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RESUMEN

El presente proyecto integrador consiste en la elaboracion de manuales de funcionamiento,
mantenimiento y aplicaciones tecnoldgicas de equipos Hidrolavadora TRUPER LAVA 2000T
y el espumador Doorway Sanitizer aportando instrucciones detalladas sobre el uso correcto y
prolongando la vida til de estos equipos previniendo dafios a corto tiempo.

La hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T es un equipo de limpieza de alta presion que utiliza
tecnologia avanzada para eliminar agentes extrafios, residuos organicos, inorganicos que se
encuentran presentes en las distintas areas procesadoras de alimentos.

La hidrolavadora con presion 2000 psi es ideal para uso industrial, es eficiente para limpiar
pisos, paredes, techos, drenajes, mesas de trabajo y maquinarias; cuenta con diferentes boquillas
ajustables que permiten regular la presion y el angulo de salida del agua, adaptandose a cada
necesidad de limpieza.

El espumador Doorway Sanitizer es un dispositivo tecnoldgico para aplicar productos quimicos
de limpieza en forma de espuma permite desinfectar, limpiar de manera efectiva las superficies,
la espuma ayuda a eliminar la grasa, residuos y microorganismos presentes en areas criticas.
Los manuales buscan guiar el correcto uso de todas las funciones y caracteristicas de los
equipos, explicando en detalle su ensamblaje, principio de funcionamiento, ajustes necesarios,
precauciones en su operacién y las tareas de mantenimiento preventivo/correctivo.

Se realizaron practicas demostrativas utilizando ambos equipos con la aplicacion de detergentes
y soluciones de desinfectantes en areas procesadoras de alimentos ayudaron a facilitar la
remocion de suciedad, permitiendo una limpieza eficiente y efectiva de todo tipo de superficies,

ahorrando tiempo y garantizando resultados de calidad en cada uso.

Palabras claves: Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T, Espumador Doorway Sanitizer,

limpieza, desinfeccion, detergentes quimicos, aplicaciones tecnologicas.
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AGRICULTURAL SCIENCES AND NATURAL RESOURCES FACULTY

TOPIC: "TRUPER LAVA-2000T PRESSURE WASHER TECHNOLOGICAL
APPLICATIONS AND THE DOORWAY SANITIZER SKIMMER INTO FOOD
PROCESSING AREAS”.

AUTHORS: Guachilema Lara Monica Paulina

Naula Caiza Katerine Pamela

ABSTRACT
The current integrative project consists in the operation manuals elaboration, maintenance and
technological applications from TRUPER LAVA 2000T Pressure Washer equipment and the
Doorway Sanitizer foamer, by contributing detailed instructions on the correct use and
prolonging the useful life this equipment, preventing damage in a short time. The TRUPER
LAVA-2000T pressure washer is a high pressure cleaning tool, what uses advanced technology
to eliminate foreign agents, organic and inorganic residues, which are present in the different
food processing areas. The pressure washer with 2000 psi power is ideal for industrial use, it is
efficient for cleaning floors, walls, ceilings, drains, work tables and machineries; it has different
adjustable nozzles, which allow to regulate the pressure and the water outlet angle, adapting to
each cleaning need. The Doorway Sanitizer foamer is a technological device to apply cleaning
chemicals in the foam form, which allows disinfecting, effectively cleaning surfaces, the foam
helps to eliminate grease, residues and microorganisms present in critical areas. The manuals
seek to guide the correct use all the equipment functions and characteristics, by explaining in
detail its assembly, operating principle, necessary adjustments, precautions its operation, and
preventive/corrective maintenance tasks. They were made demonstrative practices using both
equipment with the detergents and disinfectant solutions application in food processing areas,
which helped to facilitate the dirt removal, allowing efficient and effective cleaning all surfaces

types, saving time and warrantying quality results each use.

Keywords: TRUPER LAVA-2000T pressure washer, doorway sanitizer foamer, cleaning,

disinfection, chemical detergents, technological applications.

XVi



INDICE DE CONTENIDO

DECLARACION DE AUTORIA ......oootiiiiiiiiieisiseisissiees st ii
CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR........cc.coovvveean. ii
CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR ........cccevevneae. Vi
AVAL DE LA TUTORA DEL PROYECTO INTEGRADOR.......cccccoiiiiiiiiiieiie e IX
AVAL DE LOS LECTORES DEL PROYECTO INTEGRADOR..........ccccoiiiiiiiieiie e X
AGRADECIMIENTO ...ttt ettt et e e ne e Xi
AGRADECIMIENTO ...t xii
DEDICATORIA et ettt b e b e bt e s ae et e e s be e e nn e e nneeanns Xiii
DEDICATORIA .ttt ettt et h e b e b b e bt esbe et e e beeenteenaeeanes Xiv
RESUMEN ...ttt ettt bt e st e e b e e et e e nbeeanbeesbeeennee e XV
ABSTRACT et r et E e e n e XVi
INDICE DE ILUSTRACIONES.........coiveiiieeieiessiieissesisseesesss s ssssesssssessessssesssnssssssssssssssenns XXI
INDICE DE GRAFICAS .....ovouiieireinieineeeees st assssss st asssesssssasssessnens XXii
INDICE DE TABLAS ....oottiiitimeeieieeseee st eessssse sttt assssssnens XXii
1. INFORMACION GENERAL ....c.oovetieeeeeeteeeteeee s s eses s asssssssssn st assss s 1
2. CARACTERIZACION DEL PROYECTO .....oiviiieeiieeeeeteesseeiess s ses s sesss s senes s, 2
2.1, THHUIO el PrOYECTO ...t e 2
2.2. TIPO U8 PIOYECTO. ....c.veeiteitieieeit ettt sttt et bbbttt ettt bbb et e e 2
2.3. CampPO de INVESLIGACION .......ccviieiiiiieie ettt re s reeaeanaeene s 2
2.4, ODJELIVOS ...ttt ettt e et e re e reeae e e ane s 2
2.5.  Planteamiento del Problema ... 2
2.6.  Justificacion del proyecto iNtegrador..........cc.ceieiieierieese e e 8
3. IDENTIFICACION Y DESCRIPCION DE LAS COMPETENCIAS. .......ccccoovvereirerene. 11
4. MARCO TEORICO .......oiiieeeeeeeeee e es e ne st asne s st nen s 14
4.1. FUNdamentacion NISTOMICA .........c.coueiueriiriiiisiieese e 14
4.2. FUNDAMENTACION TEOMICA ....vevieiieiieieie ettt bbbttt 14
4.3.  Fundamentacion 1egal............ccooiiiiiicii e 26
4.4, DefiniCiON e tEIMINOS ........ooviiiiiiiiieiert e 28



5. METODOLOGIA ..ottt 29
5.1. Disefio y modalidad del Proyecto.........cccecveiieiieiiieii e 29
5.2.  Metodos de INVESLIGACION ......c..eiveeiiieieiie e eie et sre e e e 30
5.3, Técnicas de INVESTIZACION ......cc.eieviiieiieeeieieie ettt 30
5.4. Instrumentos de 1a INVEStIGACION ........ccvoveieieieiece e 31
5.5. Interrogantes de 1a INVESTIGACION ........c.cccvevverieiieiiee e 31

6. RESULTADOS ESPERADOS ... .ot 33

1. MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DE LA HIDROLAVADORA TRUPER LAVA-

7400 PRSP PR PT PR PPRPRROT 35
110 INEFOAUCCION: ...ttt et bttt sttt ene s 35
1.2, ODJBLIVOS: ...ttt bbbt 35
1,30 ALCANCE: ...ttt 35
1.4, DEFINICIONES: ...ttt bttt b 36
1.5.  Operacion y funCiONAMIENTO. ........cccoiiiiiiiiiieee e 36

1.6. DESCRIPCION Y FUNCIONAMIENTO DE HIDROLAVADORA TRUPER

LAV A-2000T L.ttt ettt b ettt et h e s e b e e nb e nbe et b e e b e nbe e enns 36
1.7.  Componentes estandar del QUIPO ........ccoeiiiriiriereees e 37
1.8.  Funcidn de las partes de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T ..........cccveunenee. 40
1.9.  Funcionamiento de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T .........cccceoeieneniennnen. 42
1.10. PASOS DEL ENSAMBLADO......ccctiiiii ittt 42
1.11.  PUESTAEN MARGCHA . ... ottt 44

1.12. INDICACIONES GENERALES DE SEGURIDAD PARA EL USO DE

HIDROLAVADORAS TRUPER LAVA 2000T ...t 46
113, RESPONSADIE ...ttt 47
S T | 11 (0 TSPV UR PR PRRP 47
1.15.  MOGITICACIONES.....cviiiieiieiesie sttt bbbttt 47
2. MANUAL DE MANTENIMIENTO DE LA HIDROLAVADORA TRUPER LAVA-
1400 TP URRPRRR 50
2.1, INEPOTUCCION.....ccuiiieiieie sttt ettt bbb ene s 50
2.2, MaNtENIMIENTO ......uiiiiiiiee e 50



2.3.  Seguridad del Personal............ccooiiiiiiiiiiiiee e e 50

2.4, AICANCE ...t 51
A T © | o =1 (Y TSR 51
2.6, DEIINICIONES ... .c.tiitiitiiiii ettt bbbt 51
2.7. Pasos para 1os mantenimientos de EQUIPOS........cc.oierererireeieeieie e 52
2.8.  Mantenimiento PreVENTIVO..........cuciieiieiieie ettt sreeae e 54
2.9.  Mantenimiento PrediCliV.........cccuecieieiieie e 54
2.10.  Mantenimiento COMECLIVO ........ooiiiiirieiieieee ettt 56
3. MEDIDAS DE SEGURIDAD PERSONAL......cooiiiiieiieiiesie et 56
3L, INEFOTUCCION ...ttt bttt enes 56
3.2, Precauciones Y SEQUIIAAU. ..........cceiieieeiieiie ittt 56
3.3.  Consideraciones del uso del eQUIPO0..........cccuiieiiiiiiinee e 57

4. MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DEL ESPUMADOR DOORWAY SANITIZER63

4.1, INEFOTUCCION ...ttt bt r e b n e 63
R © o] [=] (1Y 1SRRI 63
B.3. AICANCE .. 63
4.4.  Descripcion y funcionamiento del Espumador Doorway Sanitizer...........c.cc.cceeunee. 64
4.5. Descripcion de las partes del Espumador Doorway Sanitizer...........cccoeevvevieiveennenn, 64

5. MANUAL DE MANTENIMIENTO DEL ESPUMADOR DOORWAY SANITIZER. 69

5.1, INEFOTUCCION ... vttt ettt e e ene e 69
5.2, ODJBLIVOS. ...ttt bbbt 69
5.30 AICANCE ... 69
5.4. MANTENIMIENTO DEL ESPUMADOR DOORWAY SANITIZER ................... 69
Ficha técnica de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T .......ccccoeiiirrieneneeeesee e, 73
Ficha técnica del Espumador Doorway Sanitizer ..........c.cccceeeieeiieieeie e 75

6. IDENTIFICACION DE PRINCIPLAES HALLAZGOS EN LA PLANTA
PROCESADORA DE ALIMENTOS UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI EN LAS

AREAS DE LACTEOS, CARNICOS, FRUTAS Y HORATALIZAS ..o 77
6.1. Tabulaciones de requisitos establecidos para areas procesadoras de alimentos........ 81
6.1.1. Estructura interna de las areas procesadoras de alimentos.............ccccceceveeveennenn. 81

XiX



6.1.2. Equipos, materiales, utensilios y maquinarias ..........ccccceverierneneieenenieesennnenn 82

OIS T T Vo [0 L3 (= o [ - SR 83
6.1.4.  Personal de planta...........ccocoeiiiiiiii i 84
6.1.5.  CONLrOl A€ PlAGAS. .....eieeiieieiieite it 85
ANALISIS € INTEIPIELACION ...ttt bbb 85

6.2. INDICACIONES GENERALES PARA EL INGRESO DE LOS OPERARIQOS .... 86

I 111 0o 1o od o o SRR 86
L. ODJEEIVOS. ...t 86
IV.  CUESTIONARIO. .......ooieierereeeteeeeseeseeseesies s sessess s ese s s 91
V. CONCLUSIONES........ooiiieieeeieieseeseseeeies e 92
VI.  RECOMENDACIONES .......ooiiieieieeeeeeiiesieteeeses s seesass s 92
VI BIBLIOGRAFIAS ...t eeeee et 93
6.3. APLICACIONES DE LOS EQUIPOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION
EN LAS AREAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS. .......ovovvreernreeeieeiesssseneieneensens, 95
I, INTRODUCCION ....oooiieeieeeieeeeetesieseeseeseeseesss s s ssessess st ansnensneens 95
. OBJIETIVOS ...ttt s 95
IV.  CONCLUSIONES.........coiiieieeteeieieseeeee s see st sassies s 102
V.  RECOMENDACIONES .....c.coooivieiseeeeeieeiseessesess s iessssessessessssessesssenessesnesnsnsens 103
VI BIBLIOGRAFIAS ... eee s 103
6.4. INDICACIONES PARA CONTROLAR LA LIMPIEZA 'Y DESINFECCIONEN LA
AREA PROCESADORA DE FRUTAS Y HORTALIZAS. ......ooovverereeerereeereeereniene, 104
I, INTRODUCCION ..ot 104
. OBJIETIVOS ..ot 104
HI.  CUESTIONARIO. .....ooceeeeveeeeeeeeeseeseseies e ees s sesseen s naanan s 108
IV.  CONCLUSIONES........coiiiiieeeieiereeeeeeeeies e 108
V.  RECOMENDACIONES .....c.coosmiireeeeeeieieeseeseseesees s esses s 109
VI BIBLIOGRAFIAS ... vee et er et 109
6.5. INDICACIONES PARA CONTROLAR LA LIMPIEZA 'Y DESINFECCIONEN LA
AREA PROCESADORA DE LACTEOS ......ooviieieeeeeeeeeeee e ese s esee s 110
I, INTRODUCCION ....ooviiieeieeeseesee et see s sests st sas st s s 110



Il. OBUIETIVOS ... o 110

I, CUESTIONARIO.. ..o 115
IV.  CONCLUSIONES. ... ..ottt 116
V. RECOMENDACIONES ...t 116
VI, BIBLIOGRAFIAS ...ttt enes ettt 117
Anexos de limpieza en las areas procesadoras de alimentos ............ccccecvvevevvereiineseennan, 126
Anexos de la desinfeccion en las areas procesadoras de alimentos ...........cccoovevveveeiieennenn, 128
Anexos desinfeccion en las areas procesadoras de alimentos..........ccccoevevevviesiverieniennen, 131
7. RECURSOS Y PRESUPUESTO .. ...ttt s 132
8. IMPACTOS DEL PROYECTO ..ottt 133
8.1, IMPACLO SOCIAL ......oeeiicieceece et be e te e nneas 133
8.2. IMPACLO BCONOIMICO .....veveviieieiiete sttt ettt en s 133
8.3. IMpPacto ambIENTal ...........ooiiiiiee e 133
8.4. IMPacto INTEIECTUAL ..o 134
9. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES........oiiieeeeee e 135
0.1, CONCIUSIONES ...ttt b bbbt 135
9.2. RECOMENAACIONES ...ttt sttt b ettt 135
10.  BIBLIOGRAFIAS ..ottt sae s ass st 136
11, ANEXOS. ..ttt r e 150

INDICE DE ILUSTRACIONES

llustracion 1 Componentes de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T .......c.cccccevvevieiiennn. 38
llustracion 2 Partes de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T ......cccooiienineeneneneenes 40
[ustracion 3 Ensamble de 18 PISLOIa........ccciiiiiiieiieieee s 42
[lustracion 4 ConeXion de MANGUETA............ccveiriiieieeie e e e ere e e sreestesreesreesesseesreeaesaeesneas 43
llustracidon 5 Colocacion de boquillas en la pistola de presSion ..........cccoccevvvevvevecicceece e, 45
llustracion 6 Espumador DOOrway SANITIZEN ..........cceieiereieiiriiieee e 64

XXi



INDICE DE GRAFICAS

Grafica 1 Areas procesadoras de aliMentos ...........cocoiiiiriieneiceneeese e 81
Gréfica 2 Equipos, materiales, utencillos y reCipientes. ........ccccevveieiieieese e 82
Grafica 3 SEIVICIO 08 QQUA .....eeveeeieiieeie et sie ettt a e et e e e e nreeneanes 83
Grafica 4 Personal de PIANTa...........ciiieiiee e 84
Grafica 5 Control de PIagas. ........oveereieiieese e 85

INDICE DE TABLAS

Tabla 1 Descripcion de 1aS COMPELENCIAS .......c.coverieiiiiriiieeie e 11
Tabla 2 Descripcion de las competencias a desarrollar............ccoovooveieiereneienie s, 12
Tabla 3 Caracterizacion de los modelos de hidrolavadora TRUPER ..........cccocviviiiiiininnen, 17
Tabla 4 Caracterizacion de detergeNteS........coueiiiieiiieie et 20
Tabla 5 Caracterizacion de 10 deSinfectantes...........cceveveiiii i, 23
Tabla 6 Caracteristicas técnicas de la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T ........cc.cccveuenee.. 37
Tabla 7 Solucién de problemas de la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T ........c.cccccvveniee. 55
Tabla 8 Partes del espumador Doorway SANItiZEr ..........ccccveveiieieeii e, 64
Tabla 9 Hallazgo de suciedades en las areas procesadoras............ccoevevrereeneneeneneseseeennen, 77

INDICE DE ANEXOS

Anexo 1. Hoja de vida de la docente tutora Moreano Terdn Nancy Fabiola......................... 150
Anexo 2. Hoja de vida de la estudiante Guachilema Lara Monica Paulina........................... 152
Anexo 3. Hoja de vida de la estudiante Naula Caiza Katerine Pamela.............c..cccccccevennenne. 153
Anexo 4. Check-List de BPM aplicadas a las areas procesadoras de alimentos................... 154
ANexo 5. ANexX0S de fiChas tECNICAS ........cciviviieiece e 159
ANEX0 6. AVal del TraUCTON ........ei e nre e 167

XXii



1. INFORMACION GENERAL
1.1.Institucion
Universidad Técnica de Cotopaxi
1.2.Facultad que auspicia
Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
1.3.Carrera que auspicia
Carrera de Agroindustria
1.4.Titulo del Proyecto Integrador
“Aplicaciones Tecnoldgicas de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y el Espumador
Doorway Sanitizer en &reas procesadoras de alimentos”.
1.5.Equipo de trabajo
Tutor del proyecto integrador:
Ing. Moreano Teran Nancy Fabiola. Mg
Estudiantes de la carrera:
- Guachilema Lara Monica Paulina
- Naula Caiza Katerine Pamela
1.6.Lugar de ejecucion
Barrio: Salache
Parroquia: Eloy Alfaro
Cantdn: Latacunga
Provincia: Cotopaxi
Lugar: Universidad Técnica de Cotopaxi.
Zona: Rural
1.7.Fecha de inicio
10 de abril del 2023.

1.8.Fecha de finalizacion:
17 de agosto 2023.

