos de control criticos, que implican el monitoreo de variables

criticas como las temperaturas de coccion o los tiempos de enfriamiento.

Para la aplicacion del plan HACCP en la empresa Lacteos Eloisa existen una serie de pasos preliminares

los cuales son:

Formacién del Equipo HACCP
Descripcion del producto
Descripcion de las formas de consumo y los consumidores potenciales.

Construccion del diagrama de flujo.

o & W e

Verificacion del diagrama de flujo.

A continuacion, una breve descripcion de cada uno de estos pasos preliminares:

1. Formacion de un Equipo HACCP.

Consiste en la formacion de un equipo que tenga el conocimiento técnico, y las competencias
adecuadas, de los productos y su manejo, tanto en la explotacion agricola como en la industria.
Este equipo debe ser multidisciplinario, aunque esto dependera de la dimension de la empresa,
numero de productos, operaciones realizadas, etc. (FAO/1999)
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Contextualizacion: El area de Aseguramiento de la Calidad de la fabrica de lacteos ELOISA estara
a cargo del Plan HACCP, mas sin embargo se seleccionara un grupo multidisciplinar conformado
por el personal de calidad supervisores de area y algunos operarios de los procesos mas relevantes.

Los integrantes del equipo deberan tener conocimientos acerca de:

2. Descripcién del Producto y su uso Esperado.

Establecer las caracteristicas que tengan influencia en la inocuidad del producto, con referencia a
las normas aplicables, tales como la legislacion nacional, las normas del Codex Alimentarius o las

NTC, del cliente o pais del destino.

A continuacién, se realiza la ficha técnica del producto Queso Fresco elaborado por la empresa Lacteos
Eloisa:
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Tabla 2: Ficha Técnica Queso Fresco.

FICHA TECNICA DE QUESO FRESCO

Nombre del producto: Queso fresco

Descripcion del producto:
Queso fresco, graso y semiduro. Producto lacteo obtenido por la coagulacién de la leche
pasterizada por la accion del cuajo y la eliminacion parcial de lacto suero.

Ingredientes:
Leche fresca, cuajo, sal

Composicion Nutricional:

Informacion Nutricional

Tamano por porcion 1 Trozo (30 g)
Porciones por envase aprox 8

Cantidad por porcién

Energia 90 Kcal Energia de la grasa 60 Kcal
% Valor Diario*

Grasa Total 7 g 1%
Grasa Saturada5g 25%
Grasa Trans 0g

Colesterol 15mg 5%

Sodio 210 mg 9%

Carbohidrato Total 19 0%
Fibra Dietarla 0 g 0%
Azicares 19

Proteina6 g 12%

Vitamina A 0% . Vitamina C 0%

Calcio 20% . Hierro 0%

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una
dieta de 2,000 calorias. Sus valores diarios pueden ser
mayores o menores dependiendo e sus necesidades
caloricas.

Tomado de:https://www.alpina.com/productos/quesos/queso-campesino-alpina
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Empaque y rotulado: El producto debe ser empacado en bolsa plastica grado alimentario
1termoformable, rotulado con numero de lote de produccion, fecha de produccion, fecha de
vencimiento.

Caracteristicas Organolépticas: Color:

Blanco caracteristico.

Sabor: suave caracteristico

Olor: leve lacteo Caracteristico

Textura: blanda con pocos alveolos

Requisitos minimos y normatividad: Normas de productos lacteos Resolucién 02310 de
1986

Modo de consumo: producto listo para consumir

Vencimiento en Almacenamiento:
Almacenar refrigerado a una Temperatura de 2 a 4 °C

Fuente: autores del trabajo

3. Descripcién de las formas de consumo y los consumidores potenciales.
Ejemplo: Listo para consumir, consumir crudo o ligeramente cocido, cocinar antes de consumir,

precalentar antes de consumir.

Consumidores potenciales: Publico en general, lactantes o nifios de guarderias infantiles, pacientes

hospitalizados, mujeres embarazadas.

4. Construccion del diagrama de flujo.

Para ello se establece el diagrama de flujo del proceso donde se determina la secuencia Idgica de las

operaciones a ejecutar para fabricacion de queso fresco.