1.9.Area del conocimiento
Ciencias Tecnologicas (X)

Optimizacion de procesos productivos. X)



2. CARACTERIZACION DEL PROYECTO
2.1. Titulo del proyecto
Aplicaciones Tecnoldgicas de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y el Espumador
Doorway Sanitizer en areas procesadoras de alimento
2.2. Tipo de proyecto
Formativo () Resolutivo (X)
2.3. Campo de investigacion
Lineas de investigacion de la carrera:
e Procesos tecnologicos, bioquimica, biomateriales, desarrollo y seguridad alimentaria.
e Tecnologia industrial, gestion de la produccion, riesgos y seguridad laboral
Sub-lineas de investigacion:
e Optimizacién de procesos tecnoldgicos Agroindustriales
e Plan de investigacion y emprendimiento.
2.4. Objetivos
2.4.1. Objetivo General
e Elaborar un manual de funcionamiento, mantenimiento de los equipos (Hidrolavadora
TRUPER LAVA- 2000T y el Espumador Doorway Sanitizer) para su aplicacion
tecnoldgica en areas procesadoras de alimentos de la Universidad Técnica de Cotopaxi.
2.4.2. Objetivos especificos
e Diseflar un manual de uso y funcionamiento del equipo Hidrolavadora TRUPER
LAVA- 2000T y el Espumador Doorway Sanitizer
e Realizar un manual de mantenimiento de los equipos con el fin de prolongar su vida
atil.
e Demostrar el funcionamiento de los equipos mediante précticas tecnoldgicas de
limpieza y desinfeccion en las areas procesadoras de alimentos.
2.5. Planteamiento del Problema
La elaboracion del manual de funcionamiento y mantenimiento de la hidrolavadora
TRUPER LAVA-2000T y el espumador Doorway Sanitizer en las areas procesadoras de
alimentos se centra en la necesidad de establecer pautas claras y detalladas para garantizar la
operacion segura, eficiente y efectiva de estas tecnologias en entornos criticos de procesamiento
de alimentos a pesar de su importancia en la seguridad alimentaria y la calidad del producto,
existen desafios y cuestionamientos que deben abordarse; actualmente, existe carencia de

informacién detallada y precisa sobre como operar y mantener adecuadamente los equipos,



tanto la hidrolavadora como el espumador son tecnologias avanzadas con multiples
caracteristicas y configuraciones la falta de un manual detallado puede resultar en una
comprension insuficiente de como aprovechar al maximo sus capacidades. (Asana, 2023)

Si los equipos tecnoldgicos no se utilizan correctamente, existe un aumento del riesgo
de contaminacion cruzada en las &reas procesadoras de alimentos, lo que amenaza la seguridad
alimentaria y la calidad del producto final. (Garcia, 2020)

La falta de instrucciones claras para el mantenimiento preventivo y correctivo de la
hidrolavadora y el espumador podria llevar a un desgaste prematuro, posibles interrupciones en
la operacidn, uso ineficiente de recursos como: agua, productos quimicos, lo que aumenta los
costos operativos. Si los operadores no estan correctamente informados sobre las precauciones
de seguridad al operar estas tecnologias, podrian estar en riesgo de lesiones o exposicion a
productos quimicos peligrosos. (Arango, 2015)

La inocuidad de un alimento es vital para proteger la salud de los consumidores y las
enfermedades de transmisién alimentaria son aquellas de naturaleza infecciosa o0
toxiinfecciones que han sido causadas por el agua o los alimentos; se estima que alrededor del
30% de la poblacion mundial las padece cada afio y aunque no suelen ser mortales, pueden ser
bastante incapacitantes. (OMS, 2020)

En las areas de produccion alimentaria, la limpieza, desinfeccion son procesos
esenciales para garantizar la seguridad y calidad de los productos alimentarios, sin embargo, la
implementacién de un sistema eficiente y tecnoldégicamente avanzado en estas areas puede
presentar desafios y obstaculos que afectan la eficacia y la productividad. (Soto, 2018)

Las metodologias tradicionales utilizadas en las areas de produccién alimentaria pueden
resultar en procesos lentos y poco eficientes, lo que implica un consumo de tiempo y recursos
significativos; esto puede llevar a retrasos en la produccion y a un aumento en los costos
operativos. (Juarez C. , 2020)

La seleccidn y aplicacion incorrecta de productos quimicos de limpieza y desinfeccion
tiene consecuencias negativas para la salud humana, el medio ambiente y la seguridad como:
problemas respiratorios, irritacion en la piel y los 0jos, envenenamiento, contaminacién de agua
y suelo, dafio a materiales y superficies; la falta de conocimiento sobre su manejo adecuado
puede causar dafios a las superficies, generar residuos quimicos no deseados en los alimentos o
presentar riesgos para la salud de los operarios y consumidores. (ACSA, 2017)

La falta de capacitacion y conocimiento adecuado del personal encargado de la limpieza
y desinfeccion puede comprometer la efectividad del proceso; es fundamental que los operarios

estén capacitados en el uso adecuado de los equipos tecnolégicos y en la aplicacion correcta de



los procedimientos de limpieza y desinfeccion, asi como en las medidas de higiene y seguridad
alimentaria. (Dimasa , 2020)
2.5.1. Descripcion del problema

La falta de un manual de funcionamiento detallado y estructurado que indique el uso
adecuado de la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y el espumador Doorway Sanitizer y la
aplicacion de las actividades de limpieza y desinfeccion de las &reas conlleva un riesgo de
contaminacion cruzada en las areas procesadoras de alimentos la aplicacion de desinfectantes
de manera incorrecta o no alcanzar los estandares de higiene necesarios, amenaza la seguridad
alimentaria y la calidad de los productos procesados. (Solis, 2022)

La hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y el espumador Doorway Sanitizer cuentan
con multiples configuraciones que pueden no estar siendo aprovechadas adecuadamente debido
a la falta de orientacion detallada, que podrian mejorar la eficiencia de la limpieza y
desinfeccion; al dar a conocer el manual, ésta serd4 de gran ayuda debido a que se podra
prolongar la vida util de los equipos, aportando asi con los conocimientos correctos acerca de
su uso y funcionamiento, asimismo con el tiempo se podra dar un mantenimiento 6ptimo y que
no se perjudiquen. (Manuj, 2023)

Area procesadora de lacteos

En el area procesadora de lacteos se realizan principales productos como: yogurt, quesos,
manjar, helados, mantequilla, los posibles residuos que podemos encontrar en los diferentes
procesos son: suero, residuos de leche y desechos de envases (cartones, plasticos).

Por lo tanto, es necesario regirse a la normativa vigente expuesta a continuacion:

En Ecuador, la normativa vigente para la industria alimentaria, incluyendo la limpieza
y desinfeccion de las areas de lacteos, se basa principalmente en las regulaciones establecidas
por la Agencia de Regulacion y Control Fito y Zoosanitario (Agrocalidad) y el Instituto
Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP).

Norma Técnica Ecuatoriana (NTE) INEN 2892: Esta norma establece los requisitos
generales de higiene para la produccién primaria, procesamiento, almacenamiento y transporte
de alimentos, incluyendo productos lacteos. Establece pautas para la limpieza y desinfeccion
de las areas de produccion y equipos.

Manual de Buenas Practicas de Manufactura para la Industria Lactea: El Ministerio de
Agricultura y Ganaderia (MAGAP) ha elaborado un manual que brinda directrices especificas
para la produccién lactea. Este manual aborda aspectos como el disefio higiénico de las
instalaciones, el control de plagas, la limpieza y desinfeccion de areas y equipos, entre otros.
(Lopez, 2011)



Resolucion No. 019-2016: Esta resolucion establece el "Reglamento para la prevencion,
control y erradicacion de enfermedades de los animales de produccion”. Si bien no se enfoca
directamente en la limpieza y desinfeccion de areas de lacteos, es importante cumplir con los
requisitos sanitarios para asegurar la calidad de la materia prima utilizada en la produccién de
lacteos. (L6pez, 2011)

Resolucion No. 166-2016: Esta resolucion establece el "Reglamento sanitario para la
produccién, procesamiento y expendio de alimentos y bebidas preparados”. Contiene
disposiciones generales sobre higiene y seguridad alimentaria que deben cumplir los
establecimientos dedicados a la produccién de alimentos, incluyendo lacteos. ( INEN, 2016)
Area procesadora de carnicos
En el area procesadora de carnicos se realizan principales embutidos como: salchicha,
mortadelas, chorizos, carne de hamburguesas, los residuos que podemos encontrar en los
diferentes procesos son: residuos de carne, grasa, sangre, huesos y desechos de envases
(cartones, tripa artificial, hilos).

Por lo tanto, es necesario regirse a la normativa vigente expuesta a continuacion:

En las areas de carnicos, se basa principalmente en las regulaciones establecidas por la
Agencia de Regulacién y Control Fito y Zoosanitario (Agrocalidad) y el Ministerio de Salud
Publica. A continuacion, se mencionan algunas normativas y lineamientos relevantes:

Norma Técnica Ecuatoriana (NTE) INEN 2900: Esta norma establece los requisitos
generales de higiene para la produccién primaria, procesamiento, almacenamiento y transporte
de alimentos, incluyendo productos cérnicos. Establece pautas para la limpieza y desinfeccion
de las areas de produccion y equipos. (INEN, 2014)

Resolucion Ministerial No. 000119: Esta resolucion establece las "Normas de Buenas
Précticas de Manufactura para la Industria de Alimentos"”. Contiene disposiciones especificas
para el procesamiento de productos carnicos, incluyendo la limpieza y desinfeccion de areas de
produccion, equipos y utensilios. (Figueroa, 2017)

Resolucion Ministerial No. 060-2013: Esta resolucion establece el "Reglamento
Sanitario para el Funcionamiento de Establecimientos de Beneficio Animal y Faenamiento de
Animales para Consumo Humano". Contiene disposiciones sobre la higiene y saneamiento de
los establecimientos de beneficio animal y faenamiento de carne, incluyendo la limpieza y
desinfeccion de las areas de produccion y equipos. (ARCSA, 2017)

Resolucién Ministerial No. 054-2014: Esta resolucion establece el "Reglamento
Sanitario para el Funcionamiento de Establecimientos de Elaboracion y Expendio de Alimentos

Preparados”. Contiene disposiciones generales sobre higiene y seguridad alimentaria que deben



cumplir los establecimientos dedicados a la elaboracion y expendio de alimentos, incluyendo
productos cérnicos. (INEN, 2014)

Area procesadora de frutas y hortalizas

En el area procesadora de frutas y hortalizas se realizan principales productos como:
mermeladas, vinos, néctares, salsa de tomate, snacks, duraznos en almibar; los residuos que
podemos encontrar en los diferentes procesos son: pepas, cascaras, hojas, desechos de envases
(cartones, plasticos, vasos, botellas).

Por lo tanto, es necesario regirse a la normativa vigente expuesta a continuacion:

Las &reas de frutas y hortalizas, se basa principalmente en las regulaciones establecidas
por la Agencia de Regulacion y Control Fito y Zoosanitario (Agrocalidad) y el Ministerio de
Salud Publica. A continuacion, se mencionan algunas normativas y lineamientos relevantes:

Norma Técnica Ecuatoriana (NTE) INEN 2900: Esta norma establece los requisitos
generales de higiene para la produccion primaria, procesamiento, almacenamiento y transporte
de alimentos, incluyendo frutas y hortalizas. Establece pautas para la limpieza y desinfeccion
de las areas de produccion y equipos. (INEN, 2014)

Resolucion Ministerial No. 000119: Esta resolucion establece las "Normas de Buenas
Précticas de Manufactura para la Industria de Alimentos". Contiene disposiciones especificas
para el procesamiento de frutas y hortalizas, incluyendo la limpieza y desinfeccion de areas de
produccidn, equipos y utensilios. (Figueroa, 2017)

Resolucién Ministerial No. 015-2014: Esta resolucion establece el "Reglamento
Sanitario para el Funcionamiento de los Establecimientos de Procesamiento de Frutas y
Hortalizas". Contiene disposiciones sobre la higiene y saneamiento de los establecimientos de
procesamiento de frutas y hortalizas, incluyendo la limpieza y desinfeccion de las areas de
produccién y equipos. (ARCSA, 2017)

Resolucién Ministerial No. 054-2014: Esta resolucion establece el "Reglamento
Sanitario para el Funcionamiento de Establecimientos de Elaboracién y Expendio de Alimentos
Preparados". Contiene disposiciones generales sobre higiene y seguridad alimentaria que deben
cumplir los establecimientos dedicados a la elaboracion y expendio de alimentos, incluyendo
frutas y hortalizas. (INEN, 2014)

En algunas areas de producciéon alimentaria en Ecuador, la falta de inversion en
tecnologia y equipos modernos puede resultar en procesos de limpieza y desinfeccion
ineficientes. La utilizacién de métodos manuales 0 equipos obsoletos puede ser insuficiente
para cumplir con los estdndares de higiene requeridos, lo que aumenta el riesgo de

contaminacion de los alimentos. (Wahli, 2018)



La exposicion continua a los mismos productos quimicos desinfectantes puede generar
resistencia microbiana, lo que reduce la efectividad de los procedimientos de limpieza y
desinfeccion. Esta resistencia puede poner en peligro la seguridad de los alimentos y requerir
la adopcion de nuevas estrategias y tecnologias para combatirla. (Chem Sas, 2020)

La capacitacion del personal encargado de la limpieza, desinfeccion y sanitizacion es
crucial para asegurar la correcta aplicacion de los procedimientos y el uso adecuado de los
equipos y productos quimicos. Sin embargo, en algunos casos, la falta de capacitacion y
concientizacion sobre la importancia de estos procesos puede llevar a practicas inadecuadas o
a la adopcion de métodos informales que no cumplen con los estandares requeridos. (Marcos,
2016)

2.5.2. Elementos del problema

e Tecnificacion: La elaboracion del manual de funcionamiento y mantenimiento de la
hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T Yy el espumador Doorway Sanitizer en las areas
procesadoras de alimentos mejorara su uso, la eficacia, asegurando que los operadores
tengan acceso a informacién precisa y actualizada de manera conveniente en tiempos
reales asegurando la seguridad alimentaria en la limpieza y desinfeccion de las
superficies de trabajo. (Cardona, 2005)

e Aprendizaje experimental: Se enfoca en brindar a los estudiantes oportunidades y
experiencias concretas esto incluye proyectos de investigacion, practicas profesionales
y pasantias para aplicar, reflexionar y construir conocimientos y habilidades en
situaciones reales. (Lewin, 2010)

¢ Ineficiencia y obsolescencia tecnoldgica: El sistema actual utilizado en las areas de
produccion alimentaria puede ser ineficiente y estar basado en métodos manuales o
equipos obsoletos, lo que dificulta alcanzar los estandares de limpieza y desinfeccion
requeridos. (Tecnoalimen, 2017)

e Riesgo de contaminacion cruzada: La falta de un sistema adecuado de limpieza y
desinfeccion puede aumentar el riesgo de contaminacion cruzada, lo que compromete
la seguridad y calidad de los productos alimentarios y puede dar lugar a brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos. (Velazco, 2020)

2.5.3. Formulacion del problema
¢ Como contribuira la elaboracién de un manual de funcionamiento y mantenimiento de

equipos como: la Hidrolavadora LAVA-2000T y el Espumador Doorway Sanitizer en la



aplicacion correcta de limpieza y desinfeccion en las areas procesadoras de alimentos de la
Universidad Técnica de Cotopaxi?

2.6. Justificacion del proyecto integrador

El presente proyecto integrador es de gran importancia debido a la elaboracion de

manual de funcionamiento y mantenimiento introduciendo equipos de limpieza y desinfeccion
en las areas procesadoras de alimentos, Por ende, nos permite demostrar la funcionalidad, el
mantenimiento y la aplicacion cuidadosa de dichos equipos, asegurando que se mantengan en
buen estado. Un manual detallado permitira el procedimiento o el trabajo en las practicas de
limpieza y desinfeccidn, esto contribuira a la mejora continua de los procesos y la eficiencia
operativa de los equipos. (Castafieda, 2017)
La contaminacidn cruzada en areas procesadoras de alimentos es un riesgo significativo para la
seguridad alimentaria. Se refiere a la transferencia no deseada de microorganismos, como:
Salmonella, Escherichia coli (E. coli), Listeria monocytogenes, Campylobacter,
Staphylococcus aureus, levaduras del género Saccharomyces, Candida, Zygosaccharomyces,
Debaryomycesn y sustancias quimicas o alérgenos de una superficie, lo que puede resultar la
posible enfermedad de los consumidores, cuando los materiales de limpieza no se desinfectan
0 mantienen adecuadamente, lo que los convierte en una fuente potencial de contaminacion.
(Mateos, 2015)

La incertacion adecuada de los equipos permitird la limpieza eficiente en las areas
procesadoras de alimentos el mismo que garantizard la seguridad alimentaria, calidad del
producto y salud de los consumidores. (Imbach, 2012)

2.6.1. Conveniencia

La Universidad Teécnica de Cotopaxi, de la Facultad de Ciencias Agropecuaria y
Recursos Naturales cuenta con areas procesadoras de alimentos en carnicos, lacteos, frutas y
hortalizas la (Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y el Espumador Doorway Sanitizer)
permiten una limpieza méas efectiva y profunda, mejorando la calidad de los productos
alimentarios.

La hidrolavadora tiene una potencia de 2000 PSI, lo que permite una limpieza a alta
presion, util para eliminar la suciedad, grasa y los residuos de las superficies en las areas de
trabajo posee una boquilla dosificadora de detergente regulable, sin esfuerzo y eficiente, la
boquilla en angulo facilita el proceso en zonas de dificil acceso, también esta equipada con un
filtro de agua que protege la bomba de impurezas y prolonga su vida util. Esto es especialmente

importante en areas donde el agua puede contener particulas o sedimentos, cuenta con ruedas y



un mango ergonoémico que facilitan su transporte y manejo en las areas de procesamiento de
alimentos. (Astudillo, 2019)

El espumador es un equipo tecnologico facil de usar por los operarios su funcionamiento
permite que la espuma se adhiera a las superficies de manera mas efectiva, con una distribucion
uniforme de desinfectantes en todas las &reas prolonga el tiempo de contacto del desinfectante
con las superficies, lo que mejora su eficacia en la eliminacion de microorganismos. (Zinner,
2020)

El uso de estos equipos reduce los recursos de insumos, materiales para llevar a cabo
tareas de limpieza y desinfeccion esto conduce en una mayor eficiencia operativa una mejora
la productividad, ya que facilita el trabajo.

2.6.2. Relevancia Social

La hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y el espumador Doorway Sanitizer con sus
aplicaciones tecnoldgicas en los procesos de limpieza y desinfeccion de areas de trabajo tiene
una relevancia social significativa, su contribucion influye en la seguridad alimentaria, calidad
del producto, eficiencia operativa y la durabilidad del equipo.

Implicaciones précticas

El uso de estos equipos de manera adecuada puede aumentar significativamente la
efectividad de la limpieza. La hidrolavadora TRUPER LAVA- 2000T, proporciona una alta
presion de agua que ayuda a eliminar la suciedad, los residuos y otros contaminantes de las
superficies. El espumador Doorway Sanitizer, por su parte, puede aplicar productos quimicos.
(AME, 2020)

No aplicar estos equipos en las actividades de limpieza puede permitir que patégenos y
microorganismos dafiinos sobrevivan en superficies, aumentando el riesgo de contaminacion.
(Elika, 2022)

2.6.3. Valor teorico

La hidrolavadora es un equipo que se aplica para la limpieza para limpiar pisos, paredes,
techos, tuberias, drenajes méaquinas de corte, mezcladoras marmita industrial y la
pasteurizadora de placas que estan presentes en las areas de procesamiento de alimentos,
eliminando suciedad, grasa, polvo, manchas. (Montesdeoca, 2017)

El espumador se usa para aplicar desinfectantes en superficies que entran en contacto
con alimentos, como mesas de trabajo, tablas de cortar y utensilios.