A continuacion, se describen las etapas de elaboracion del Queso Fresco y luego se elaborara el diagrama

de flujo respectivo:
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Descripcion de las etapas para la elaboracion de queso fresco:

Recepcion de leche: la leche llegara a la planta en porongos de aluminio. Esta deber ser de buena
calidad, con bajo contenido de microorganismos u otras sustancias contaminantes, su porcentaje
de grasa debe estar entre 3.8 y 4.2%, y debe mantenerse siempre a temperatura inferior a 15°C, lo

ideal es 4°C hasta su pasteurizacion.

Filtracion: La operacidn consiste en hacer pasar el producto a través de una tela o lienzo para
eliminar pelos, pajas, polvo, insectos y otras suciedades que generalmente trae la leche,

especialmente cuando el ordefio se realiza en forma manual.

Pasteurizacién de leche: se llena el tanque de 500 litros con la leche debidamente analizada. Los
quesos deben ser elaborados con leche pasteurizada, para ello la leche es calentada hasta 72°C por
30 s (pasteurizacién répida), con la finalidad de destruir los gérmenes patdgenos causantes de
enfermedades. Luego se realiza adicion de cloruro de calcio 20g por cada 100L, ello ayuda a

restablecer el calcio de la leche.

Adicion del cuajo: Afadir 2,5 g por cada 100 L de leche. El cuajo permite la coagulacién en un
tiempo determinado. La temperatura nunca debe ser superior a 35°C, de lo contrario, impediria la
accion de las enzimas del cuajo. La cuajada consiste en la precipitacion de las micelas de caseina
que forma un gel que retiene globulos de grasa, agua y sales. Si el cuajo se afiade en exceso, la
coagulacién sera mas rapida pero el rendimiento del queso sera menor (debido a la pérdida de
proteinas en el suero), la cuajada retendra mas suero internamente y el queso tendra mal desuerado

y presentara un sabor amargo.
Corte de Cuajada: Después de que ha transcurrido el tiempo de coagulacion, proceder al corte de
la cuajada. Esta fase consiste en el corte o division de la cuajada (mediante las liras) en granos mas

pequerios para favorecer el desuerado. El tamafio de corte es de 1cma3.

Agitacion: Debe ser lento y suave, levantar la cuajada haciendo uso de palas durante 10 a 15 min, realizar
un escaldado con una temperatura mayor a 45°C de 10 a 15minutos.
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Desuerado: Eliminar el suero hasta llegar al nivel de los trozos de la cuajada.

Salado: Agregar 1,5kg por cadal00kg de queso, se agita ysedejareposarpor8min, agitar a los 4min.
Prensado-Moldeado: Consiste en llenar los moldes con los granos de cuajada, luego colocar una
tela en el molde y realizar presion para eliminar el suero, facilitando la union entre los granos de

la cuajada, después de 30 min efectuar un volteo para facilitar la salida del suero retenido en el

queso.

Enfriamiento: dejar enfriar el queso hasta4°C.

Empacado: El empaquetado es necesario por varias razones:

» Proteger de fendbmenos exteriores perjudiciales tales como los ataques de insectos, malos olores,
ataques de microorganismos etc.

« Dotar de una apariencia atractiva para el consumidor.
» Esta tiene una vida sanitaria de 30dias.

Refrigeracion: En refrigeracion de 2 a 5°C. (Plant Virtual/Queso)
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Figura 1. Diagrama de flujo del Queso Fresco

(Elaboracién del Quesoj

Recepcion de Leche cruda

Filtraciéon

Pasteurizacién >[ T 272°C; t =230 seq]

(Corte de cua)ada]
|

Agitacién Escaldado Temperatura
mayor a 45°C

Salado—)(Homogenizar)

Prensado- Moldeado

[Enfnamiento}_’[ Tem;fz:atura]

" — " [Tiempo de vida sanitaria]

Tiempo
de 10 &
20 minutos

30 dias

[Rcfrlgcraclén )

Fuente: Autores del trabajo

5. Verificacion del diagrama de flujo.
El decreto 60 solicita acompafar el diagrama de flujo de un descriptivo del proceso, paso por paso,

y el Codex Alimentarius recomienda verificar el diagrama de flujo, lo que conduce a la

estandarizacion de los procesos.

21



Diplomado de profundizacion en inocuidad alimentaria
Paso 8: Analisis de Riesgo para un brote ETA Entero toxina Estafilococica en Queso Fresco

Después de realizar estos pasos preliminares, pasamos a aplicar los principios del sistema HACCP los

cuales son:

1. Realizar un analisis de peligros reales y potenciales asociados durante toda la cadena alimentaria hasta
el punto de consumo.

Determinar los puntos de control criticos (PCC).

Establecer los limites criticos a tener en cuenta, en cada punto de control critico identificado.

Establecer un sistema de monitoreo o vigilancia de los PCC identificados.

o > WD

Establecer acciones correctivas con el fin de adoptarlas cuando el monitoreo o la vigilancia indiquen
que un determinado PCC no esta controlado.

6. Establecer un sistema efectivo de registro que documente el plan operativo HACCP.

7. Establecer un procedimiento de verificacion y seguimiento, para asegurar que el plan HACC funcione

correctamente.

A continuacion, se describe la aplicacion del principio 1 para el proceso de elaboracién de Queso
Fresco producido en la empresa L&cteos Eloisa:

Peligros potenciales por etapa. (Principiol).

1. Recepcion de Leche

Causa del peligro: Desarrollo microbiano por T2 elevada en almacenamiento.

Tipo de peligro: Biologico

Medidas preventivas: Almacenamiento en frio.

Causa del peligro: Presencia de objetos extrafnios

Tipo de peligro: Fisico

Medidas preventivas: Filtros en recepcion de cisternas y posterior higienizacion de la leche.

Causa del peligro: Presencia de restos de productos quimicos de las limpiezas.

22



Diplomado de profundizacion en inocuidad alimentaria
Paso 8: Analisis de Riesgo para un brote ETA Entero toxina Estafilococica en Queso Fresco

Tipo de peligro: Quimico
Medidas preventivas:

- Aclarado final en limpieza.
- Depositos faciles de limpiar y desinfectar.
- Aplicacion del Plan de Limpieza y Desinfeccién

2. Filtracion
Causa del peligro: Presencia de materias extrafas (pajas, pelos, etc).
Tipo de peligro: Fisico

Medidas preventivas: Control efectivo durante toda la etapa de filtrado y medido. Capacitacion de los
operarios sobre POES Y BPM

3. Pasteurizacion

Causa del peligro: Insuficiente inhibicién de carga microbiana por incorrecto tratamiento térmico.
Tipo de peligro: Bioldgico

Medidas preventivas: Mantenimiento de la relacion T#/ tiempo adecuada

Causa del peligro: Contaminacion por utilizacion de vapor no adecuado

Tipo de peligro: Bioldgico

Medidas preventivas: Utilizacion de vapor de calidad alimentaria en sistemas de esterilizacion directos,
indirectos y mixtos.

4. Adicion del cuajo
Causa del peligro: Deficiente calidad del cultivo que causa fallas en la fermentacién de la cuajada.
Tipo de peligro: Bioldgico

Medidas preventivas: Control de tipo, manejo y preparacion del cultivo iniciador.
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5. Corte de la cuajada

Causa del peligro: Contaminacion por deficiente limpieza e equipos, manipuladores y del medio
ambiente.

Tipo de peligro: Bioldgico

Medidas preventivas: Realizar limpieza e higiene de equipos, vigilancia y entrenamiento de los
manipuladores, control del ambiente

6. Agitacion

7. Desuerado

Causa del peligro: Contaminacion por deficiente limpieza de equipos, manipuladores y del medio
ambiente.

Tipo de peligro: Biologico

Medidas preventivas: Realizar limpieza e higiene de equipos, vigilancia y entrenamiento de los
manipuladores, control del ambiente

8. Salado
9. Prensado-Moldeado

Causa del peligro: Contaminacion por deficiente limpieza e higiene de: lienzos, moldes y manipuladores.

Tipo de peligro: Bioldgico

Medidas preventivas: Realizar limpieza e higiene de equipos, vigilancia y entrenamiento de los
manipuladores, control del ambiente

10. Enfriamiento
Causa del peligro: Presencia de restos de productos quimicos de las limpiezas

Tipo de peligro: Quimico
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Medidas preventivas: Tanques faciles de limpiar y desinfectar, aclarado final en la limpieza de los

tanques de refrigeracion.