La combinacién de la hidrolavadora y el espumador en areas procesadoras de alimentos
contribuir significativamente a mantener un ambiente limpio, seguro y cumplir con los

estandares de higiene y seguridad alimentaria. (Zambelli, 2022)
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Para prevenir el desgaste de los equipos y prolongar su vida util, es importante
implementar précticas de mantenimiento adecuadas cuidando sus procesos y sean aplicadas
correctamente. (Lopez, 2021)

2.6.4. Utilidad metodoldgica

La incorporacion de la hidrolavadora TRUER LAVA.2000T y el espumador Doorway
Sanitizer son equipos que forman parte de las areas procesadoras de alimentos ubicada en la
Universidad Técnica de Cotopaxi nos permite realizar una limpieza y desinfeccion de manera
directa y potente. La eleccion y aplicacién adecuada de productos quimicos en los equipos
depende del tipo de suciedad y grasa presente en las superficies de trabajo manteniendo la
higiene y la calidad del producto final. (Adonis, 2016)

La hidrolavadora cuenta una boquilla dosificadora que ayuda a mezclar productos
quimicos con el agua durante el proceso de trabajo, mientras que la boquilla de angulo se utiliza
para cambiar el patron y la intensidad de agua y de tal forma dirigirlo a &reas especificas. Ambas
boquillas proporcionan opciones versatiles y eficientes para realizar diferentes tipos de uso en
la limpieza y desinfeccidn tanto en areas interiores como exteriores. (Equitek, 2015)

2.6.5. Alcances

El alcance para la elaboracion de un manual de funcionamiento y mantenimiento en
aplicaciones tecnoldgicas como la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y el espumador
Doorway Sanitizer en las areas procesadoras de alimentos enlaza una serie de pasos y
actividades claves para garantizar una cobertura integral y eficaz de las necesidades de los
usuarios.

En la actualidad el adelanto tecnoldgico es muy importante en donde incluye equipos
qgue ayuden a garantizar un adecuado procedimiento de limpieza como: Hidrolavadora
TRUPER LAVA-2000T o limpiadores de alta presion, que expulsan agua con gran fuerza a
través de una lanza, lo que permite hacer el proceso de lavado de forma mas eficiente,
reduciendo los tiempos de trabajo y ahorro en el consumo de agua. El espumador Doorway
Sanitizer genera espuma seca o liquida en base a la presion de aire del producto diluido

garantizando el 6ptimo lavado. (Salas, 2022)
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3. IDENTIFICACION Y DESCRIPCION DE LAS COMPETENCIAS

Tabla 1 Descripcion de las competencias

Competencias previas Asignaturas Semestre

Disefio un manual de funcionamiento y mantenimiento de la Disefio de plantas Cuarto
Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y el Espumador Agroindustriales
Doorway Sanitizer.

Implementar planes de limpieza y desinfeccion adecuados ~ Mantenimiento y Quinto

para prevenir los riesgos de contaminacion cruzada y Seguridad
mantener las areas de produccion en condiciones higiénicas. Industrial
Implementar buenas practicas de manufactura (BPM) para Seguridad e Sexto
garantizar la higiene y seguridad en todas las etapas del proceso. Inocuidad
Esto incluye la limpieza y desinfeccion adecuadas de equipos, Alimentaria

instalaciones y areas de trabajo, el control de plagas.

Realizar auditorias internas periddicas para evaluar el Industria de frutas Sexto
cumplimiento de los procedimientos establecidos, identificar y hortalizas
areas de mejora y tomar medidas correctivas cuando sea

necesario.
Capacitar al personal encargado de la limpieza y Industria de Octavo
desinfeccion en los procedimientos correctos, el uso seguro carnicos

de los productos quimicos y el manejo adecuado de los
equipos y utensilios de limpieza.

Mantener registros actualizados de todas las actividades de Industria de Octavo
limpieza, desinfeccion realizadas, incluyendo fechas, lacteos
productos utilizados, frecuencia y responsables.

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)
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Productos a entregar

Competencias de Asignatura
desarrollo Etapa inicial
Disefio de un manual de Disefio de plantas Verificar las

funcionamiento
mantenimiento de la
Hidrolavadora TRUPER
LAVA-2000T vy el
Espumador Doorway
Sanitizer.

Implementar planes de
limpieza y desinfeccion
adecuados para prevenir
los riesgos de
contaminacion cruzada y
mantener las é&reas de
produccion en
condiciones higiénicas.

Implementar buenas
practicas de manufactura
(BPM) para garantizar la
higiene y seguridad en
todas las etapas del
proceso. Esto incluye la
limpieza y desinfeccion
adecuadas de equipos,
instalaciones y éareas de
trabajo, el control de
plagas

Realizar seguimiento y
monitoreo  permanente
para evaluar el
cumplimiento de los

y  Agroindustriales

Mantenimiento y
Seguridad
Industrial

Seguridad e
Inocuidad
Alimentaria

Industria de

areas de trabajo
del procesamiento
de alimentos y la
ubicacion donde
se encuentran los
equipos.

Integrar los
equipos en
diferentes  &reas
procesadoras de
alimentos  para
garantizar  una
limpieza y
desinfeccion
adecuada

Investigacion del
sistema de
limpieza y

desinfeccion  en
areas
procesadoras de
alimentos.

Identificar las

frutas y hortalizas areas criticas.

Etapa final
Serealizo la limpiezay
desinfeccion de areas
de trabajo utilizando
equipos como la
(Hidrolavadora
TRUPER LAVA-
2000T y el Espumador

Doorway Sanitizer).

Elaboracion de
informes en donde
determine los

procedimientos en
limpieza, higiene vy

limpieza en las areas

Elaboracion de
manuales de
funcionamiento y

mantenimiento de los
equipos.

Elaboracion de un
listado de BPM con
aquellos
procedimientos  que
describen la limpieza y
desinfeccion
destinadas a mantener
una buena higiene en
lugares de trabajo.
Evidenciar mediante

fotos las areas
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procedimientos
establecidos, identificar
areas de mejora y tomar
medidas preventivas 0
correctivas cuando sea
necesario.

Capacitar al personal
encargado de los
procedimientos correctos,
el uso seguro de los
productos quimicos y el
manejo adecuado de los
equipos y utensilios de
limpieza

Mantener registros
actualizados de todas las
actividades de limpieza,

desinfeccion y
sanitizacion  realizadas,
incluyendo fechas,
productos utilizados,
frecuencia y

responsables.

Industria de
carnicos

Industria de
lacteos

Asegurate de que
comprendan los
procedimientos

correctos, la
frecuencia de
limpieza, el uso de
equipos y
productos
quimicos, asi
como las
practicas de
seguridad
necesarias.
Utilizar la

hidrolavadora

para eliminar la
suciedad y los
residuos gruesos
de las superficies,
mientras que el
espumador puede
ser utilizado para
aplicar  agentes
desinfectantes.

contaminadas antes y
después de la limpieza

y desinfeccion.

Entrega del protocolo

Entrega de registros

Fuente: (Guachilema M. y Naula K; 2023)
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4. MARCO TEORICO

4.1. Fundamentacion historica

La Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC) esta ubicada en el barrio El Ejido, en la
parroquia Eloy Alfaro, perteneciente al canton Latacunga de la provincia de Cotopaxi. Hace
mas de 27 afos inicio el suefio de tener una institucion académica de primer nivel en la
provincia, varios afios de lucha, trabajo y sacrificio, debieron pasar para que se constituya la
extension de la Universidad Técnica del Norte en 1992. El suefio se vio conquistado el 24 de
enero de 1995 cuando nace la Universidad Técnica de Cotopaxi como una institucion con
autonomia. A lo largo de estos 28 afios la institucion ha levantado una lucha incansable por la
igualdad social, por la formacion de profesionales con un sentido humanista, por la gratuidad
de la educacion y el libre acceso de todos los jovenes sin importar su estrato social a formarse
como profesionales. La universidad tiene su planta matriz ubicada en San Felipe, en esta
funcionan las facultades de Ciencias Administrativas, Ciencias Humanas, y Ciencias de la
Ingenieria y Aplicadas. En el campus Salache labora el Centro de Experimentacion Académica
Salache (CEASA) en el cual se desarrolla la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos
Naturales (ECURED, 2016).

La Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales cuenta con instalaciones
de laboratorios académicos y una planta procesadora de productos Carnicos, Lacteos, Frutas y
Hortalizas. Ademas, la carrera de agroindustria estd enfocada con formacion integral,
competitiva, difusor de la ciencia y la tecnologia, que aplica los fundamentos cientificos,
tecnoldgicos y biotecnoldgicos de ingenieria en la transformacion de materias primas y recursos
naturales provenientes del sector agropecuario de acuerdo a la matriz productiva de la region y
el pais (repositorio digital UTC, s.f.)

Adopta pardmetros de calidad requeridos para la produccion de productos alimentarios
y no alimentarios con valor agregado para competir en el mercado nacional e internacional,
aplica metodologias de investigacion en la solucién de problemas de produccion agroindustrial
para establecer estrategias de innovacion a fin de garantizar la seguridad y soberania alimentaria
(repositorio digital UTC, s.f.).
4.2. Fundamentacion teorica
4.2.1. Agroindustria

La agroindustria, genera actividades econdémicas relacionadas con la produccion,
industrializacion, comercializacion de productos pertenecientes al sector agricola, ganaderia,

rubros forestales o productos pesqueros., es el proceso mediante el cual se afiade valor, se



15

modifica y se profesionaliza el producto agropecuario que posteriormente, sera comercializado

al final de la cadena de valor. (Jacome, 2010)
4.2.2. Manual

Es un documento que contiene forma ordenada y sistematica informacion o

instrucciones sobre historia, politicas, procedimientos, organizacién de un organismo social,

que se consideran necesarios para la mejor ejecucion del trabajo; también se le considera como

un instrumento importante en la administracion puesto que los manuales persiguen la mayor

eficiencia y eficacia en la ejecucion de un trabajo asignado al personal para alcanzar los

objetivos de la empresa (Elsevier Connect, 2019).

4.2.2.1. Caracteristicas de manuales

Segun (Rodriguez, 2021) manifiesta que estos manuales son textos utilizados para
coordinar, registrar datos e informacion en forma sistémica y organizada; es el conjunto
de orientaciones o instrucciones con el fin de guiar o mejorar la eficacia de las tareas a
realizar. Deben de estar escritos en lenguaje sencillo, preciso y ldgico que permita
garantizar aplicabilidad en las tareas y funcione del trabajador.

Segun (Stacy Aguilar, 2019) determina que los manuales de funciones, procesos y
procedimientos deben detallar una metodologia para su fécil actualizacion y aplicacion.
El esquema de hojas intercambiables permite acondicionar las modificaciones sin
alterar la totalidad del documento; se debe dejar registrada la fecha, tipo de novedad,
contenido, descripcion del cambio, version, funcionamiento aprobado, y responsable de
la administracién, entre otros aspectos.

Segun (Cardenas I. , 2015) sustenta que los manuales deben ser socializados a todos los
funcionarios relacionados con el proceso, para su aprobacion uso y operacion. La
dependencia de la organizacién debe contar con mecanismos que garanticen su
adecuada difusion.

Segun (Cardenas I. , 2015); también determina que los manuales deben cumplir con la
funcién objetiva que fueron creados; debe evaluar su aplicacion, permitiendo asi posible
cambios o ajustes; cuando se evalué la aplicabilidad se debe establecer el grado de

efectividad de los manuales en las dependencias de la organizacion.

4.2.3. Tipos de manuales

4.2.3.1. Manual de instrucciones

Indica directamente los pasos se debe tomar para la estructuracion de un objeto o de

una idea; Se trata de un conjunto de procedimientos que se encuentran ordenados de manera
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I6gica y seguida. Es un instructivo, que sirve como una guia concreta para la realizacion de
una accion. (Porto, 2010)
4.2.3.2. Manual de funcionamiento
El manual de funcionamiento de equipos es un documento técnico que proporciona
instrucciones detalladas sobre cémo utilizar y operar un equipo especifico; este tipo de
manual es una herramienta importante para garantizar un uso adecuado, y eficiente. (Osorio,
2019)
4.2.3.3. Manual de mantenimiento
Es un documento que resumen las normas, la organizacion y los procedimientos que
se utilizan en una empresa con el fin de llevar adelante la funcién de mantenimiento.
También se encarga de elevar el papel de mantenimiento al lugar mas importante o
conveniente de la empresa cuando los procesos se muestran ordenados y son desarrollados
de forma exitosa (Mancuzo, 2020)
4.2.3.4. Manual de procedimientos
Describe, de una forma detallada los métodos mediante los que se lleva a cabo cada
tarea en particular; contienen diagramas de flujo, ilustraciones de los formatos y formularios
de organizacion, ademas de explicaciones referentes a cémo, cuando y donde deben
utilizarse; proporciona una buena base para determinar y seguir la rutina de los
procedimientos administrativos (Vivanco, 2017).
4.2.3.5. Manuales técnicos
Explican minuciosamente cémo realizar tareas particulares; complementa al manual
de procedimientos con indicaciones técnicas y detalladas sobre cada actividad (Parra &
Ramirez, 2018).
4.2.3.6. Manual de organizacion
Indica la estructura, funciones y roles que se cumplen en cada area; debe ser conocido
por todos los empleados, ya que busca plasmar todo el funcionamiento de la institucion,
tanto la actividad administrativa, como la ejecutiva y operativa (Rodriguez, 2021).
4.2.3.7. Manual de limpieza y desinfeccion
Es un documento que proporciona instrucciones detalladas y procedimientos
especificos sobre como llevar a cabo eficazmente las tareas de limpieza y desinfeccion en
un entorno determinado; el manual es utilizado en diversos sectores, como la industria
alimentaria, la atencién médica, los laboratorios y otros entornos donde la higiene y la

limpieza son cruciales. (Vela, 2019)
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4.2.4. Equipos implementados para la limpieza y desinfeccion de areas procesadoras de

alimentos.

Es un conjunto de partes o componentes vinculados entre si, al menos uno es movil,

asociados para una aplicacion determinada, provista de un sistema de accionamiento distinto

de la fuerza humana o animal.

Se considera méaquina a un conjunto de elementos de conexién a las fuentes de energia

y movimiento; también se puede considerar a aquellos equipos que funcionan previo montaje

sobre un medio de transporte o instalado en un edificio o en una estructura (Cordova, 2018).con

estas caracteristicas es necesario mencionar los siguientes equipos que forman parte del proceso

para las actividades de limpieza y desinfeccidn en areas procesadoras de alimentos:

e Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T

Es un equipo de limpieza de alta presion disefiado para realizar tareas de limpieza y

lavado en diferentes superficies, como pisos, paredes, techos, mesas de trabajo, drenajes

y equipos que requieran una limpieza a fondo. ( TRUPER S.A., 2023)

e Espumador Doorway Sanitizer

Es un dispositivo disefiado para aplicar desinfectante en forma de espuma en una

entrada. Estos dispositivos suelen instalarse en puertas de acceso a instalaciones para

proporcionar una desinfeccion rapida y efectiva de las manos o de los objetos que

ingresan al area. (ALITECNO, 2022)

4.2.5. Caracterizacion de los modelos de hidrolavadoras industriales de la marca TRUPER

Tabla 3 Caracterizacion de los modelos de hidrolavadora TRUPER

Modelo Caracteristicas

Accesorios

AR5 90

Adecuadas para eliminar la suciedad
profunda y persistente de grandes
superficies.

Posee un mandmetro para visualizar la
presion. Es perfecta para la eliminacién
efectiva de suciedad de pavimentos,
paredes, escalones, techos.

Motor: Induccién
Potencia: 2.6HP — 2000W
Presion: 2000 psi — 140 bar
Revoluciones: 2800 rpm
Voltaje: 120 Volt — 60Hz
Flujo: 7.6 L/min

456 L/hora
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AR 671

Es una gama de lavadoras de alta presion
para profesionales de la limpieza.
Equipado con accesorios ideales para
uso continuo en trabajos complejos.

HD 6/15 M

La limpiadora de alta presion con agua
fria compacta, HD 6/15 M convence por
su excelente movilidad y es ideal tanto
para un servicio en vertical como en
horizontal.

Motor: Induccion

Potencia: 6.7HP — 5000W
Presion: 2200 psi — 150 bar
Revoluciones: 1450 rpm
Voltaje: 220 Volt — 60Hz —
3F

Flujo: 15 L/min — 4 gal/min

Tipo de corriente (Ph/V/Hz):
1/220/60

Caudal (I/h): 560

Presion de trabajo
(bar/MPa): 150/15

Potencia de conexion (kKW):
3.1

Cable de conexion (m): 5
Peso (kg): 28,6
Dimensiones (la. x an. x al.)
(mm):

400 X 455 X 700

Fuente: (TRUPER S.A., 2023)

4.2.6. Beneficios del uso de las hidrolavadoras

En el mercado dispone de dos presentaciones de estos equipos, su funcionamiento puede operar

con agua caliente o fria.

Los beneficios de utilizar el equipo con agua caliente son los siguientes:

Los beneficios de utilizar el equipo con agua fria son los siguientes:

eficientes para remover estos elementos con facilidad.

quimicos y reduce considerablemente el tiempo de trabajo.

presentes en las areas.

trabajo, pisos, paredes, techos, drenajes.

4.2.7. Definicién de limpieza

Aplicaciones para eliminar aceite, grasa; se puede aplicar agua a altas temperaturas son

El agua caliente reduce considerablemente incrementa la eficacia de detergentes

La presion con la que cuenta el equipo ayuda a remover residuos que se encuentran

Diariamente el equipo puede ser utilizado para la limpieza de maquinaria, mesas de

Se refiere a un conjunto de practicas con procedimientos especificos destinados a

mantener la higiene, la seguridad de los alimentos y las instalaciones donde se procesan,

almacenan o manipulan los alimentos. (Cérdova, 2022)
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Para (Valdez, 2022) determina que el concepto de limpieza se emplea para denominar
aquellas acciones que permiten eliminar la suciedad de objetos, la finalidad es consiste en la
eliminacidn total o parcial de aquellas bacterias 0 microorganismos que se encuentran en los
cuerpos y en los diferentes entornos en donde se desenvuelven las personas y son nocivos para
la salud.

La OMS plantea: que limpieza es una actividad que elimina los materiales organicos e
inorganicos o la suciedad que se encuentra en las superficies de los dispositivos, el objetivo es
bloquear las condiciones del posible crecimiento de microorganismos. (OMS, 2020)

4.2.8. Definicion de desinfeccion

Consiste en eliminar de manera significativa microorganismos como: bacterias, virus y
hongos, presentes en superficies, equipos, utensilios y areas de trabajo relacionadas con la
produccidn, procesamiento y manipulacion de alimentos. (Murillo, 2013)

(Pérez, 2004) plantea que la desinfeccion es un procedimiento que utiliza técnicas
fisicas o quimicas que permite eliminar, inactivar o inhibir a un gran numero de
microorganismos encontrados en el ambiente; por lo que en dependencia en base a agente
antimicrobiano que permitira la desinfeccion o esterilizacién de la zona de trabajo. (Mendez,
2017)

4.2.9. Tipos de contaminacion cruzada de alimentos

e Contaminacion cruzada directa: Ocurre cuando un alimento crudo entra en contacto
directo con un alimento listo para consumir sin la debida separacion o proteccion;
ejemplo, utilizar un cuchillo para cortar carne cruda y posteriormente se utiliza el
mismo instrumento para cortar verduras sin desinfectarlo o limpiarlo adecuadamente en
este momento se produce la transferencia de bacterias de un alimento u otro (Villafafie.,
2022)

e Contaminacién cruzada indirecta: Ocurre cuando los microorganismos o
contaminantes se desgastan de una superficie a otra a través de utensilios, equipos,
manos u otros medios. ejemplo, si una tabla de cortar es utilizada para manipular
alimentos crudos no se limpia adecuadamente antes de usarla para alimentos cocidos,
puede haber transferencia de bacterias de unos a otros. (CSA , 2020)

e Contaminacion cruzada de manos: Sucede cuando el personal que manipula
alimentos no se lava las manos adecuadamente entre diferentes tareas o alimentos como
consecuencia se produce la transferencia de microorganismos de un alimento a otro.
(Gencat, 2022)
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Contaminacién cruzada por factores medioambientales: Ocurre cuando particulas
contaminadas presentes en el ambiente como: polvo, humo o microorganismos
transportados por el aire, entran en contacto con los alimentos; esto puede ocurrir en
entornos donde hay manipulacién de alimentos sin las debidas medidas de control de
higiene. (Morato, 2012 )

Contaminacion cruzada de utensilios y equipos: Ocurre cuando utensilios, equipos o
herramientas contaminados se utilizan en la manipulacién de diferentes alimentos sin
una adecuada limpieza y desinfeccion. (Winterhalter SpA, 2022)

Contaminacién cruzada de ingredientes o materias primas: Sucede cuando una
materia prima o ingrediente contaminado se mezcla con otros ingredientes durante la
produccion de alimentos, ocurre cuando la materia prima contaminada es utilizada para
el proceso sin adecuada inspeccion o control de calidad; para prevenir la contaminacion
cruzada es fundamental aplicar practicas de higiene y seguridad alimentaria.
(Villafafie., 2022)

Definicion de detergentes

Los detergentes son sustancias quimicas utilizadas para la limpieza y eliminacion de

suciedad en diversos tipos de superficies estos compuestos tienen la capacidad de disolver la

grasa, suciedad y otros residuos, permitiendo la remocién efectiva al ser enjuagados con agua.