11. Empacado
Causa del peligro: Contaminacion por manipulacion no higiénica.

Tipo de peligro: Bioldgico
Medidas preventivas: Mantenimiento de buenas practicas de manipulacion.

- Desecho de paquetes tras los cambios de bobina y cambio de cinta.
12. Refrigeracion

Causa del peligro: Desarrollo microbiano por T2 de conservacion no adecuada en el caso de
la leche pasterizada

Tipo de peligro: Biologico

Medidas preventivas: aplicacién del plan de mantenimiento de la cadena de frio, aplicacion
del plan de calibracion.

Puntos criticos de control. (Principio2).
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Figura 2: Arbol de decision puntos criticos de control
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!
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Fuente: Autores del trabajo

La secuencia de respuestas que nos diran si una etapa es PCC son:

Tabla 3: Descripcion PCC

MEDIDA
eTapa | PELIGR CAUSA PREVENTIVA | o1 | po| p3| pal| P pcc
O ODE 5
CONTROL
Pasteurizacio | gi1agico | Insuficiente Mantenimiento | g | g1 | 51 | S| | SI| SI
n inhibicion de carga | de la relacion
microbiana por °T/ tiempo
incorrecto adecuada
tratamiento térmico
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Fuente: atores del trabajo

De todos los puntos anteriormente identificados y presentando el arbol de decision, se concluye
que la pasteurizacion es un punto critico de control, ya que el peligro en esta etapa tiene un control
que resulta necesario para la salubridad del producto y no existe ninguna medida de control
posterior a esta etapa para el eliminar o minimizar el riesgo.

Pasteurizacion

Causa del peligro: Insuficiente inhibicién de carga microbiana por incorrecto tratamiento térmico.

Tipo de peligro: Biologico

Medidas preventivas: Mantenimiento de la relacion T%  tiempo adecuada

Limites para cada PCC. (Principio 3).

Limite Critico para el PCC - Pasteurizacion

°T maxima 72°C — °T minima 69 °C Tiempo Maximo 35 seg Tiempo Minimo 30 seg.

Monitoreo

Que: Tiempo y Temperatura

Como: Realizando un monitoreo discontinuo de temperatura

Cuando: Cada tres segundos durante los 30 a 35 segundos que demora la etapa de pasteurizacion.
Donde: En el tanque de pasteurizacion

Quien: Operario encargado del proceso de elaboracion del producto.

Monitoreo para cada PCC medicion y registro (principio4)

»  Sevigilara que se cumplan los limites criticos en cada PCC.
*  Elmétodo de vigilancia debera ser lo mas acertado, practico y que produzca resultados
con

. Rapidez de modo que los operarios puedan detectar cualquier pérdida de control de la fase. Ver
tabla.
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. La vigilancia mediante observacién es simple, pero proporciona resultados rapidos y permite,
actuar con rapidez. Las mediciones mas frecuentes son las relativas al tiempo, la temperatura y el
contenido de humedad.

Tabla 4: Monitoreo y Medicion para el PCC

PCC.1 VIGILANCIA
Peligroy Medida P | Limite Procedimiento Frecuencia | Responsable
causa Preventiva Critico
CC ¢Qué? | ;Como? | ¢(Dbnde?

Fuente: atores del trabajo

Plan de acciones correctivas para las desviaciones (principio5).

Debe ser Inmediata, realizar la medicion de la temperatura de la materia y verificar que alcance la
temperatura de 69°C durante el 30 a 35 seg.

Procedimientos de verificacion listas de chequeo (principio 6).

Establecer un procedimiento de verificacion y seguimiento, para asegurar que el plan HACCP funcione
correctamente.

Es necesario realizar validaciones y verificaciones periddicas del sistema, a manera de auditorias internas,
con varios propdsitos fundamentales:

Evaluar la validez de las decisiones tomadas en el desarrollo del plan en cuanto a peligros, PCC,
Limites criticos, limites de control, frecuencia de monitoreo y demas elementos.
Comprobar el cumplimiento en la practica de lo establecido en el plan.