El componente activo de un detergente, llamado tensioactivo, es similar al de un jabén, su

molécula tiene una larga cadena lipéfila y una terminacion hidrofila. (Pérez Porto, 2012)

4.2.11.

Caracterizacion de detergentes que se utilizan en las areas procesadoras de alimentos

En la limpieza de areas procesadoras de alimentos, se utilizan diferentes detergentes que

estan disefiados especificamente para eliminar suciedad, grasa y residuos de alimentos para

garantizar la limpieza y la seguridad alimentaria.

Tabla 4 Caracterizacion de detergentes

Detergentes Caracterizacion lustracién

Estos detergentes son eficaces para eliminar grasa,
proteinas y residuos de alimentos en superficies y equipos.

Tienen un pH alcalino y contienen agentes tensioactivos y R
Detergentes alcalinizantes que ayudan a solubilizar y desprender la A
alcalinos suciedad.

Se utilizan en areas como mesas de trabajo, utensilios y
equipos de laboratorio. e SRS

Estos detergentes son utiles para eliminar residuos
minerales, manchas y depdsitos calcareos en superficies.
Tienen un pH &cido y contienen acidos organicos o
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Detergentes inorganicos que disuelven y eliminan los depositos
acidos minerales.

Se utilizan en areas con presencia de incrustaciones, como

lavabos, grifos y equipos de vidrio.

Estos detergentes estan formulados especificamente para

eliminar grasa y aceite en superficies y equipos.

Son ideales para la limpieza de campanas extractoras, -
Detergentes filtros y utensilios que han estado en contacto con aceites g
desengrasantes 0 grasas. X 3

Contienen agentes tensioactivos y disolventes que
disuelven y emulsionan la grasa para facilitar su
eliminacion.

Fuente: (Guachilema M. y Naula K; 2023)

4.2.12. Indicaciones generales del uso de detergentes antes de la desinfeccion
El uso de detergentes antes de la desinfeccion es esencial en los procesos de limpieza y
desinfeccion, por que cumple funciones importantes.
e Preparacion de superficies: Los detergentes ayudan a preparar las superficies para la
desinfeccion, eliminan sustancias que pueden interferir con la accion de los
desinfectantes. Limpiar previamente las superficies con detergentes, asegura que el
desinfectante haga contacto adecuado con los microorganismos presentes. (OPS, 2015)
e Eficiencia de los desinfectantes: Eliminar la suciedad y los residuos de las superficies,
los detergentes permiten que los desinfectantes actlen de manera mas efectiva; sin la
limpieza previa, los desinfectantes pueden quedar atrapados en las capas de suciedad,
disminuyendo su eficacia y limitando su capacidad para eliminar microorganismos
patogenos. (Arlegui, 2013)
4.2.13. Proteccidn de los materiales antes de utilizar el detergente

La proteccion de los materiales en la industria alimentaria antes de utilizar los
detergentes es una medida importante para garantizar la integridad y la durabilidad de los
equipos, utensilios y superficies durante el proceso de limpieza.
4.2.14. Métodos de aplicacion de detergentes
En la industria alimentaria, se utilizan diferentes métodos de aplicacion de detergentes para

garantizar una limpieza efectiva y segura.
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Limpieza manual: Este método implica la aplicacion directa del detergente en las
superficies mediante el uso de esponjas, cepillos, pafios o equipos de limpieza manual.
(Muratalla, 2022)

Rociado o pulverizacion: En este método, el detergente se diluye en agua y se aplica
sobre las superficies mediante el uso de sistemas de rociado o pulverizacion; esto puede
incluir equipos como pulverizadores manuales, pulverizadores de espuma o sistemas de
rociado automatico. (Rhenotherm , 2010)

Este método es dtil para cubrir grandes areas y superficies verticales, como pisos,
paredes y equipos.

Inmersion: Este método implica sumergir los utensilios, equipos o partes desmontables
en una solucion de detergente para remojar y limpiar la suciedad. Es comin en la
limpieza de bandejas, cuchillos, herramientas y otros utensilios que pueden desmontarse
y sumergirse en un tanque o fregadero con detergente. (Sandoval, 2017)

Lavado a alta presion: Se utiliza equipo de lavado a alta presion, como hidrolavadoras,
para aplicar detergentes a alta presion sobre las superficies; este método es eficaz para
eliminar residuos dificiles y limpiar grandes &reas o equipos en exteriores. (Muratalla,
2022)

Sistema CIP (Cleaning-in-Place): Este método se utiliza para limpiar equipos y
tuberias sin desmontarlos; los detergentes circulan a través de sistemas de tuberias y
boquillas especificas para eliminar la suciedad y los residuos.

El proceso se controla mediante un sistema automatizado que ajusta temperatura,
tiempo y concentracion del detergente. (Placido, 2010)

Almacenamiento de detergentes

El almacenamiento adecuado de detergentes en la industria alimentaria es esencial para

garantizar su eficacia y seguridad.

Una consideracion importante es la temperatura de almacenamiento, ya que las

temperaturas extremas pueden afectar la estabilidad y las propiedades del detergente.

Cada detergente tiene instrucciones especificas de almacenamiento proporcionadas por
el fabricante. las instrucciones deben seguirse cuidadosamente, por las caracteristicas y
requisitos que debe cumplir el detergente.

Los detergentes generalmente deben almacenarse en un ambiente fresco y seco, lejos de

fuentes de calor, luz solar directa y fluctuaciones de temperatura significativas; la
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temperatura extrema, alta o bajas, pueden afectar la calidad del detergente y reducir su
efectividad.

Los detergentes deben almacenarse en un area designada y segura, lejos de alimentos,
bebidas o ingredientes alimentarios. Esto ayuda a prevenir la contaminacion cruzada y
asegura que los detergentes no entren en contacto con productos alimentarios.

Antes de utilizar un detergente, verificar la fecha de vencimiento impresa en el envase.
Los detergentes vencidos pueden perder su eficacia y pueden no proporcionar los
resultados deseados en la limpieza.

Para evitar la exposicion a la humedad y la contaminacion, es importante asegurarse de
que los envases de detergente estén completamente cerrados y sellados cuando no estén
en uso.

Los detergentes generalmente se almacenan a temperaturas ambiente controladas, entre
10°C y 25°C. (Papelmatic, 2022)

Definicién de desinfectante

Es una sustancia quimica o un agente antimicrobiano que se utiliza para eliminar o

reducir la cantidad de microorganismos, como bacterias, virus, hongos y protozoos, presentes

en superficies, objetos o en el ambiente, el objetivo principal es prevenir la propagacion de

enfermedades infecciosas al eliminar los microorganismos patégenos o reducir su carga a

niveles seguros. (Beyer, 2023)

4.2.17.

Caracterizacion de los desinfectantes utilizando en la industria alimentaria

Es importante destacar que la eleccién del desinfectante depende de varios factores,

como el tipo de superficie a desinfectar, los microorganismos objetivo, la concentracion y el

tiempo de contacto requerido y las regulaciones locales. Ademas, es esencial seguir las

instrucciones del fabricante y las pautas de seguridad al utilizar cualquier desinfectante en la

industria alimentaria.

Tabla 5 Caracterizacion de los desinfectantes

Nombre Caracterizacion llustracion

Cloro Es uno de los desinfectantes mas utilizados en la industria

alimentaria. Se puede aplicar en forma de hipoclorito de sodio

(lejia) o dioxido de cloro.

El cloro es efectivo contra una amplia gama de microorganismos, —_—

CLORD 1423

incluyendo bacterias, virus y hongos, se debe utilizar con
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Perdxido de
hidrégeno

Hipoclorito

de sodio

Amonio

cuaternario

precaucion debido a su potencial para formar subproductos toxicos

y su efecto corrosivo en algunas superficies.

También conocido como agua oxigenada, es otro desinfectante
utilizado en la industria alimentaria.

Tiene propiedades antimicrobianas y puede eliminar bacterias,
levaduras, mohos y virus.

El peroxido de hidrogeno es menos toxico, corrosivo que otros
desinfectantes.

También conocido como agua de lavandina o lejia es un
desinfectante eficaz para suelos.

Se utiliza diluido en agua y se aplica en la superficie del suelo,
permitiendo un tiempo de contacto suficiente antes de enjuagar.
Sin embargo, es importante tener en cuenta que puede causar
decoloracion o dafio en ciertos tipos de suelos y requiere
precaucion en su manejo debido a su naturaleza corrosiva.

Los desinfectantes a base de amonio cuaternario también se
pueden utilizar para la desinfeccién de tuberias.

Estos desinfectantes son eficaces contra una amplia gama de
microorganismos y Son menos corrosivos en comparacion con
algunos otros desinfectantes.

Se pueden diluir en agua y aplicar en el sistema de tuberias,

dejando un tiempo de contacto adecuado antes de enjuagar.

185 B
e

Fuente: (Guachilema M. y Naula K; 2023)

4.2.19. Industria carnica

En la industria carnica cobra gran interés la limpieza de equipos. EI método de

aplicacion de los productos sobre los equipos es por lavado. (Ecasa, 2022)

La aplicacion de detergente en la limpieza de superficies puede realizar se de diversas formas:

e De forma manual por aspersion o baldeo

e Por proyeccion con maquina de alta presion

e Por proyeccion de espuma con baja presion.
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4.2.20. Industria lactea

Las tareas de limpieza son fundamentales en la produccion lechera, la eficiencia del
procedimiento tiene un impacto significativo en la calidad del producto final; una superficie
insalubre puede estropear la produccion durante un dia completo; el proposito de limpiar es
necesario para liberarse de impurezas y reducir la cantidad de bacterias.(Fussen, 2021)
4.2.21. Industria de frutas y hortalizas

Es importante sefialar que cada tipo de limpieza, desinfeccion tiene sus ventajas y
limitaciones, la eleccién del tipo de fruta o verduras, regulaciones locales y los recursos
disponibles en la planta de procesamiento; deben seguir rigurosamente las pautas de seguridad
alimentaria y recomendaciones para el uso adecuado de los productos quimicos desinfectantes.
(ACSA, 2020)
4.2.22. Seguridad e inocuidad alimentaria

La seguridad alimentaria es la situacion en la que todas las personas, en todo momento,
tienen acceso a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades
alimenticias y desarrollar una vida saludable, activa y sana. (Luna, 2018)
4.2.23. La inocuidad de los alimentos

Esté asociada a todos los riesgos, cronicos o agudos debido a la presencia de patdgenos
microbianos, biotoxinas, contaminantes quimicos o fisicos que puedan afectar la salud de los
consumidores, de acuerdo con la OMS, més del 70% de los casos de enfermedades transmitidas
por los alimentos se originan por factores como: calidad de la materia prima, condiciones
ambientales, caracteristicas de los equipamientos usados en la preparacién de productos; las
condiciones técnicas de higiene son puntos importantes en la epidemiologia de las
“Enfermedades Transmitidas por Alimentos” (Arispe & Tapia, 2007).
4.2.24. BPM

Las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) dentro del sistema de limpieza,
desinfeccion en la industria alimentaria son una serie de principios, medidas adoptadas con el
fin de garantizar la seguridad alimentaria y calidad de los productos; estas estrategias estan
concebidas con el propdésito de evitar la contaminacion y disminuir los peligros asociados con
manipulacion, procesamiento y almacenamiento de alimentos; para garantizar la inocuidad,
prevenir enfermedades transmitidas por los alimentos (Prada, 2022)
4.2.25. POES

La POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento) son documentos

que describen la forma detallada de pasos e instrucciones necesarias para llevar a cabo las tareas
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de limpieza, desinfeccién de forma eficiente y efectiva para garantizar la seguridad y la calidad
de los productos alimentarios; (Zambrano, 2023)

4.3. Fundamentacion legal

4.3.1. Ley de Educacién Superior

Tiene como objetivo formar cientificos, expertos, humanistas y técnicos del més alto
nivel contribuyendo la preservacion cultura nacional, promoviendo la creacién y desarrollo del
conocimiento en las formaciones, y desarrollando de actitudes y valores que requiere la
formacion humana, responsable consiente y solidaria, reflexiva, resolutiva, con la capacidad de
mejorar la calidad de vida, promoviendo el respeto al medio ambiente, las instituciones de la
republica. La ley de educacion superior establece que a los estudiantes que han concluido sus
estudios, incluirdn el nombre comdn de la ocupacion: "Licenciado en.."; "Ingeniero en....”; 0 a
lo que corresponda a las titulaciones de tercer nivel. Cumpliendo el articulo 7 (LOES, 2018).
4.3.2. Reglamento de Régimen Académico

Segun el Articulo 15.- Dice que los titulos del tercer nivel técnico - tecnoldgico superior
y de grado. - En el tercer nivel de formacion, una institucion de educacién superior, cuando se
cumplan los requisitos que las normas determinen, podran expedir los siguientes titulos:

a) Otorgados por los institutos superiores y conservatorios:
1. Técnico Superior o su equivalente.

2. Tecndlogo Superior o su equivalente.

3. Tecndlogo Superior Universitario.

El Articulo 101.- Otorgamiento y emision de titulos de tercer y cuarto nivel. - Una vez
que el estudiante haya aprobado la totalidad de horas y/o créditos del plan de estudios de la
carrera o programa y cumplido todos los requisitos académicos y administrativos establecidos
por la IES para la graduacion, la institucion de educacion superior emitira el acta consolidada
de finalizacion de estudios y el titulo correspondiente. El acta consolidada debera contener: los
datos de identificacion del estudiante, el registro de calificaciones, asi como la identificacion
del tipo y nimero de horas de servicio a la comunidad mediante précticas pre profesionales o
pasantias. Desde la fecha de emision del acta respectiva, la IES tendra un plazo de cuarenta y
cinco (45) dias para registrar el titulo en el Sistema Nacional de Informacién de la Educacion
Superior (SNIESE), previo a su entrega al graduado (Resolucion del Consejo de Educacion
Superior 111, 2019).

Articulo 102.- Modificacidon del registro de titulos de tercer y cuarto nivel. - En caso de

gue se requiera realizar modificaciones al registro de un titulo, la IES sera responsable de
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realizarlo en forma motivada, de conformidad con el procedimiento establecido en la normativa

que para el efecto emita la Institucion que administra el SNIESE.

Articulo 103.- Obtencidn irregular de titulos. - Cuando una IES identifique que un titulo
ha sido expedido y/o registrado de manera irregular en el SNIESE, motivadamente solicitara al
organo rector de la politica publica de educacién superior la eliminacion del registro, lo que
procedera de forma automaética, sin perjuicio de las acciones legales pertinentes.

4.3.3. Reglamento de Régimen Académico de la UTC

La Universidad Técnica de Cotopaxi cuenta con todos los reglamentos y articulos que
son necesarios para aprobar la tesis, uno de ellos es el Que, el Art. 123 de la LOES. Donde
prescribe: “la regule los titulos y grados académicos, el tiempo de duracion, nimero de créditos
de cada opcidn y demas aspectos relacionados con grados y titulos, buscando la armonizacion
y la promocion de la movilidad estudiantil, de profesores o profesoras e investigadores o
investigadoras”

Ademaés de ello en el articulo 21 del reglamento de Régimen Académico de esta de la
unidad curricular incluye las asignaturas, cursos o sus equivalentes, que permiten la validacion
académica de los conocimientos, habilidades y desempefios adquiridos en la Carrera para la
resolucion de problemas, dilemas o desafios de una profesion. Su resultado final fundamental
es el desarrollo de un trabajo de titulacion, basado en procesos de investigacion e intervencion
0 la preparacion y aprobacion de un examen de grado de caracter compresivo. Ya sea mediante
el trabajo de titulacion o el examen compresivo el estudiante debera demostrar el manejo
integral de los conocimientos adquiridos a lo largo de su formacion profesional; el resultado de
su evaluacion seré registrado cuando se haya completado la totalidad de horas establecidas en
el curriculo de la Carrera, incluidas la unidad de titulacién y las practicas pre profesionales. Y
el ultimo articulo 55.- Es la aprobacion del trabajo de titulacion sera unicamente a través de la

Sustentacidn oral (repositorio digital UTC, s.f.).
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4.4. Definicion de términos

Limpieza: Proceso de remocidn de suciedad, residuos, particulas y contaminantes
visibles de las superficies, equipos y utensilios en las instalaciones de procesamiento de
alimentos. (Placido, 2010)

Desinfeccidn: Proceso que utiliza agentes quimicos o fisicos para reducir o eliminar los
microorganismos patogenos en las superficies, equipos y utensilios, evitando la
propagacion de enfermedades. (IPM, 2016)

Agente limpiador: Sustancia utilizada para eliminar la suciedad y los contaminantes
de las superficies, puede ser un detergente, un desengrasante o un solvente adecuado
para el proposito especifico. (INA, 2015)

Eficacia: Capacidad del desinfectante para matar o inactivar los microorganismos
patdgenos segun las condiciones especificas de uso. (Cardenas, 2022)

Hidrolavadora: es una maquina de limpieza de alta presion que utiliza agua a presion
para eliminar la suciedad, los residuos y las manchas de diversas superficies. También
se le conoce como lavadora a presion o limpiadora a presion. (Osorio, 2019)
Espumador: Los espumadores se utilizan en una variedad de aplicaciones, desde la
produccién de espuma para uso industrial hasta la creacion de espuma en aplicaciones
domésticas o de limpieza. (Ecultura, 2016)

Concentracién: Cantidad de desinfectante utilizado en relacién con el volumen de agua

u otro diluyente utilizado para preparar la solucion desinfectante.
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5. METODOLOGIA

El presente trabajo de aplicacion se realizd en la provincia de Cotopaxi, canton
Latacunga, barrio Salache, especificamente en las instalaciones de la Universidad Técnica de
Cotopaxi (UTC), en la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales (CAREN) en
las reas procesadoras de alimentos perteneciente a la carrera de Agroindustria.

5.1. Disefio y modalidad del proyecto

En este proyecto se empleo el método de tipo cualitativa, como enfoque principal y un
método de estudio mas comprensivo, ya que se introdujo directamente a la recoleccion de
informacién, detallando el uso y funcionamiento de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T
y el Espumador Doorway Sanitizer junto a ello se realizan précticas demostrativas, registros de
control que proporcionen informacion sobre una correcta higiene en las distintas areas carnicos,
lacteos, frutas y hortalizas. EI enfoque permitio realizar una busqueda exhaustiva de literatura
técnica y manuales existentes relacionados con la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T vy el
Espumador Doorway Sanitizer. ldentificar los requisitos especificos de funcionamiento y
mantenimiento para garantizar la higiene y seguridad alimentaria en la Universidad Técnica de
Cotopaxi. Definir la estructura del manual, incluyendo secciones para el funcionamiento,
mantenimiento, seguridad y solucién de problemas de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-
2000T y el Espumador Doorway Sanitizer. Crear diagramas claros y esquemas visuales para
ilustrar los procedimientos y partes clave de los equipos. Incluir fotografias de los equipos en
situaciones reales de uso para una comprension mas visual. Implementar los procedimientos
del manual en un entorno real de areas procesadoras de alimentos en la Universidad Técnica de
Cotopaxi. Registrar observaciones y comentarios del personal durante la aplicaciéon de las
instrucciones del manual.

5.1.1. Investigacion Documental

La investigacion documental se ocupa del estudio de los documentos que se derivan del
proceso de la investigacion cientifica y de la informacion preexistente antes de empezar la
investigacion, y que se publican tanto en fuentes documentales tradicionales (libros, revistas,
periddicos). (Cruz, 2007)

La investigacion documental en el presente proyecto integrador indaga sobre el uso,
caracteristicas, especificaciones técnicas, procedimientos de funcionamiento y mantenimiento
de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y el Espumador Doorway Sanitizer, aplicando
diferentes detergentes o desinfectantes que ayudan en la limpieza, desinfeccién de superficies
de trabajo y equipos, a través de documentos de sitios web, articulos y otras fuentes primarias,

para elaborar sus respectivos instructivos.
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5.1.2. Investigacion descriptiva

Se aplico en el proyecto al momento de describir e identificar los equipos empleados en
la limpieza, desinfeccion de las areas procesadoras de alimentos utilizando la hidrolavadora
TRUPER LAVA-2000T y el Espumador Doorway Sanitizer, realizando practicas con
evidencias, y sus respectivos manuales.
5.1.3. Investigacion teorica

Este tipo de investigacion se utiliza para indagar, recopilar informacion sobre limpieza,
desinfeccion en las areas de carnicos, lacteos, frutas y hortalizas de esa manera detallar el marco
tedrico de este proyecto complementando aquellos términos y definiciones sobre el equipo
adquirido como: Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y el Espumador Doorway Sanitizer, y
a su vez creando un sistema de higiene.
5.2. Métodos de investigacion
5.2.1. Meétodo Deductivo

El presente método se utiliza con el fin de buscar, informacién acerca del equipo
designado y poder responder diversas interrogantes sobre limpieza, desinfeccion en las areas
procesadoras de alimentos para mantener altos estandares de higiene.
5.2.2. Meétodo Inductivo

Se aplica formando una premisa a partir de una sola evidencia, para determinar la
efectividad del manual de operacion y mantenimiento de los equipos, a través de la recoleccion
de informacion relevante para iniciar la indagacion respectiva del proyecto.
5.3. Técnicas de investigacion
5.3.1. Observacion

Mediante la observacion se puede detallar las superficies de contacto que poseen una
mayor contaminacién inadecuada para la elaboracion de un producto, por ende se aplica la
Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y el Espumador Doorway Sanitizer, poniendo en
practica el sistema de limpieza y desinfeccion antes y después de una manera que remueva la
suciedad, grasas y otros contaminantes.
5.3.2. Andlisis bibliogréfico.

Se presenta un documento y su contenido de forma diferente a su forma original
permitiendo su posterior recuperacion e identificacion donde se basa en construir un sistema de
limpieza y desinfeccion para las areas procesadoras de alimentos junto a sus manuales de

equipos asignados.
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5.4. Instrumentos de la Investigacion
5.4.1. Ficha técnica
Integra los aspectos mas importantes de los equipos es herramienta valiosa para los
usuarios, técnicos, ingenieros y personal de mantenimiento que comprende las caracteristicas y
especificaciones de manera detallada, lo que facilita su operacion y sostenimiento. (Castillo,
2022)
5.4.2. Informes de practicas
Se utilizé como instrumento los informes de préacticas por ser un documento que resume
y detalla las actividades realizadas durante un periodo en un entorno laboral proporcionando
una descripcidn clara, precisa de las tareas realizadas. (Diaz, 2022)
5.4.3. Registros
Los registros son documentos que contienen informacion detallada sobre el
mantenimiento y uso de la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y el Espumador Doorway
Sanitizer; estos pueden incluir informacion sobre el modelo del equipo, fecha de adquisicion,
fecha de mantenimiento, reparaciones realizadas, piezas reemplazadas, entre otros aspectos
relevantes. (IBM, 2021)
5.5. Interrogantes de la investigacion
e ;Cuales son los pasos clave para la elaboracion de un manual de funcionamiento y
mantenimiento efectivo para los equipos Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y
Espumador Doorway Sanitizer, considerando las especificidades de su aplicacion
en areas procesadoras de alimentos de la Universidad Técnica de Cotopaxi?
Familiarizar con las especificaciones técnicas de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-
2000T y el Espumador Doorway Sanitizer, incluyendo capacidades, caracteristicas y
requisitos de operacion.
Crear una estructura clara para el manual, que incluye secciones como introduccion,
instrucciones de uso, seguridad, mantenimiento, resolucion de problemas.
Proporcionar instrucciones detalladas sobre como desmontar, limpiar y volver a montar

cada componente.
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¢Como se puede adaptar la informacion técnica y operativa de la Hidrolavadora
TRUPER LAVA-2000T y el Espumador Doorway Sanitizer en un formato
comprensible y accesible para el personal involucrado en el procesamiento de
alimentos en la Universidad Técnica de Cotopaxi, con el fin de optimizar su
utilizacion y mantenimiento?

Explicar cada concepto técnico de manera clara y definir cualquier término técnico que
sea necesario, proporcionando instrucciones claras, detalladas para cada paso, evitando
la ambiguedad.

Describir como y por qué los equipos son importantes en el entorno de procesamiento
de alimentos.

Destacar los beneficios y resultados esperados al utilizar la hidrolavadora TRUPER
LAVA-2000T y el espumador Doorway Sanitizer en la limpieza, desinfeccion de las
areas procesadoras d alimentos de la Universidad.

¢Como se pueden garantizar la eficacia y la seguridad de los equipos de limpieza,
desinfeccion en las areas procesadoras de alimentos?

Para garantizar la eficacia y la seguridad de los equipos de limpieza, desinfeccion en las
areas procesadoras de alimentos, se deben seguir procedimientos especificos, utilizar
productos quimicos adecuados, capacitar al personal y mantener registros precisos.
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6. RESULTADOS ESPERADOS

De acuerdo al proyecto realizado se establecid la elaboracion de un manual de
funcionamiento y mantenimiento proporcionando a los operadores una comprensién mas
profunda sobre instrucciones claras y detalladas sobre cémo operar tanto la hidrolavadora
TRUPER LAVA-2000T como el espumador Doorway Sanitizer en la limpieza y desinfeccion
de diversas superficies de trabajo, paredes, pisos, techos, drenajes y tuberias en las areas
procesadoras de alimentos conducira a un entorno mas limpio y seguro. Ademas, su facilidad
de uso ayuda en una disminucion significativa de los riesgos de contaminacion cruzada,
asegurando la produccion de alimentos de alta calidad y la proteccion de la salud de los

consumidores.
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1. MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DE LA HIDROLAVADORA TRUPER LAVA-
2000T.
1.1.Introduccién:

En el presente manual de funcionamiento se describen las caracteristicas, y partes del
equipo , requerimientos de funcionamiento y limpieza de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-
2000T, cabe sefialar que estos equipos forman parte indispensable del protocolo de limpieza 'y
sanitizacion de las &reas procesadoras de alimentos las mismas que se caracterizan por,
proporcionar una presion de agua y espuma adecuada para eliminar eficientemente los residuos
de alimentos, grasa y otros contaminantes presentes en las infraestructura , pisos , paredes ,
utensilios y maquinaria.
1.2.0Dbjetivos:

a) General

e Elaborar un manual de funcionamiento de la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T
proporcionado informacion necesaria para utilizar este equipo de manera segura,
adecuada.

b) Especificos

e Describir caracteristicas partes y funciones que constituyen en la Hidrolavadora
TRUPER LAVA-2000T

e Proporcionar instrucciones detalladas sobre el funcionamiento de la hidrolavadora

TRUPER LAVA-2000T, incluyendo el manejo de los controles y ajustes de presion.

e Elaborar un registro para el seguimiento y monitoreo de la hidrolavadora TRUPER

LAVA-2000T mediante su uso.
1.3.Alcance:

El manual de funcionamiento es un documento que contiene procedimientos,
indicaciones y reglas clara para el uso, manipulacion y cuidado de los equipos en las
operaciones industriales, este manual serd de uso exclusivo para operarios administradores de
la planta y responsable de los procesos de la carrera de agroindustria los responsable seran los
encargados de comprobar, que este cumpla con los requisitos establecidos para la operaciones

que se van aplicar es necesario tomar en cuenta el manual de requerimientos relacionados con
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la instalacion, funcionamiento y usos de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T, el manual
de funcionamiento ofrece instrucciones claras y concisas para aprovechar al méximo esta
herramienta de limpieza. Proporciona informacion esencial sobre su preparacion, operacion,
seleccidn de accesorios y mantenimiento, asegurando asi un rendimiento seguro y efectivo en
todas las tareas de limpieza.
1.4. Definiciones:
Hidrolavadora. - es una herramienta versatil y potente que utiliza la presion del agua para
proporcionar una limpieza eficiente y efectiva en una variedad de superficies y aplicaciones.
(Kaercher.S.A, 2022)
Superficies sucias. - se refieren a aquellas areas o elementos que presentan acumulacion de
suciedad, manchas, residuos o cualquier tipo de contaminante que afecta su aspecto,
funcionalidad o higiene. (Proguimia S.A, 2019)
Bacterias. - Microorganismo unicelular y procarionte, estos no poseen nicleo. Las bacterias,
junto con los protozoos, los hongos y las algas, pertenecen a la categoria de los
microorganismos, que son formas de vida microscopica. (NIH, 2022)
Microorganismos. - ser vivo u organismo tan diminuto que solo puede ser visto por medio de
un microscopio. (Santos., 2020)
1.5.0peracion y funcionamiento.
En este punto se describen las generalidades del equipo, partes, requerimientos, y su
funcionamiento.
1.6.DESCRIPCION Y FUNCIONAMIENTO DE HIDROLAVADORA TRUPER LAVA-
2000T

La Hidrolavadora eléctrica TRUPER LAVA-2000T permite trabajar con presiones de
limpieza de hasta 2,000 psi con un flujo de agua de 5.8 litros por minuto (1.5 GPM) esto es
posible gracias a su motor de 2.5 caballos de fuerza que permite activar todo el mecanismo.
(Truper S.A, 2017)
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Tabla 6 Especificaciones técnicas de la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T

Modelo Descripcion Voltaje Potencia Peso Area de
limpieza
LAVA-2000T Hidrolavadora 127V 2.5HP 20 kg 160 m2 - 200
eléctrica Frecuencia (1,850 W) m2
60 Hz
Flujo maximo Presion Largo de Consumo Ciclo de codigo
de agua maxima manguera de trabajo
alta presion
5.8 L/min (1.5 2,000 psi 7.5m 145 A Méximo diario 18297
GPM) 6 horas

Fuente: ( TRUPER S.A., 2023)
1.7. Componentes estdndar del equipo
Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T

La estructura esta hecha de un material plastico de alta resistencia, lo que hace del
equipo liviano y facil de transportar de un sitio a otro.

Dispone un motor eléctrico, que garantizan la energia necesaria para generar la presion
del agua, también cuenta con una bomba de alta presion duradera y eficiente para garantizar un
rendimiento 6ptimo.

Las boquillas permiten ajustar el patron y la intensidad del chorro de agua esto brinda
flexibilidad para adaptarse a diferentes necesidades de limpieza, contiene manguera de alta
presion conectada a la bomba y pistola de pulverizacion y permite que el agua a alta presién
fluya hacia la boquilla.
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llustracion 1 Componentes de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T

Mango

Carreta para

/ manguera

Manivela para desplegar
manguera

Soporte para pistola de
alta presion

Interruptor

Cable de alimentacion

Ruedas de
transporte Conexion de agua
Fuente: ( TRUPER S.A., 2023)
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lustracién Nombres

Lanza

Pistola de alta presion

Filtro de agua

Boquilla turbo

Boquilla multiple

Boquilla dosificadora de

=
>
>

detergente

Boquilla de angulo

Conector  rapido  de

manguera

Manguera de presion

Limpiador de boquillas

Boquillas con codigo de

color

Fuente: (TRUPER S.A., 2023)
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1.8.Funcidn de las partes de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T

llustracion 2 Partes de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T

1.- Pistola de presion

Fuente: (Truper S.A, 2017)

Es el componente que permite al usuario controlar y dirigir el flujo de agua a alta presion

durante el proceso de limpieza.

2.- Mango

Proporciona un punto de agarre comodo y seguro para el usuario. Permite sostener la

hidrolavadora con firmeza durante el uso y proporciona un control preciso sobre la direccién y

el movimiento de la maquina.

3.- Manivela para desplegar la manguera

Facilita el enrollo y desenrollo de la manguera de alta presion sin restricciones y con mayor

comodidad.
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4.- Interruptor
Cumple la funcion de encender y apagar la maquina y a su vez controlar la alimentacion
eléctrica o el suministro de energia hacia el motor eléctrico de la hidrolavadora.
5.- Lanza
Proporciona una extension adicional entre la pistola de pulverizacién y la boquilla, lo que
permite alcanzar areas mas altas o distantes sin tener que acercar la maquina.
6.- Filtro de agua
Filtra el agua antes de que entre en la bomba y el sistema de presion protegiendo la bomba y
otros componentes internos de la maquina contra particulas y sedimentos presentes en el agua
de suministro.
7.- Boquillas con cédigo de color
Son boquillas reemplazables que permiten ajustar el patron y la intensidad del chorro de agua.
Las boquillas determinan si el chorro es mas concentrado o mas disperso.
e Boquilla roja: con 0 grados de angulo, esta linea recta incrementa el impacto del agua
y es ideal para cortes o materiales muy duros.
e Boquilla amarilla: con 15 grados de angulo, para raspar materiales y remover pintura
asi como manchas muy pegadas.
e Boquilla verde: con 25 grados de angulo, ideal para enjuagar jabon ya que empuja la
espuma con la presion.
e Boquilla blanca: con 40 grados de angulo, es perfecta para lavar ya que proporciona
menos presion de impacto y permite un abanico de gran alcance.

e Boquilla negra: para baja presion, es la boquilla para utilizar jabones o detergentes.

8.- Ruedas de transporte
Estan equipadas con ruedas que facilitan el transporte y la movilidad de la maquina.
9.- Boquilla dosificadora de detergente

Mezcla y aplica detergente o soluciones de limpieza durante el proceso de lavado.
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10.- Cable de alimentacion
Es crucial para el funcionamiento de la hidrolavadora, ya que sin él no se puede obtener la
energia eléctrica necesaria para generar la presion del agua y realizar la limpieza a alta presion.
11.- Manguera de presion
La manguera conecta la bomba a la pistola de pulverizacion y permite que el agua a alta presion
fluya hacia la boquilla. Es una parte critica de la hidrolavadora y esta disefiada para soportar la
presion generada.
12.- Carreta para manguera
Esta carreta esta disefiada para facilitar el transporte de la manguera evitar enredos o dafios
durante su uso y almacenamiento. Proporciona un soporte y almacenamiento conveniente para
la manguera de alta presion.
1.9.Funcionamiento de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T
En este apartado se detallara el funcionamiento y el procedimiento para el uso correcto del
equipo, cabe mencionar que la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T es una herramienta de
limpieza de alta presion disefiada para eliminar suciedad y residuos de diversas superficies, SU
funcionamiento se basa en el principio de la hidrocinética, donde el agua es impulsada a alta
presion a través de una boquilla, generando un chorro potente que es capaz de desalojar la
suciedad.
1.10. PASOS DEL ENSAMBLADO
Paso 1.- Ensamble de la Manija.
Fijar la manija dentro de la maquina con el tornillo.
Paso 2.- Ensamble la Pistola.

llustracion 3 Ensamble de la pistola

Fuente: (Guachilema M. y Naula K; 2023)
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Conectar la pistola a la boquilla a continuacion girar en sentido del reloj hasta trabarla y

conectar el equipo

Paso 3.- Conexion de la manguera.

llustracion 4 Conexién de manguera

Fuente: (Guachilema M. y Naula K; 2023)

Las siguientes instrucciones son para la sustitucion de la manguera en caso de dafio o sustitucion

Conectar la manguera a la salida de alta presion.

Para conectar hale el seguro para liberar el candado, insertar la conexion de la manguera
en el orificio de la salida hasta el fondo empuje el seguro para cerrar el candado
asegurando la conexion

Conectar la manguera ala entrad de agua de una forma firme y segura, tenga cuidado de
no encender el equipo todavia

Abrir la llave de valvula, asegurar que la presion de entrada este seguro.

Tirar el gatillo hasta que salga todo el aire y el agua de la pistola, si esto sucede significa

que la bomba esté llena de agua continuamente encienda el equipo.

Paso 4.- Operacién de la pistola

Conectar el extremo de la manguera en el orificio de la pistola.

Enroscar firmemente la lanza en la punta de la pistola de alta presion.

Conectar la boquilla adecuada para el trabajo a realizar en el extremo de la lanza.

Para conectar, presione el seguro, insertar el conector hasta el fondo y suelte el seguro

este debe sobresalir para fijar la boquilla.
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Paso 5.- Operacion de alta presion.

Es importante controlar la boquilla y la presion con la que funcionara.

Empujar la boquilla en posicion cerrada para el funcionamiento de alta presion,
mantener al menos una distancia de 30 centimetros entre la boquilla y el area de trabajo.
(Truper S.A, 2017)

Paso 6.- Operacién de baja presion para dosificar el detergente.

Tirar de la boquilla para el uso a baja presion, esa es la posicion requerida para dispensar el

detergente incorporado en el deposito.

El operador debe considerar que la aplicacion del detergente este debe ser diluida para lograr

una limpieza mas eficaz, Se recomienda diluir en un recipiente para obtener la concentracién

requerida antes de usarlo. (Truper S.A, 2017)

Paso 7.- Desconexion del equipo

1.11.

Cerrar la valvula presionando el gatillo para reducir la presion.
Eliminar el agua de la manguera
Mantener el equipo encendida unos segundos para drenar el agua almacenada en la
bomba.
Apagar el equipo y desconectar de la fuente de electricidad.
Desconectar la manguera de presion para descargar el agua residual.
Levantar la pistola y apretar el gatillo.
PUESTA EN MARCHA
llustracién 1.  Encendido de la hidrolavadora

Fuente: (Truper S.A, 2017)

Encendido

Abrir el grifo del agua, conectar con la hidrolavadora.

Conectar la clavija al tomacorriente.
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e Apretar y sostener el gatillo de la pistola de alta presion para liberar el aire atrapado en
la hidrolavadora, soltar el gatillo cuando el flujo del agua sea constante.

e Girar el interruptor a la posicion ON y el motor arrancara momentaneamente y luego se

detendra.
llustracion 2.  Rociado de la pistola de presion
A it
Fuente: (Guachilema M. y Naula K; 2023)
Rociado

e Sostener la pistola y la lanza con ambas manos para controlar el movimiento repentino
producido por el agua a presion.

e Apuntar la lanza hacia el suelo y apretar el gatillo de la pistola para comenzar a rociar.

e Para interrumpir el rocio, suelte el gatillo.

lustracion 5 Colocacién de boquillas en la pistola de presion

b

Fuente: (Guachilema M. y Naula K; 2023)
Boquillas

e Boquilla de rociado turbo: Patron de rociado de alta presion para una limpieza 6ptima.

Mantener la boquilla a una distancia minima de 20 cm de la superficie a lavar.
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1.12.

Boquilla de rocio en &ngulo: se utiliza para rociar lugares de dificil acceso.

Boquilla maltiple: Gire la cabeza de la boquilla para regular la presion y el angulo de
rocio. Suelte el gatillo de la pistola para que el flujo de agua se detenga antes de regular
la boquilla.