Identificar oportunidades de mejora en el sistema.
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Componentes:

Validacion Técnica del Plan HACCP

Verificacion del funcionamiento del sistema
Verificacion de resultados.

Validacion: Procedimiento que permite comprobar que los elementos del plan HACCP son

Eficientes.
Validacion Inicial: Mientras el plan se disefia justo antes de ponerlo en funcionamiento.

Validaciones posteriores: Validaciones parciales o totales de acuerdo con el cronograma
de verificacion cuando se presentan situaciones especiales: Fallas en el sistema, se
identifican nuevos peligros, los productos se relacionan con brotes de enfermedades

transmisibles por alimentos.

Tabla 5: Técnicas de Verificacion

QUE VERIFICAR COMO HACERLO
Registros de control Por muestreo
Procedimientos en Puntos Criticos Por observacion e inspeccion
Conocimientos, actitudes y habilidades de Por medio de entrevistas
personal

Fuente: Autores del trabajo

Verificacibn o Comprobacion: Acciones, métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones,

mediante las cuales se logra determinar el cumplimiento del Plan HACCP.

Verificacion de resultados: Plan de muestreo.
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Tabla 6: Ejemplo Plan de Muestreo

PLAN HACCP DE:
QUESO FRESCO

PREPARADO POR: EQUIPO HACCP

Punto de Muestreo

Tipo

Frecuencia

Operarios, superficies y otros

Manos y ufias de los operarios

Recuento de E. Coli

Tres operarios por semana

Ambientes del area de proceso

Recuentos de hongos y
levaduras

Dos veces por semana

Superficie en utensilios como cuchillos,
tablas de picado, mesas de trabajo

Recuento de meso filos totales

Semanal

Materias Primas

Leche

Recuento de Salmonella sp.

Cada que se reciba un lote de
leche.

Recuento de Staphylococcus aureus

Agua potable en tanques de almacenamiento
y en tomas del area de proceso

Recuento de meso filos totales.

Recuento de E Coli.

Tres muestras por semana

Productos en proceso y terminados

Producto terminado

Recuento de E Coli

Recuento de Listeria
Monocytogenes.

Recuento de Staphylococcus aureus

2 veces por semana

Fuente: Autores del trabajo

Registro y documentacion (principio?).

Registros:

Registros tipicos HACCP
Registros del monitoreo de PCC

Registro de disposicion de productos desviados

Registro de actividades de verificacion y validacion

Registro de calibracion de instrumentos de medicion en PCC

Registro de quejas de clientes relacionados con un PCC

Registro de entrenamiento de personal

Actas de reunion del equipo HACCP
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Componentes de un registro PCC

Fecha, dia, hora.
Nombre del formato, cédigo.

Producto.
Punto de monitoreo.
Variables a monitorear, limites criticos.

Areas de registro de datos, observaciones, y comentarios. Firmas de responsables.

La documentacion HACCP debe permanecer siempre al dia y disponible para las autoridades sanitarias,

ademas constituye una prueba valida del cumplimiento de los requisitos de inocuidad.

Por otro lado, es importante en la parte documental tener los siguientes planes escritos pues
constituyen la base documental que demuestra la aplicacion de BPM vy prerrequisitos HACCP,

estos programas deben contar también con sus respectivos registros:

. Plan de saneamiento el cual incluye Programa de limpieza y desinfeccion, Programa de

abastecimiento de agua, Programa de control de plagas y Programa de Residuos solidos y liquidos.

. Programa de capacitacion

. Programa de mantenimiento preventivo de areas, equipos e instalaciones.
. Programa de calibracion de equipos e instrumentos de medicion.

. Programa de control de proveedores y materias primas

. Plan de muestreo

. Identificacion y trazabilidad de materias primas y productos terminados
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Tabla 7: Ejemplo Registros

Etapa del proceso

Documento de Referencia

Recepcidn de la Leche

-Registro de Control de Materias Primas donde se incluya
informacién como: Fecha, Nombre del Proveedor,

Peso, Temperatura, Lote, Fecha de VVencimiento, Nombre de
persona quien recibe la materia prima, Resultados analiticos
realizados por el proveedor.