Boquilla dosificadora de detergente: Girar en sentido horario el contenedor; llenar con
producto detergente girar en sentido anti horario para ajustarla al contenedor. El
detergente se mezclard con el agua de manera automatica, utilizar la perilla superior
para dosificar el detergente.

INDICACIONES GENERALES DE SEGURIDAD PARA EL USO DE

HIDROLAVADORAS TRUPER LAVA 2000T

1.12.1. Antes de operar la hidrolavadora

Considerar que el rociado a presion es muy poderoso y puede resultar peligroso si se le

da un mal uso.

No se recomienda para usarse sobre superficies pintadas, superficies de madera.
(Truper S.A, 2017)

No utilizar blanqueador, cloro, productos quimicos o cualquier otro limpiador que
contenga acidos o que no sea especifico para hidrolavadoras, de lo contrario podria
dafarla seriamente.

Revisar todas las partes, componentes y accesorios de la hidrolavadora que estén en
buenas condiciones.

Registrar en las fichas para su debido mantenimiento.

El &rea a limpiar o desinfectar debe estar despejada con los operarios especificos que
realicen la actividad

No utilizar el equipo en presencia de varias personas a menos que ellas utilicen ropa que
los proteja.

El chorro no debe dirigirse directamente contra cualquier ser vivo, equipo eléctrico
activo.

No utilice el equipo si el cable de alimentacion o piezas importantes del equipo como:

boquillas de alta presion, pistola de disparo.
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1.12.2. Acciones de operacion de la hidrolavadora

Desenredar la manguera de presion por completo para evitar sobrecalentamientos.
Sostener con ambas manos con el fin de tener un control total de la pistola de alta
presion.

No tocar la boquilla o el rociado de agua mientras la hidrolavadora esté operando.

No dirigir el rociado de agua hacia cableado eléctrico o hacia la hidrolavadora, puede
ocasionar una descarga eléctrica.

Mantener todas las conexiones eléctricas secas y a la altura del piso.

1.12.3. Después de operar la hidrolavadora

Desconectar el cable de alimentacion, luego retirar la manguera de alta presion.

Una vez utilizada la hidrolavadora poner el seguro del gatillo a la pistola de alta presion.

Tener cuidado en formar nudos o doblar la manguera de ata presion.

1.12.4. Paro automatico

Este procedimiento se aplica cuando el gatillo de la pistola de alta presion sea liberado

cuando el circuito eléctrico en el motor para detener la hidrolavadora. (Truper S.A, 2017)

1.13.

1.14.

El caso que falle el paro automatico desconectar el equipo y mantener lo en el sitio.
Responsable

Docentes de la carrera.

Estudiantes de la carrera.

Técnicos de las areas procesadoras de alimentos.

Registros

Registro de control de uso del equipo. (Anexo 1)

1.15. Modificaciones
e Edicién 01
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Anexo 1. Registro de control de uso del equipo
B - Carrera en
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI AREAS Agroindustrias
PROCESADORAS DE ALIMENTOS DE LA CARRERA N
DE AGROINDUSTRIA

ENCARGADO DE LAS AREAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS:

NOMBRE DEL DOCENTE:

REGISTRO DE CONTROL DE USO DEL EQUIPO:

MODELO:

Fecha

Actividad en la que se Nombre del usuario

utilizara el equipo Apellidos

Nombres

H. inicio

H. entrega| Observaciones | Firma del usuario

ANALISTA TECNICO

DOCENTE ENCARGADO

Fuente: (Guachilema M. y Naula K; 2023)
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2. MANUAL DE MANTENIMIENTO DE LA HIDROLAVADORA TRUPER LAVA-
2000T
2.1.Introduccion
El mantenimiento preventivo, rutinario, predictivo y correctivo de los equipos de las
areas procesadora de alimentos debe realizarse cada cierto tiempo esto es de vital consideracion
para la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T, ya que debido al uso prolongado suele
presentar distintas fallas, también suele acumular polvo en el exterior, con la ayuda de estos
tipos de mantenimiento se pretende conservar al equipo en optimas condiciones. Por lo que a
continuacion se indica cada mantenimiento que se debe aplicar en los equipos cada cierto
tiempo para asi obtener resultados eficientes y asi poder prolongar su vida util. Estos equipos
han sido disefiados para ofrecer un rendimiento Optimo y eficiente, pero su correcto
funcionamiento y vida util dependen en gran medida de un mantenimiento regular y adecuado.
(Rodriguez, 2021)
2.2.Mantenimiento
Estas actividades deben realizarse al equipo para corregir, prevenir y solucionar fallas
esto con el fin de buscar que la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T continue prestando el
servicio en la limpieza, y desinfeccion de las areas procesadoras de alimentos (carnicos,
lacteos, frutas y hortalizas) de la Universidad Técnica de Cotopaxi.
Existen varios tipos de mantenimientos los cuales pueden ser:
e Mantenimiento rutinario
e Mantenimiento preventivo
e Mantenimiento predictivo
e Mantenimiento correctivo
2.3.Seguridad del personal
La seguridad en las areas procesadoras de alimentos hacia el personal esta destinada a
ser un conjunto de medidas adecuadas a proteger o prevenir algun tipo de accidente esto con el
fin de proteger la salud de las personas que desempefien diversas actividades dentro del area
de trabajo, muchas de estas medidas seran de vital importancia ya que ayudara a evitar

accidentes y contaminaciones, tanto como en el interior y exterior del lugar.
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2.4 Alcance

El presente manual de mantenimiento de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T esta

aplicado para los estudiantes de la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de

Cotopaxi, mismos que desempefian un papel importante en la limpieza, y desinfeccion de las

areas procesadoras de alimentos en: pisos, paredes, drenajes y tuberias, esto ayudara a

prolongar el tiempo de vida Gtil de equipo y a prevenir dafios o funcionamiento del mismo.

2.5.0Dbjetivos

a) General

e Proporcionar una guia de diferentes tipos de mantenimiento que ayuden a contribuir la
prevencion de fallas de funcionamiento en la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T.
b) Especificos

e Detallar los diferentes tipos de mantenimiento que se realizara a la Hidrolavadora
TRUPER LAVA-2000T.

e Especificar las normas de seguridad del equipo y personal.

e Detallar los procedimientos de solucién de problemas comunes que pueden surgir

durante la operacion de la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T

e Realizar un registro de mantenimiento de la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T

2.6.Definiciones

e Manual de mantenimiento. — son actividades o normas que se deben seguir sobre

los equipos, para prevenir dafios en el mismo. (Dias, 2011)

e Preventivo. - tarea que se efectla para prevenir dafios, muchas de las ocasiones se

la realizan en determinados tiempos o también se realiza si se recibe 6rdenes del

encargado correspondiente. (Bolafios, 2017)

e Correctivo. — este tipo de mantenimiento actla de forma inmediata cuando el

equipo lo amerite logrando asi corregir los fallos de su funcionamiento. (Torres,

2017)

e Predictivo. - La finalidad de este tipo mantenimiento es planificar ciertas acciones

que logren corregir anomalias 0 a su vez prevenir dafios en el equipo. (Melo, 2020)
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e Mantenimiento rutinario. — conjunto de actividades que se deben realizar
diariamente, semanal, mensual y anualmente para garantizar el funcionamiento de
los equipos. (Santillan, 2011)

e Seguridad. — la seguridad significa estar a salvo de todo peligro o riesgo, este
vinculado con la confianza de tener a la hora de estar en algun lugar. (Gallegos,
2022)

2.7.Pasos para los mantenimientos de equipos

El manual detallara los tipos de mantenimiento (preventivo, predictivo, correctivo y

rutinario) que se deben realizar en la Hidrolavadora TRUPER LAV A-2000T.

2.7.1.

Mantenimiento rutinario

Este mantenimiento se lo debe realizar especialmente por las personas que ocupen los

equipos esto ayudara a mantener y alargar el tiempo de vida Gtil del mismo, normalmente la
Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T debe ser calibrado y revisado antes de ser utilizados.

Cada vez que el usuario empiece y termine un nuevo ciclo de trabajo con estos equipos se debe

seguir los siguientes pasos:

2.7.2. Pasos para el mantenimiento rutinario de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T.

e Antes de realizar cualquier tarea de mantenimiento, asegurese de apagar la
Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y desconectar de la fuente de alimentacion.

e Inspeccionar visualmente todas las conexiones, mangueras, para asegurar de que estén
firmes y en buen estado.

e Utilizar un pafio suave y himedo para limpiar la carcasa y las superficies externas de
la hidrolavadora.

e Limpiar el filtro de agua para prevenir obstrucciones y mantener un flujo de agua
adecuado.

e Revisar las boquillas de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T en busca de
obstrucciones o dafios.

e Limpiar o reemplazar las boquillas segun sea necesario para garantizar un rociado
uniforme y eficiente.
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Evitar el uso de productos quimicos agresivos que puedan dafiar el equipo.
Al terminar de usar la hidrolavadora, drenar el agua y almacenarla en un lugar seco y
protegido para prevenir dafios causados por la humedad y prolongara la vida util del

equipo.

Cuidado y requerimiento de la Hidrolavadora TRUPER LAVA 2000T

Mantener la hidrolavadora libre de polvo

No utilizar agua o limpiadores quimicos para limpiar la hidrolavadora usar un trapo
limpio y seco.

Inspeccionar regularmente todos los tornillos de montaje, asegurar que estén apretados
correctamente.

Revisar el cable de alimentacion para detectar cualquier tipo de dafio; en caso de estar
dafiado, cambiar el cable.

Almacenamiento adecuado: Almacenar en un lugar limpio y seco, protegida de la
humedad y el polvo, desconectar la alimentacion eléctrica y drenar el agua restante en
la maquina para evitar dafios por congelacion.

Cuidado del cable eléctrico: Inspeccionar regularmente el cable eléctrico de la
hidrolavadora, asegurar de que no haya cortes, desgastes o dafios; si encuentras algin
problema, reemplazar o reparar el cable de inmediato para evitar riesgos eléctricos.
Uso de agua adecuada: Utilizar agua limpia para alimentar la hidrolavadora Truper,
evitar el uso de quimicos corrosivos.

Cuidado de las boquillas: Limpiar y revisar regularmente, que no estén obstruidas o
dafadas; si es necesario, reemplaza las boquillas desgastadas o dafiadas.

Apagado y desconexion: Antes de comenzar cualquier limpieza apagar y desconectar
la hidrolavadora Truper de la fuente de alimentacion eléctrica y de cerrar el suministro
de agua.

Limpieza de la manguera y boquillas: Inspeccionar la manguera, boquillas en busca
de obstrucciones o suciedad; si encuentras algun bloqueo, utilizar un alfiler o un cepillo

pequefio para eliminarlo.
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Limpieza del filtro: Limpiar el filtro con agua corriente para eliminar la acumulacion

de suciedad y residuos.

2.8.Mantenimiento preventivo

El mantenimiento preventivo del equipo es una técnica que se utilizara para evitar fallos

o0 dafio alguno, este nos permitira pronosticar algun punto a futuro de falla de los equipos, por

lo cual serd de suma ayuda para poder sustituir el componente que este deteriorado, asi el

tiempo de vida util del equipo se alargara. (Infraspeak, 2022)

2.8.1.

Pasos para el mantenimiento preventivo de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T
Establecer un registro de mantenimiento preventivo que indique las fechas y las tareas
especificas a realizar.

Realizar una inspeccion visual de todo el equipo, buscando fugas, partes dafiadas o
sueltas.

Limpiar las boquillas de espumado eliminando cualquier residuo u obstruccidn.
Inspeccionar los filtros de aire y de solucion.

Remplazar las piezas dafiadas para no causar dafios al operario.

2.9.Mantenimiento predictivo

El mantenimiento predictivo fundamenta en una serie de condiciones, estas pueden ser

fisicas o de funcionamiento de los equipos. Este tipo de mantenimiento no utiliza fechas

predefinidas. El objetivo de este tipo de mantenimiento es predecir y prevenir cualquier dafio

mediante una vigilancia continua antes de que los equipos se deterioren. (TOTVS , 2022)

2.9.1.

Indicaciones para el mantenimiento predictivo de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-
2000T

Verificar el estado en que se encuentra en la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T en
general su totalidad.

Realizar la limpieza y desinfeccion de todas las partes del equipo

Planificar las intervenciones necesarias para prevenir o corregir los posibles fallos. Esto
puede implicar acciones como el ajuste de componentes, el reemplazo de piezas
desgastadas o la programacion de mantenimiento preventivo.

Mantener el equipo en un lugar que no sea oscuro ni hiumedo

Elaborado por: Pag.;
Guachilema Lara Monica Paulina
Naula Caiza Katerine Pamela




55

MANUAL DE MANTENIMIENTO DE LA
HIDROLAVADORA TRUPER LAVA-2000T v

Carreraen
Agroindustrias

Edicion 01

Solucién de problemas
Tabla 7 Solucién de problemas de la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T

Problema

Posible causa

Solucién

La hidrolavadora

no arranca

e La hidrolavadora no esta
conectada.
» Tomacorriente defectuoso.

 Cabe de extension defectuoso.

« La bomba, las mangueras o los
accesorios estan congelados.

* No hay suministro de agua

« El filtro de agua esta bloqueado

* La boquilla esta bloqueada

La presion no es

constante

*Vélvulas sucias, gastadas o
atoradas.

* Sellos de la bomba gastados.

* El suministro de agua no es

suficiente.

* Revise que las mangueras y las
conexiones no tengan fugas.

» Aumente la presion del agua, revise
que no haya bloqueos, desenrede las

mangueras por completo.

La hidrolavadora
se detiene
durante el

trabajo

 Suministro de voltaje incorrecto.
* La boquilla estd parcialmente

bloqueada

« Apague otras maquinas. Revise que
el suministro de voltaje corresponda a
las especificadas en éste instructivo.

* Permita que la hidrolavadora se
enfrie.

* Limpie la boquilla.

La hidrolavadora
se detiene y
arranca por si

misma

* La bomba o la pistola de alta
presidn estan dafiadas.

* No hay suministro de agua.

» Cambiar las piezas viejas por unas
nuevas.

* Abra o conecte el suministro de agua.

La hidrolavadora
arranca, pero no

sale agua.

* No hay suministro de agua
» El filtro de agua esta bloqueado
* La boquilla esta bloqueada

« Conectar la entrada de agua
* Limpiar el filtro

* Limpiar la boquilla

Fuente: (Truper S.A, 2017)
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2.10. Mantenimiento correctivo
Se realiza cuando las piezas o las partes de la hidrolavadora estén desgastadas y no
presenten buenas condiciones durante el tiempo del uso, en algunas ocasiones se tiene como
inconvenientes e implica tomar medidas para corregir un problema o falla que ha ocurrido en
el equipo. (Super User, 2020)
2.10.1. Pasos para el mantenimiento correctivo de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T
e Los problemas principales pueden generar pérdida de presion, fugas de agua, mal
funcionamiento del motor u otros problemas relacionados con el rendimiento del
equipo.
e Apagar la hidrolavadora y desconectar de la fuente de alimentacion.
e Colocar sefiales de advertencia o barreras para evitar el acceso de otras personas al area
de trabajo para evitar el dafio del equipo.
e Adjuntar el informe de las fichas de registro de funcionamiento del equipo para
identificar el dafio o la pieza a cambiar.
e Registrar todas las actividades realizadas durante el mantenimiento correctivo,
incluyendo los problemas identificados, las acciones tomadas, las piezas reemplazadas
y cualquier otra informacién relevante.
3. MEDIDAS DE SEGURIDAD PERSONAL
3.1.Introduccion
Las medidas de seguridad personal, involucra una situacion de bienestar personal, al
manipular equipos de limpieza, desinfeccién y sanitizacion se debe tener mucho cuidado, por
lo que es necesario conocer los diferentes tipos de riesgos y peligros que presenta al manejar.
Si los equipos (Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T) son utilizados de manera no
especificada por este manual, se podria poner en peligro la seguridad del usuario. Ademas, el
equipo puede dafarse, siempre use el equipo como sefiala este manual. (Iberia, 2022)
3.2.Precauciones y seguridad
e Leerycomprender completamente el manual de instrucciones.
e Utilizar equipo de proteccion personal adecuado, estos elementos ayudaran a evitar

lesiones por salpicaduras, productos quimicos o desechos proyectados durante el uso.
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Antes de comenzar a utilizar los equipos verificar que no haya dafios visibles, cables o

mangueras desgastadas, o conexiones sueltas; si encuentra algin problema, no utilizar

el equipo.

No apuntar la pistola de la hidrolavadora hacia personas, equipos objetos o utensilio

fragiles.

Mantener una distancia entre la boquilla y la superficie que estas limpiando para evitar

dafios.

Antes de conectar el equipo a una fuente de energia, verificar que el enchufe y el cable

estén en buenas condiciones.

3.3.Consideraciones del uso del equipo

3.3.1.

Leer el manual de instrucciones

Aplicar una presion demasiado alta en la boquilla.

Uso de productos quimicos incorrectos para la desinfeccion.
No utilizar equipo de proteccién personal

No aplicar las indicaciones generales de uso del equipo

Registros

Registro de control de mantenimiento rutinario del equipo. (Anexo N°2)

Registro de control de mantenimiento preventivo del equipo. (Anexo N°3)

Registro de control de mantenimiento predictivo del equipo. (Anexo N°4)

Registro de control de mantenimiento correctivo del equipo. (Anexo N°5)

3.3.2.

Modificaciones

Edicién 01
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- Carrera en

Agroindustrias

—

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI AREAS PROCESADORAS DE ot
ALIMENTOS DE LA CARRERA DE AGROINDUSTRIA
ENCARGADO DE LAS AREAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS: NOMBRE DEL DOCENTE:
Nombre y apellido del estudiante: |Curso: Paralelo:
REGISTRO DE CONTROL DE MANTENIMIENTO RUTINARIO DEL EQUIPO: MODELO:
Nombres y apellidos Inicio Final Firma del

(Persona que realiza el Proximo responsable del
Fecha Mant. N° mantenimiento) Pasos rutinarios Sl NO Sl NO mantenimiento mantenimiento

Apagar la hidrolavadora

Limpiar las superficies
externas

Limpiar el fitro de agua

Limpiar las boquillas

Inspeccionar las
conecciones de
mangueras

ANALISTA TECNICO

DOCENTE ENCARGADO

Fuente: (Guachilema M. y Naula K; 2023)
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI AREAS
PROCESADORAS DE ALIMENTOS DE LA CARRERA DE

AGROINDUSTRIA

e

Carrera en
Agroindustrias

ENCARGADO DE LAS AREAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS:

NOMBRE DEL DOCENTE:

REGISTRO DE CONTROL DE MANTENIMIENTO PREVENTIVVO DEL

EQUIPO: MODELO:
Nombres y apellidos Estado Firma del
(Persona que realiza responsable del
Fecha Mant. N° el mantenimiento) Partes del equipo Bueno Malo Detalles del dafo mantenimiento

Pistola de presion

Filtro de agua

Boquillas con cédigo
de color

Boquilla
dosificadora de
detergente

Cable de
alimentacion

Manguera de
presion

ANALISTA TECNICO

DOCENTE ENCARGADO

Fuente: (Guachilema M. y Naula K; 2023)

Elaborado por:

Guachilema Lara Monica Paulina
Naula Caiza Katerine Pamela

Pag.;




Anexo 4.