-Registro de los resultados fisicoquimicos y microbiol6gicos
realizados a la materia prima recibida en el Laboratorio de la
empresa o en Laboratorio externo.

Pasteurizacion de la Leche

-Registros de Temperatura que incluyan fecha, hora,
frecuencia, nombre de operario o persona encargada de la
toma del dato, temperaturas, entre otra informacion
importante que se desee incluir.

-Registro de resultados analiticos realizados segun sea el caso

Adicién de Cuajo

- Registros de Temperatura.

- Registro de peso de cuajo afiadido segun la cantidad
de leche utilizada a procesar.

Enfriamiento

-Registros de Temperatura.

Refrigeracion

-Registro de temperaturas de producto almacenado y de
cuarto frio de almacenamiento.

Empaque

-Registro de control de pesos de Empaque de producto
terminado.

-Registro de Lote y Fechas de vencimiento de los productos
elaborados.

Fuente: atores del trabajo

4.1.4. Comunicacion del Riesgo

Una estrategia de comunicacion integral, donde la informacion se intercambia en tiempo real., a

manera de recomendaciones y/o opiniones, entre las personas inmersas en el proceso las cuales se

enfrentan a una amenaza (riesgo),

Para esta oportunidad en particular de procesamiento de alimentos, y las amenazas son de tipo fisico

Esta comunicacion debe ser planificada.

y bioldgico, a la inocuidad y calidad del alimento procesado.
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RIESGO Y SALUD

Figura 3: Historieta
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Presentacion: La historieta trata sobre un caso de enfermedad por contaminacion con alimentos "El queso
fresco”, el cual en la historieta se le manifiesta a una nifia después de haber ingerido queso contaminado.
También en ello se relata la medida que toma la empresa de lacteos al contratar a un equipo de especialistas
para la investigacion del caso y por parte del colegio la medida sobre la capacitacion al personal sobre la

manipulacion de alimentos.
Porqué se realizd la historieta: Se realiza con el fin de incentivar al lector y generar conciencia

sobrelodelicadoqueesmanipularlosalimentosdemaneraincorrectaylasconsecuenciasqueello acarrea donde

se ve perjudicada la salud del consumidor.
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CONCLUSIONES

De acuerdo a los resultados obtenidos en la elaboracion del plan HACCP se determin6 como PCC
la pasteurizacion ya que puede destruir los microorganismos por un tratamiento térmico elevado,
ademas de evitar la multiplicacion de los sobrevivientes cuando desciende la temperatura del
producto a niveles inferiores a los 10 ° C, pues es facil determinar que esta etapa constituye un
PCC y que los limites criticos seran temperatura y tiempo a los cuales no sobrevivan o multipliquen
los microorganismos que pueden afectar la salud de los consumidores o provocar el deterioro del

alimento.

Las ETA (Enfermedades de Transmisién Alimentaria), son la causa principal del deterioro de la
salud publica cuando de ingesta alimentaria se refiere; esto, ya que la poblacion no tiene buenos

habitos higiénicos tanto al momento de preparar sus alimentos como antes y después de ingerirlos.

Tener un proceso de elaboracion estandarizado, el cual cumpla con los requisitos y normatividad
establecida para el optimo funcionamiento, permite tener procesos de elaboracion seguros y
confiables para entregarle al consumidor productos de excelente calidad, inocuos que no ponen en

riesgo la salud publica.

La puesta en marcha del analisis de riesgo en la industria alimentaria permite tener bases claras y
firmes al momento de indagar sobre un evento o suceso de intoxicacion de origen alimentario y
asi lograr llegar a la causa raiz, lo que hace posible realizar una serie de actividades para erradicar
por completo la novedad presentada y asi minimizar el riesgo hacia la poblacién o consumidores

potenciales.
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ANEXOS

Anexo A. Caso de Estudio

Diplomado de profundizacion en inocuidad alimentaria
- 202131

Estrategia de aprendizaje: Estudio de casos
(TC1 - Anexo 1)
Descripcion del contexto para el estudio del caso.

Para efectos del desarrollo de las actividades colaborativas propuestas en
este curso se describird un contexto y un caso hipotético que se
desenvuelve en la produccion de denvados lacteos. En ese orden de ideas,
se levanta la empresa se denomina, Lacteos ELOISA.

La empresa Lacteos ELOISA comenzod labores con una produccion diaria
de 5.000l de leche destinados a la produccion de quesos y bebidas
fermentadas como Yogurt y Kumis. En la actualidad la produccion se ha
duplicado, procesando 10.000! diarios; especialmente destinados a la
produccion de quesos fresco, kumis dentro de las bebidas fermentadas y
crema de leche. Se encuentra incursionando en la produccion de nuevos
productos como requeson, queso costeno.

En cuanto a los proveedores de leche se tiene que |la planta se abastece
en un 70% de hatos que entrega la leche directamente en la planta y un
30% de intermediarios; es decir, que son personas que compran la leche
en fincas pequenas, la recolectan, agrupan y entregan (comercializan) en
planta

En Lacteos ELOISA, se bonifica la leche de acuerdo a la calidad higiénica
evaluando los parametros TRAM: tiempo de reduccion de azul de metileno
y recuento de células somaticas; también lo hace por el contenido de
solidos totales. Al respecto, se observa que la leche que ingresa
directamente del hato siempre gana las bonificaciones por calidad
higiénica y composicional; en cambio que la que proviene de proveedores
tiene deficiencias en calidad higiénica y es baja en sdlidos totales aun
cuando se mantiene dentro de los rangos establecidos en la norma para
el sector lacteo (Resolucion nimero 000017 DE 2012.)

Fuente: Material de Apoyo del Curso.
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Anexo B. Acta de Visita Planta

Criterios de evaluacién: cumple totalmente 2; parcialmente 1; No cumple 0

1. INSTALACIONES FISICAS Puntaje
obtenido
La planta y sus alrededores estan libres de basura, objetos en desuso y animales domésticos 1
Existe clara separacidon fisica entre las areas de oficinas, recepcion, produccion, laboratorios, servicios 0
sanitarios, etc., que evite la contaminacion cruzada
La edificacién esta construida para un proceso secuencial 0
PUNTAJE OBTENIDO 1
PUNTAJE MAXIMO 6
2. INSTALACIONES SANITARIAS Puntaje
La planta cuenta con servicios sanitarios bien ubicados, en cantidad suficiente, separados por sexo y en 1
perfecto estado y funcionamiento (lavamanos, inodoros)
Existe un sitio adecuado e higiénico para el descanso y consumo de alimentos por parte de los empleados 0
(&rea social)
PUNTAJE OBTENIDO 1
PUNTAJE MAXIMO 4
3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTO Puntaje
No se observan manipuladores sentados en el pasto o andenes o en lugares donde su ropa de trabajo pueda 0
contaminarse
Los manipuladores y operarios no salen con el uniforme fuera de la fabrica 0
Existen programas y actividades permanentes de capacitacion en manipulacion higiénica de alimentos para 0
el personal nuevo y antiguo y se llevan registros
PUNTAJE OBTENIDO 0
PUNTAJE MAXIMO 6
4. CONDICIONES DE SANEAMIENTO Puntaje
Existen procedimientos escritos sobre manejo y calidad del agua 0
Existe control diario del cloro residual y se llevan registros 1
PUNTAJE OBTENIDO 1
PUNTAJE MAXIMO 4
5. MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS Puntaje
Las trampas de grasas y/o solidos estan bien ubicadas y disefiadas y permiten su limpieza 1
PUNTAJE OBTENIDO 1
PUNTAJE MAXIMO 2
6. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS) Puntaje
Existen suficientes, adecuados, bien ubicados e identificados recipientes para la recoleccién interna de los 1
residuos solidos o basuras
PUNTAJE OBTENIDO 1
PUNTAJE MAXIMO 2
7. LIMPIEZA Y DESINFECCION Puntaje
Se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccion periddica en las diferentes &reas, equipos, utensilios, 0
manipuladores y existen procedimientos escritos especificos de limpieza y desinfeccién y se cumplen
conforme lo programado
Existen registros que indican que se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccion periddica en las diferentes 0
areas, equipos, utensilios y manipuladores
PUNTAJE OBTENIDO 0
PUNTAJE MAXIMO 4
8. CONTROL DE PLAGAS Puntaje
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Existen dispositivos en buen estado y bien ubicados para control de plagas (electrocutadores, rejillas, 0

coladeras, trampas, cebos, etc.)