MANUAL DE MANTENIMIENTO DE LA
HIDROLAVADORA TRUPER LAVA-2000T

— . Carreraen
Agroindustrias
—

-

Edicion 01

Registro de control de mantenimiento predictivo del equipo
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R
i

Carrera en
Agroindustrias

ENCARGADO DE LAS AREAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS:

NOMBRE DEL DOCENTE:

EQUIPO:

REGISTRO DE CONTROL DE MANTENIMIENTO PREDICTIVVO DEL

MODELO: LAVA-2000T

Fecha

Mant. N°

Nombres y apellidos
(Persona que realiza el
mantenimiento)

Partes del equipo

Problema

Causa

Solucién

Firma del
responsable del
mantenimiento

ANALISTA TECNICO

DOCENTE ENCARGADO

Fuente: (Guachilema M. y Naula K; 2023)
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Anexo 5. Registro de control de mantenimiento correctivo del equipo

61

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI AREAS

PROCESADORAS DE ALIMENTOS DE LA CARRERA

DE AGROINDUSTRIA

T

Carrera en
Agroindustrias

Nombre del técnico: Edad: Domicilio:

C.c./Pasaporte: N. Celular: Télefono:
REGISTRO DE CONTROL DE MANTENIMIENTO CORRECTIVO DEL EQUIPO:

ENCARGADO DE LAS AREAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS: MODELO:

Fecha Partes de equipo

Darios

Piezas a cambiar o
Firma comprar

Costo de materiales
Valor unitario

Costo total

ANALISTA TECNICO

DOCENTE ENCARGADO

Fuente: (Guachilema M. y Naula K; 2023)
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

CARRERA DE AGROINDUSTRIA
MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DEL ESPUMADOR DOORWAY SANITIZER
DE LA CARRERA DE AGROINDUSTRIA

.
!
..
2023 - 2023
Validado: Revisado: Aprobado:
Cargo/Firma: Cargo/Firma: Cargo/Firma:
Fecha: Fecha: Fecha:
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4. MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DEL ESPUMADOR DOORWAY
SANITIZER
4.1.Introduccion
El espumador Doorway Sanitizer es una herramienta de limpieza y desinfeccion que se utiliza
comunmente en la industria alimentaria para eliminar bacterias, virus y otros microorganismos
de las superficies; este manual de funcionamiento y mantenimiento ha sido elaborado para
brindar instrucciones detalladas sobre cémo utilizar y cuidar adecuadamente el espumador,
garantizando asi su eficiencia, durabilidad a lo largo del tiempo, ajustar la concentracion de
espuma deseada, utilizar los distintos accesorios, se incluirdn recomendaciones de seguridad
para evitar cualquier tipo de accidente o dafio durante el uso del espumador. (Vijusa , 2022)
4.2.0bjetivos
a) General
e Elaborar un manual del uso, funcionamiento del espumador Doorway Sanitizer
garantizando una experiencia satisfactoria y resultados consistentes.
b) Especificos
e Explicar detalladamente las partes y componentes del espumador Doorway Sanitizer
e Detallar los pasos necesarios para configurar las preferencias de espuma, incluido
ajustes como la cantidad, temperatura, para satisfacer las necesidades individuales.
e Aplicar productos quimicos adecuados para el espumador Doorway Sanitizer
4.3.Alcance
Este manual esté disefiado para el uso adecuado y seguro del espumador Doorway Sanitizer
garantiza una desinfeccion eficaz y mantiene el funcionamiento 6ptimo del equipo a lo largo
del tiempo; esto puede incluir informacién sobre la frecuencia de limpieza, productos
recomendados, incluir instrucciones para solucionar problemas comunes mediante registros de
control. (Mancuzo, 2020)
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4.4.Descripcion y funcionamiento del Espumador Doorway Sanitizer

llustracion 6 Espumador Doorway Sanitizer

Fuente: (ALITECNO, 2022)

4.5. Descripcion de las partes del Espumador Doorway Sanitizer

Tabla 8 Partes del espumador Doorway Sanitizer

()
O
©

lustracion Nombre

Vélvula de retencion de agua

Regulador de presion
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Filtro de agua

Sistema de inyector

Encendido
Apagado

Comprensor de aire

Fuente: (ALITECNO, 2022)
Boquillas de espumado: Mezclan el aire comprimido con la soluciéon quimica para
crear la espuma
Cascara
Estructura en acero inoxidable con recubrimiento electrostatico de color plomo.
Encendido y apagado
Consta de un brazo de bajada OFF, subida ON para encender y apagar el equipo

Deposito de desinfectante
Almacena el liquido desinfectante que se utilizara para la espuma desinfectante.
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Sensor de movimiento: Detecta la presencia de manos u objetos cerca de la unidad
para activar automaticamente la dispensacion del desinfectante.

Compresor de aire: Proporciona el flujo de aire comprimido necesario para generar la
espuma.

Valvulas de control: Regulan el caudal y la presién de la solucion y el aire.

Filtros: Remueven impurezas del aire comprimido y de la solucion quimica.
Manguera de aire: Manguera flexible reforzada de 12 mm de didmetro.
Instrucciones de operacion del equipo

Realizar una combinacion de agua y producto quimico para llenar el tanque del equipo
Mantener cerrada la valvula de bola para ajustar la presion de aire

Abrir lentamente la valvula de bola.

Ajustar la valvula de espuma himeda o espuma seca

Después de usarlo liberar toda la presion restante del sistema.

Desconectar la linea de aire de la unidad y abrir la valvula de bola de descarga

El operario debe considerar: Usar gafas de seguridad y guantes de proteccidn, antes de utilizar

el detergente espumante.

Tener precaucion con la varilla rociadora del equipo.

45.2.

Ajustes de espuma

Cerrar la valvula completamente en direccion de las agujas del reloj.

Abrir la valvula dandole tres vueltas completas en direccion opuesta a las agujas del
reloj.

Continuar abriendo la valvula en incrementos de ¥ dejando pasar 10 segundos entre

ajustes hasta lograr la consistencia de espuma apropiada.

Nota: El operario debe tomar precaucion en majo de valvula por que puede obstruir la bomba

del equipo si esto ocurre comenzar de nuevo con el proceso.

45.3.

Productos aceptables para la aplicacion en el espumador Doorway Sanitizer.

v Limpiadores alcalinos

v Limpiadores causticos

v" Sanitizantes
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v Acidos

4.5.4. Productos no aceptables para la aplicacion en el espumado Doorway Sanitizer

e Acidos concentrados o fuertes
e Todos los hidrocarburos
4.5.5. Responsables
- Docentes de la carrera.
- Estudiantes de la carrera.
- Técnicos de las areas procesadoras de alimentos.
4.5.6. Registros
Registro de control de uso del equipo. (Anexo 1)

4.5.7. Modificaciones

e Edicién 01
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5. MANUAL DE MANTENIMIENTO DEL ESPUMADOR DOORWAY SANITIZER
5.1.Introduccion
Este manual ha sido disefiado como una herramienta esencial para operadores, encargado del
mantenimiento, con el propdsito de proporcionar una guia detallada y completa para el cuidado
efectivo del espumador Doorway Sanitizer.
Este equipo tecnoldgico desempefia un papel fundamental en la generacion de espuma para una
amplia gama de aplicaciones, en la industria alimentaria garantiza su funcionamiento éptimo,
seguridad, durabilidad a lo largo del tiempo.
5.2.0Dbjetivos

a) General

e Elaborar un manual de mantenimiento del espumador Doorway Sanitizer en las areas

procesadoras de alimentos
b) Especificos
e ldentificar los diferentes componentes del espumar Doorway Sanitizer, funciéon y
ubicacion dentro de las areas procesadoras de alimentos.

e Describir las caracteristicas principales que contiene el espumador Doorway Sanitizer.

e Especificar los mantenimientos que se deben realizar en el equipo.
5.3.Alcance
Este manual estd dirigido a cualquier persona involucrada en la operacién, supervision y
mantenimiento del espumador Doorway Sanitizer proporcionando instrucciones pautas
necesarias para realizar un mantenimiento adecuado teniendo en cuenta las normas de
seguridad pertinentes.
5.4MANTENIMIENTO DEL ESPUMADOR DOORWAY SANITIZER
5.4.1. Mantenimiento rutinario
El mantenimiento rutinario del espumador Doorway Sanitizer consiste en un conjunto de tareas
y actividades de servicio regular y periédico, mantener el equipo en 6ptimas condiciones de
operacion y prevenir fallas o paros no programados; incluye actividades de limpieza,

lubricacion, inspeccion visual, pruebas de funcionamiento,
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Indicaciones para el mantenimiento rutinario del espumador Doorway Sanitizer

Apagar el equipo y desconectar la alimentacion eléctrica
Limpiar las boquillas con un pafio humedecido.

Limpiar la superficie exterior del equipo con tela himeda.
Revisar que no haya fugas de liquido o aire.

Encender el equipo y verificar el funcionamiento correcto.
Calibrar presion si es requerido.

Registrar las actividades realizadas de mantenimiento.

Programar el proximo mantenimiento rutinario.

Limpieza del Espumador Doorway Sanitizer

El Doorway Sanitizer es un espumador utilizado para la desinfeccion de pisos, mesas de trabajo

en areas de alimento, especialmente en el contexto de la higiene y seguridad en lugares,

instalaciones industriales y otros entornos sensibles.

Apagado y desconexién: Antes de comenzar la limpieza, apagar y desconectar el
espumador Doorway Sanitizer de la fuente de alimentacion eléctrica.

Limpieza exterior: Utilizar un pafio suave y himedo para limpiar la carcasa, no mojar
los componentes eléctricos o los conectores.

Enjuague del deposito: Enjuagar el equipo con agua para eliminar cualquier residuo
de jabon, asegurarse que no queden restos de detergente.

Secado y montaje: limpiar las partes del espumador Doorway Sanitizer, ayudara a
prevenir la formacion de moho o bacterias.

Filtro de agua

Es necesario limpiar el filtro de agua con regularidad para evitar que la bomba se
detenga.

Valvula de retencion de agua

Piezas de desgaste criticas y deben reemplazarse anualmente.

Filtro de aire

Vaciar la condensacion acumulada en el filtro de aire de forma regular.
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e Sistema de inyector
Consta de filtro de pie, valvula dosificadora, valvula anti retorno e inyector.
Los residuos quimicos comprometen la funcion del inyector y se requiere enjuagar con
agua tibia después de cada uso para mantener un funcionamiento sin problemas.
5.4.2. Mantenimiento preventivo
Este mantenimiento advierte, fallas y defectos mediante revisiones de partes del equipo.
Indicaciones para el mantenimiento preventivo del espumador Doorway Sanitizer
e Buscar dafos, fugas o partes flojas del equipo
e Revisar y ajustar pernos, tuercas.
e Limpiar la boquilla de espuma y verificar su correcto ensamble.
e Inspeccionar el estado del filtro de aire del compresor y limpiar o cambiar de ser
necesario.
e Revisar que no haya fugas en empaques, sellos, uniones roscadas 0 mangueras.
Reparar si es necesario.
e Probar el funcionamiento y calibrar presiones y caudal.
e Registrar las tareas realizadas de mantenimiento.
5.4.3. Mantenimiento predictivo
Es una estrategia proactiva que, a través del monitoreo de condicién, permite predecir y
prevenir fallas en el espumador Doorway Sanitizer, identifica condiciones desgaste, fisuras.
Indicaciones para el mantenimiento predictivo del espumador Doorway Sanitizer
e Probar la presion del compresor con manémetros calibrados.
e Usar un detector de ultrasonido en rodamientos, engranajes, motores y valvulas para
identificar fallas.
e Registrar el consumo eléctrico del equipo y analizar tendencias significativas.
e Inspeccionar visualmente si hay desgaste en rodillos, empaques, tuberias.
e Verificar los parametros de presion y caudal de salida.

e Documentar todas las mediciones y resultados para identificar fallas potenciales.
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5.4.4.

Mantenimiento correctivo

Consiste en reparar o corregir las fallas o averias que se presentan de manera inesperada durante

la operacion del equipo, con el fin de restablecer su funcionamiento mantenimiento de manera

correcta.

Indicaciones para el mantenimiento correctivo del espumador Doorway Sanitizer

5.4.6.
Registro de control de mantenimiento rutinario del equipo. (Anexo N°2)
Registro de control de mantenimiento preventivo del equipo. (Anexo N°3)

Registro de control de mantenimiento correctivo del equipo. (Anexo N°4)
Registro de control de mantenimiento correctivo del equipo. (Anexo N°5)

5.4.7.

Identificar el sintoma de la falla del equipo.

Detener el equipo de forma segura y aislar todas las fuentes de energia.

Reparar o reemplazar piezas de equipo.

Limpiar completa y cuidadosamente la boquilla de espuma.

Apretar pernos, tuercas que estan sueltas del equipo

Realizar pruebas de funcionamiento para verificar que la falla fue corregida.

Registrar las acciones realizadas en el registro de control del equipo.

Realizar seguimiento para evitar fallas repetitivas.
Implementar mejoras si es necesario.
Responsables

Docentes de la carrera.

Estudiantes de la carrera.

Técnicos de las areas procesadoras de alimentos.
Registros

Modificaciones

Edicién 01
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Ficha técnica de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T

FICHA TECNICA DE LA
HIDROLAVADORATRUPER2000TBEN AREAS
PROESADORAS DE ALIMENTOS DE LA
CARRERADE AGROINDUSTRIA

— | Carreraen
Agroindustrias
//

MODELO LAVA-2000T FECHA DE COMPRA
MARCA TRUPER

ESPECIFICACIONES

TECNICAS

Codigo: 18297

Potencia:2.5 HP (1,850 W)

Presion méaxima 2,000 psi

Flujo maximo de agua5.8 L/min (1.5 GPM)

Largo de manguera de altapresion7.5m

Area de limpieza 160 m2 - 200 m?
Tension Frecuencia 127 V / 60 Hz

Consumo 14.5 A r
N

Ciclo de trabajo 50 minutos de trabajo por 20
minutos de descanso méaximo diario 6 horas

Peso 20 kg
PIEZAS
e Lanza metélica conector rapido

e Filtro de agua

e 5 boquillas conexion rapida (Jabon,
40°, 25°,15° 0°)

e Dispensador de jabén
e Pistola de alta presion
e Manguera de alta presion 7.5 m

e Conector rapido para manguera

e Limpiador de boquillas
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CARACTERISTICAS

e Motor de induccion 2.5 HP libre de
carbones, no requiere mantenimiento V|
evita el desgaste prematuro para mayor
tiempo de vida dtil

e Sistema de paro automatico

Manguera de alta presion con trenzado

metalico

Flujo mé&ximo de agua 5.8 L/min

Cable de alimentacion de 5 m

Dispensador de jabon integrado

Con porta accesorios, porta boquillas de

facil almacenamiento y ruedas para su

transportacion

INSTRUCCIONES DE USO

La Hidrolavadora eléctrica TRUPER LAVA-2000T permite trabajar con presiones de limpieza de
hasta 2,000 psi con un flujo de agua de 5.8 litros por minuto (1.5 GPM) esto es posible gracias a su
motor de 2.5 caballos de fuerza que permite activar todo el mecanismo.

MANTENIMIENTO

Estas actividades deben realizarse al equipo para corregir, prevenir y solucionar fallas esto con el fin
de buscar que la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T continue prestando el servicio en la limpieza,
y desinfeccion de las areas procesadoras de alimentos (carnicos, lacteos, frutas y hortalizas) de la
Universidad Técnica de Cotopaxi.
LIMPIEZA'Y DESINFECCION

Es importante para mantener el equipo en buenas condiciones y prevenir la acumulacion de suciedad
y bacterias. Aqui te proporciono algunas recomendaciones generales para limpiar y desinfectar tu
hidrolavadora:

Fuente: (Truper S.A, 2017)
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Ficha técnica del Espumador Doorway Sanitizer

FICHATECNICADE LA
HIDROLAVADORATRUPER2000T BN AREAS dﬁ S
W

PROESADORAS DE ALIMENTOS DE LA
CARRERADE AGROINDUSTRIA
MODELO LAVA-2000T FECHA DE COMPRA

MARCA TRUPER

ESPECIFICACIONES
TECNICAS
Modelo: Doorway Sanitizer

PIEZA 7

Filtro de agua ‘\
Valvula de retencion de agua ‘
Filtro de aire

Sistema de inyector .
Boquillas de espumado
Manguera de aire
Sensor de movimiento

INSTRUCCIONES DE USO
Asegurese de tener el desinfectante adecuado para usar en el espumador. Puede ser un desinfectante en espuma

o liquido, que sea compatible con el dispositivo.
MANTENIMIENTO
Limpia el exterior del espumador peridédicamente con un pafio hiumedo y suave para eliminar el polvo

y la suciedad. Evite el uso de productos quimicos abrasivos que puedan dafiar la superficie.

LIMPIEZAY DESINFECCION
El Doorway Sanitizer es un espumador utilizado para la desinfeccion de pisos, mesas de trabajo en

areas de alimento, especialmente en el contexto de la higiene y seguridad en lugares, instalaciones

industriales y otros entornos sensibles.

Fuente: (ALITECNO, 2022)
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6. IDENTIFICACION DE PRINCIPLAES HALLAZGOS EN LA PLANTA
PROCESADORA DE ALIMENTOS UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
EN LAS AREAS DE LACTEOS, CARNICOS, FRUTAS Y HORATALIZAS

Tabla 9 Hallazgo de suciedades en las areas procesadoras

ESTRUCTURA INTERNA

HALLAZGOS CUMPLE NO

CUMPLE

Disponer de estaciones de lavado de
manos (para lavarse y desinfectarse las
manos), cuando sea necesario, deben estar
situadas en el ingreso del area de proceso.
Al

procesadora de alimentos se encuentra

momento de ingresar al &rea

limpia

Las superficies de las paredes, techo y
piso deben de ser de materiales que no
absorban, retengan agua y los mismos
deben estar en buen estado, libre de
grietas o huecos.

Los pisos permiten el drenaje y la limpieza

adecuada evitando la acumulacién de agua
en las areas del proceso

Las paredes y pisos del establecimiento

son de material que facilitela limpieza

Polvo

Tierra

Malos olores X
Residuos de

materia prima

Pepas

Cascaras

Fundas plésticas

Tierra

Manchas de
productos

elaborados

Grasa de carne X
Residuos de

leche, néctares

Tierra
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Los drenajes deben estar cubiertos por
rejillas que permitan el flujo de agua, pero
no el ingreso de plagas

Las ventanas deben ser faciles de limpiar,
estar construidas de manera tal que se
reduzca al minimo la acumulacion de
suciedad e ingreso de plagas.

Las ventanas con acceso al exterior de las
areas de produccién, almacenamiento de
materias primas y producto terminado
deben estar dotadas de malla contra
insectos, ser faciles de limpiar

Las puertas deben ser de una superficie
lisa y no absorbente, faciles de limpiar y,
si es el caso desinfectar

La ventilacion, ya sea natural 0 mecanica,
debe construirse de manera que el aire no
fluya de zonas sucias o0 contaminadas a
zonas limpias o de zonas hiumedas a zonas
secas.

Cuenta con recipientes identificados para
la recoleccion de acuerdo al tipo de
desechos

Oxidacién color

amarilla.

Polvo

Tierra

Polvo
Presencia de

insectos muertos X

Manchas de
materia prima X

Polvo
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EQUIPOS, MATERIALES,
UTENSILIOS Y RECIPIENTES
Los utensilios y envases son de material
adecuado y se encuentran en buenas

condiciones de higiene
La mesa de trabajo se encuentra en buenas

condiciones.

Los equipos son de material resistente, de
facil limpieza y se encuentran en buen

estado

Se encuentran identificados los equipos
que no valen

Existe  control, mantenimiento vy
calibracion de los equipos

Las maquinarias se encuentran en buenas

condiciones de higiene

HALLAZGOS CUMPLE NO
CUMPLE

Polvo

Grasa de carnes

Grasa de leche

Residuos de
productos

elaborados X
Pepas

Cascaras

Manchas de

jugos, leches.

Residuos de

carne

Residuos de nata

Grasa de leche X
Polvo

Oxidacion de los

equipos.