PUNTAJE OBTENIDO 0

PUNTAJE MAXIMO 2
9. CONDICIONES DE PROCESO FABRICACION Puntaje

Los equipos estan ubicados segun la secuencia légica del proceso tecnoldgico y evitan la contaminacion 1

cruzada

Los equipos en donde se realizan operaciones criticas cuentan con instrumentos y accesorios para medicion 1

y registro de variables del proceso (termdmetros, termdgrafos, pH-metros, etc.)

Se tiene programa y procedimientos escritos de calibracion de equipos e instrumentos de medicion y se 0

ejecutan conforme lo previsto.

Las uniones entre las paredes y techos estan disefiadas de tal manera que evitan la acumulacién de polvo y 1

suciedad

Cuenta la planta con las diferentes areas y secciones requeridas para el proceso 1

Existen lavamanos no accionados manualmente (deseable), dotados con jabon liquido y solucién 1

desinfectante y ubicados en las areas de proceso o cercanas a ésta

Las uniones de encuentro del piso y las paredes y de éstas entre si son redondeadas 1

Las lamparas y accesorios son de seguridad, estan protegidas para evitar la contaminacién en caso de ruptura, 1

estan en buen estado y limpias

Las operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y continua de manera que no se producen 1

retrasos indebidos que permitan la proliferacion de microorganismos o la contaminacion del producto

Existe distincidn entre los operarios de las diferentes areas y restricciones en cuanto a acceso y movilizacion 1

de los mismos cuando el proceso lo exige

Al envasar o empacar el producto se lleva un registro con fecha y detalles de elaboracién y produccién 1

El almacenamiento del producto terminado se realiza en un sitio que redne requisitos sanitarios, 1

exclusivamente destinado para este propdsito, que garantiza el mantenimiento de las condiciones sanitarias
del alimento

Se registran las condiciones de almacenamiento 0

Se llevan control de entrada, salida y rotacion de los productos 0

se llevan registros de lote, cantidad de producto, fecha de vencimiento, causa de devolucion y destino final 0

para las devoluciones

PUNTAJE OBTENIDO 11

PUNTAJE MAXIMO 30
10. CONDICIONES DE ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD Puntaje

La planta tiene politicas claramente definidas y escritas de calidad 0

En los procedimientos de calidad se tienen identificados los posibles peligros que pueden afectar la 1

inocuidad del alimento y las correspondientes medidas preventivas y de control

Posee fichas técnicas de materias primas y producto terminado en donde se incluyan criterios de aceptacion, 1

liberacion o rechazo

Existen manuales, catilogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos, procesos, condiciones de 1

almacenamiento y distribucion de los productos

PUNTAJE OBTENIDO 3

PUNTAJE MAXIMO 8
11. CONDICONES DE ACCESO A LOS SERVICIOS DE LABORATORIO Puntaje

La planta cuenta con laboratorio propio (SI o NO) Sl

La planta tiene acceso o cuenta con los servicios de un laboratorio externo (indicar los laboratorios)

PUNTAJE OBTENIDO

NN N

PUNTAJE MAXIMO

Fuete: Material de Apoyo del Curso.
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Anexo C. Andlisis estadistico del Acta de Visita

Tabla. Andlisis Estadistico.

ASPECTO A VERIFICAR % CUMPLIMIENTO
1. INSTALACIONES FISICAS 16,7%
2. INSTALACIONES SANITARIAS 25%
3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTO 0%
4. CONDICIONES DE SANEAMIENTO 25%
5. MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS 50%
6. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS) 50%
7. LIMPIEZA Y DESINFECCION 0%
8. CONTROL DE PLAGAS 0%
9. CONDICIONES DE PROCESO FABRICACION 36,7%
10. CONDICIONES DE ASEGURAMIENTO Y 37,5%
CONTROL DE CALIDAD

11. CONDICONES DE ACCESO A LOS SERVICIOS DE 100%
LABORATORIO

Fuente: Integrantes del trabajo

Grafico 1. Andlisis estadistico de informe de visita
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