Residuos de
carne

Residuos de nata
Grasa de leche

Polvo
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Oxidacion
Cuenta con basureros internos que posean
tapa y funda %
Se emplean grasas o lubricantes de grado
alimenticio X
SERVICIO DE AGUA HALLAZGOS CUMPLE NO
CUMPLE
Dispone de suministro de agua potable X
Dispone de agua purificada X
CONTROL DE PLAGAS HALLAZGOS CUMPLE NO
CUMPLE
El establecimiento cuenta con un
programa de control de plagas %
Se encuentran indicios o presencia de Arafas
roedores, insectos y otrasplagas Moscas X
Sancudos

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)



81

APLICACIONES TECNOLOGICAS DE LA
HIDROLAVADORA TRUPER LAVA-2000T Y
EL ESPUMADOR DOORWAY SANITIZER

i

Carreraen
Agraindustrias

6.1.Tabulaciones de requisitos establecidos para areas procesadoras de alimentos

6.1.1. Estructura interna de las areas procesadoras de alimentos
Gréafica 1 Areas procesadoras de alimentos

Areas procesadoras de alimentos

30

25

20

15

10

1 96%

® CUMPLE =NO CUMPLE

4%

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)

Analisis e interpretacion

En la siguiente grafica sobre la estructura interna de las areas procesadoras de alimentos

cumplen con los requisitos establecidos, el 96% indica que los pisos, paredes, ventanas,

bodegas, drenajes, tuberias e instalaciones eléctricas se encuentran en buen estado con un

ambiente limpio y controlado es esencial para mantener la calidad de los alimentos.

Del mismo modo observamos que el 4% del total de preguntas planteadas no cumple

con los requisitos establecidos en las areas de cérnicos, lacteos, frutas y hortalizas, donde indica

gue no hay un botiquin de primeros auxilios cercas y accesibles para los operarios esto se debe

a la falta de espacio o disefio inadecuado que dificultan su colocacion



82

Agraindustrias
HIDROLAVADORA TRUPER LAVA-2000T Y
EL ESPUMADOR DOORWAY SANITIZER

APLICACIONES TECNOLOGICAS DE LA z - Carreraen
—

6.1.2. Equipos, materiales, utensilios y maquinarias

Grafica 2 Equipos, materiales, utensilios y recipientes.

Equipos, materiales, utensilios y recipentes

1 2

= CUMPLE NO CUMPLE

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)

Analisis e interpretacion

Se observa que el 67% cumplen con los requisitos establecidos en las areas procesadoras
de alimentos en la higiene, calibracion de equipos, registros de limpieza, clasificacion, seleccién
y aprobacién de materia prima. Estas practicas garantizan la seguridad y calidad de los
productos alimenticios, al prevenir la contaminacion y asegurar el funcionamiento adecuado de
los procesos.

Mientras que solo un 33% del total de preguntas planteadas no cumplen con los
requisitos establecidos en las areas de trabajo se menciona que los utensilios y algunas
maquinarias estan llenas de polvo e incluso tierra, escases de basureros internos que posean
tapa y funda para la colocacion de residuos de materia prima o embalaje que se utilizan en la
elaboracion de un producto. Asi mismo los equipos dafiados no estan sefialados, estos
problemas pueden ser indicativos de una falta de conciencia sobre la importancia de la

seguridad y la higiene en el entorno de produccién de alimentos.
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6.1.3. Servicios de agua

Gréfica 3 Servicio de agua

Servicio de agua
2,5

1,5

100%
0,5

0 0%

CUMPLE NO CUMPLE

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)

Anélisis e interpretacion

El servicio de agua dentro de las areas de carnicos, lacteos, frutas y hortalizas, el 100%

del total de preguntas planteadas cumplen con la normativa establecida, manteniendo un

suministro de agua limpia, seguro y adecuadamente tratado es esencial para salvar la calidad de

los productos que estan elaborando, salud de los consumidores y recurso esencial en multiples

procesos, desde la produccion hasta la limpieza y el enjuague.
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6.1.4. Personal de planta

Gréfica 4 Personal de planta

Personal de planta

~ U o

w

e

1 2

mCUMPLE m=mNO CUMPLE

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)

Anélisis e interpretacion

Se observa que el 100% del total de preguntas planteadas cumplen con los requisitos

establecidos para la higiene personal antes de ingresar a la planta, tanto en la indumentaria,

equipos de proteccion personal y el retiro de accesorios, ayudando a prevenir la contaminacion

cruzada, evitando que agentes externos como: bacterias, cabellos, y otro tipo de alimentos

entren en contacto en el proceso de elaboracion de un producto, ademas, también protege al

trabajador de posibles quemaduras y cortes.
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6.1.5. Control de plagas
Gréfica 5 Control de plagas

Control de plagas

1,5

0,5

1 2

mCUMPLE =NO CUMPLE

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)

Anélisis e interpretacion

El 100% del total de preguntas planteadas cumple con los requisitos establecidos para
las areas procesadoras de alimentos sobre un programa de control de plagas que ayuda a
prevenir la presencia de roedores, insectos y microorganismos que puedan contaminar los

alimentos y causar enfermedades transmitidas por alimentos
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6.2.INDICACIONES GENERALES PARA EL INGRESO DE LOS OPERARIOS
. Introduccion

La higiene personal y las normas de indumentaria son extremadamente importantes al
ingresar a las &reas procesadoras de alimentos para garantizar la seguridad alimentaria. Estas
medidas ayudan a prevenir la contaminacion de los alimentos y proteger la salud de los
consumidores. (Winterhalter, 2021)

Es fundamental mantener una buena limpieza corporal antes de entrar en contacto con
los alimentos. Esto implica lavarse las manos adecuadamente con agua caliente y jabon durante
al menos 20 segundos, asegurandose de frotar todas las partes de las manos, incluyendo los
dedos, ufias y mufiecas. Ademas, se recomienda no llevar joyas o relojes que puedan acumular
gérmenes y evitar tocarse el cabello o la cara mientras se trabaja con alimentos. Es importante
también utilizar equipo de proteccion personal como: mandil en buen estado y sin manchas
visibles gorros o redes para cubrir el cabello, mascarillas para cubrir boca y nariz, asi como
guantes desechables cuando sea necesario. (Hensel, 2018)

Il.  Objetivos
a) General
e Promover practicas de higiene personal efectiva y adecuada para garantizar la seguridad
y calidad de los productos alimentarios en areas de trabajo, con el fin de reducir el riesgo
de contaminacion cruzada.
b) Especificos
e Garantizar que todos los operarios se laven las manos de manera correcta antes de
ingresar a las areas de procesamiento de alimentos.
e Prevenir la posible contaminacion de los alimentos por parte de joyas y accesorios.
e Controlar que los operarios usen uniformes limpios y apropiados para evitar la
contaminacion de los alimentos.
I1. MATERIALES
e Jabdn liquido
e Cepillos con cerdas gruesas
e Agua
e Alcohol
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e Gel antibacterial

INDICACIONES GENERALES PARA INGRESO DE OPERADORES

Personal involucrado: Area Responsable:

Administrador
Operarios

Personal Docente
Ayudante de planta

Areas procesadoras de
alimentos
UTC

Horario ylo
periodicidad.

De manera permanente durante el tiempo que se
encuentre laborando de manera presencial en la planta

de produccion.

Hora: 8am a 16:00 pm

Elementos e Insumos

Mascarilla, guantes, cofia, mandil, botas, gel

antibacterial, alcohol.

Objetivo

Establecer los procedimientos a seguir por los
operadores con el fin de promover la eficiencia, la
organizacion y la calidad en las tareas realizadas en las
areas procesadoras de alimentos de la Universidad
Técnica de Cotopaxi, asi como su higiene y seguridad

personal.

mascarilla y botas.

Ingreso areas de produccion
1. Colocar el equipo de proteccion personal como: Mandil, guantes, cofia,
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2. Lavado y desinfeccion de manos.

llustracion

Descripcion

llustracion 1. Presionar el grifo de

agua

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)

El operador debera acercarse al
area de lavado y desinfeccion de
manos Yy realizar el siguiente
procedimiento.

Presionar el pedestal para abrir el
grifo de agua, proceder al lavado

de manos

llustracion 2.  Frotar la mano con jabon

Fuente: (Guachilema M. y Naula

4

K.; 2023)

Frotar las manos con jabon liquido
hasta que se haga espuma por la
parte de atrds de las manos, entre
los dedos y debajo de las ufias
aproximadamente por 20 segundos
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Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)

Enjuagar con abundante agua hasta
remover todo el jabon de las

manaos.

3.

Lavado del calzado (botas)

llustracion

Descripcion

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)

llustracién 4.  Mojar y cepillar las botas

Mojar y cepillar las botas en varias
direcciones hasta remover la

suciedad como: polvo, manchas.

llustracion 5.  Enjuagar las botas

=

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)

Enjuagar con abundante agua.

4.

Ingreso a las areas procesadoras de alimentos (carnicos, lacteos, frutas y

hortalizas.
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llustracion Descripcion

llustracion 6.  Desinfectar las botas | Al ingreso de las a las areas de
al ingreso de las areas

. carnicos, lacteos, frutas vy
procesadoras de alimentos

hortalizas es fundamental
desinfectar las botas con agua
clorada, la misma que debe estar a
disposicion 'y en suficiente

cantidad en area de ingreso

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)

Higiene personal
1. Uniforme completo y limpio tanto en docentes y estudiantes antes de ingresar a

las areas procesadoras de alimentos.

2. Mantener las ufias cortas y limpias

3. Afeitar la barba en caso de los hombres

4. No utilizar maquillaje y perfume para ingresar a las &reas de produccion

5. Cabello recogido bajo la cofia, rige para hombres y mujeres.

6. No se permite el uso de aretes, anillos, collares.

7. Vendar las heridas en caso de cortaduras y quemaduras

8. Respetar las normativas establecidas (No fumar, No beber, No comer) dentro del
area de trabajo.

Estados de salud

1. Evitar el contacto con alimentos si padece afecciones de piel, heridas, resfrios,
diarrea o intoxicaciones.

2. Evitar toser o estornudar sobre los alimentos y equipos de trabajo

Finalizacion de actividades

1. Desinfectar los equipos o materiales utilizados en la jornada de trabajo

2. Realizar lalimpieza de superficie de trabajo antes y después de la produccion.
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3. Lavado de manos y uso de gel anti bacterial
Seguimiento y | Este protocolo se controla mediante el registro elaborado
control Anexo 6

IV. CUESTIONARIO

e ;Qué importancia tiene la higiene personal en un entorno de procesamiento de
alimentos?
Es esencial para garantizar que los alimentos sean seguros para el consumo humano y
cumplan con los estandares de calidad

¢ Menciona al menos tres practicas de higiene personal que debes seguir antes de
ingresar a las areas de procesamiento de alimentos.
- Lavado de manos y calzado
- Uso de vestimenta y Equipos de Proteccion Personal
- Eliminacion de accesorios.

e (Queé tipo de uniforme y equipo de proteccion personal deberian usar en las areas
de procesamiento de alimentos?
En las areas de procesamiento de alimentos, es importante utilizar un uniforme y equipo
de proteccion personal (EPP) adecuado para garantizar la higiene y la seguridad de los
productos alimenticios.
- Mandil
- Botas
- Mascarillas
- Cofia o red

- Guantes de latex
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V.

VI.

¢Por qué es importante retirar joyas, relojes y otros accesorios antes de ingresar a
las areas de procesamiento de alimentos?

Evitar el uso de joyas, como anillos, pulseras, relojes, ya que en estos objetos se
acumulan bacterias, virus y otros gérmenes que pueden contaminar los alimentos y
promover el contagio de enfermedades

CONCLUSIONES

Se detallaron pasos para el correcto lavado de manos antes de ingresar a las areas
procesadoras de alimentos con el fin de promover la contaminacion en productos que
se tienen previstos a elaborar.

Antes de ingresar a las &reas de trabajo se verifico que los usuarios no ingresen con
joyas y accesorios que pueden contaminar el producto.

Se realizan un control antes de ingresar a las areas procesadoras de alimentos con el fin
de evitar la contaminacion cruzada.

RECOMENDACIONES

Si es necesario, cambia los guantes y la indumentaria de proteccion regularmente para
mantener la higiene.

Evite tocarte la cara, el cabello o la piel mientras trabajas en las areas de procesamiento
Siempre que sea necesario, realiza un lavado de manos frecuentes durante el tiempo en
el que estés en el area procesadoras de alimentos, esto incluye después de tocar
superficies no limpias, objetos personales

Si existe riesgo de contaminacion por estornudos o tos, considera el uso de mascarillas

0 protectores faciales para evitar la propagacion de gérmenes.
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Anexo 6. Registro de ingreso a las areas procesadoras de alimentos
Registro de ingreso a las areas procesadoras de alimentos

Fecha Hora | Nombre Area de | Uniforme | Uniforme | Ufias Afeitada | Maquillaje | Cabello | Accesorios | Manos Observacion

del carnicos | completo limpio cortas de barba | y/o perfume | recogido | y/o joyas limpia

estudiante de los

hombres
C |INC |C |[NC |C |NC |C |NC |C |NC |[C |NC |C |[NC |C |NC
C: CUMPLE NC: NO CUMPLE
Firma del responsable

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)
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6.3.APLICACIONES DE LOS EQUIPOS PARA LA LIMPIEZA Y
DESINFECCION EN LAS AREAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS.
I.  INTRODUCCION

La industria alimentaria se enfrenta a desafios constantes para asegurar la calidad
y la seguridad de los productos que llegan a los consumidores. Una parte esencial de este
esfuerzo es mantener unas instalaciones de procesamiento limpias y libres de
microorganismos patdgenos que puedan comprometer la inocuidad de los alimentos. Para
lograrlo, se requiere una rigurosa rutina de limpieza y desinfeccion que abarque todas las
areas y equipos utilizados en la produccién. (Juarez B. , 2021)

Los equipos como la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y el espumador
Doorway Sanitizer desempefian un papel crucial en este proceso al brindar herramientas
efectivas para la eliminacion de suciedad, grasa y microorganismos presentes en las
superficies y equipos utilizados en el procesamiento de alimentos. Estos equipos permiten
una limpieza profunda y una desinfeccion eficiente, garantizando asi la seguridad y
calidad de los productos alimentarios. (Garcia, 2021)

La limpieza se refiere a la eliminacién de la suciedad visible, los residuos organicos y
otros contaminantes fisicos de las superficies y equipos en las areas de procesamiento.
Por otro lado, la desinfeccion implica la reduccion significativa de microorganismos
patdgenos y otros agentes nocivos. Estas dos practicas trabajan en conjunto para crear un
entorno libre de riesgos donde los alimentos puedan ser procesados, empacados y
almacenados sin comprometer su seguridad ni su calidad. (Fuentes, 2018)
I1. OBJETIVOS
a) General
e Aplicar los procedimientos de limpieza y desinfecciéon antes y después de las
actividades de produccion para prevenir la contaminacion cruzada y asegurar la
calidad sanitaria de los productos
b) Especificos
e ldentificar los hallazgos de suciedad en las distintas areas procesadora de

alimentos
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e Utilizar la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T para desinfectar los puntos

criticos en las areas procesadoras de alimentos

e Seleccionar productos quimicos apropiados para la limpieza desinfeccion en areas

procesadoras de alimentos.

INDICACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION INCIO Y FINALIZACION
DE ACTIVIDADES EN LAS AREAS PROCEADORAS

Areas involucradas:

Area Responsable:

Pisos, paredes, drenajes, mesa de trabajo y

maquinarias

hortalizas

Carnicos, Lacteos, frutas y

Horario

periodicidad.

y/o | Antesy después de su produccion.

Materiales para actividades de limpieza
e Agua potable

e Esponjas

e Escobas

e Cepillos sanitarios

Productos para desinfeccion de areas

e Desinfectante solucion Sanitizing Wash 'n Walk, Dosis 1ml de producto por la

cantidad de agua.

e Desinfectante alcalino clorado espumoso DETIAL B-600, Dosis: 1ml por 1lt de

agua.

e Acido alcalino bajo espuma AC55-5, Dosis: 1ml de producto por litro de agua.

e Cloro

Equipos

e Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T
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Normas de sequridad

Asegurar que las areas de trabajo no se encuentren en produccion y estén
complétateme vacias.

Apagar y/o desconectar equipos y maquinaria al momento de realizar la limpieza
y desinfeccién de las areas procesadoras de alimento para no provocar dafios
eléctricos.

Aplicar detergente y desinfectante con precaucién, usando el equipo de
proteccion personal como: guantes y gafas de seguridad, botas, cofia, mascarilla,
evitando en todo momento el contacto directo de los productos con piel y ojos.
Usar guantes durante todas las operaciones de limpieza y desinfeccion.

Dosificacion

AREAS DE LIMPIEZA Y DESISNFECCION

Zona 1. Sala de elaboracion de productos agroindustriales

Mesas de trabajo
Pisos

Paredes
Drenajes

Equipos

Limpieza de mesas de trabajo en las areas procesadoras de alimentos

Frecuencia: antes y después de las actividades de produccién o cada vez que sea

necesario segun el proceso o el requerimiento

Procedimiento

Utilizar equipo de proteccion personal, como guantes y ropa adecuada.

Retirar los materiales, que se encuentren en la mesa de trabajo como: utensilios
(cuchillos, ollas, recipientes, cucharas).

Remojar con agua fria las mesas de trabajo para remover residuos gruesos de
carne, materiales no deseados, envases y recipientes plasticos, pepas, cascaras

entre otros.
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Desinfeccion de mesas de trabajo de las areas procesadoras de alimentos.

Procedimiento

e Preparar la solucion de detergentes en un recipiente plastico

e Medir 3ml de DETIAL B-600 y disolver en 3 It de agua

e Colocar 1lt de solucidn en la dosificadora de detergente

e Conectar y prender la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T

e Colocar la boquilla que conecta con la pistola de presion para esparcir el
detergente en las mesas de trabajo.

e Utilizar esponjas y limpiones de tela absorbente para remover la suciedad, grasa,
residuos de leche, jugos que se encuentra en la mesa.

e Cambiar la boquilla negra a amarilla de la hidrolavadora para remover el
detergente con agua.

e Aplicar con rociador o pafio de uso exclusivo agua clorada a 2ml por 5 It de agua.

e Dejar actuar la solucion preparada de 3 a 5 min.

e Enjuagar las mesas con la hidrolavadora removiendo la sustancia que se dejo6

reposar.

Limpieza de pisos de las areas procesadoras de alimento

Frecuencia: antes y después de la elaboracion de un producto.
Procedimiento
e Utilizar escobas de cerdas suaves para barrer pisos removiendo polvo, tierra,
basuras y otros agentes contaminantes.
e Evitar la dispersion de los agentes en la superficie

e Recoger y desechar en el bote de basura calificado por color y material

Desinfeccion de pisos de las areas procesadoras de alimentos

Procedimiento
e Preparar la solucion de detergentes en un recipiente plastico
e Dosificar 20ml de AC55-5 disolver en 20 It de agua

e Colocar 11t de la solucion en la dosificadora de detergente
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e Utilizar la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T

e Colocar la boquilla que conecta con en la pistola de presion para esparcir el
detergente en los pisos.

e Utilizar escobas de cerdas duras para refregar la suciedad que se encuentra en el
piso.

e Cambiar la boquilla negra a blanca de la hidrolavadora para remover el detergente
que se utilizo.

e Aplicar una solucién de agua clorada 5ml de cloro por 40 It de agua.

e Dejar actuar la solucion preparada de 5 a 15 min.

e Enjuagar los pisos con agua limpia utilizando la Hidrolavadora TRUPER LAVA-
2000T, asegurandose de eliminar completamente la solucion de limpieza y los
residuos.

e Inspeccionar visualmente los pisos para asegurarse de que estén limpios y libres

de suciedad y residuos.

Limpieza de paredes de las areas procesadoras de alimentos

Frecuencia: Cada semana
Procedimiento
e Retirar cualquier objeto o maquinaria cercana a las paredes que puedan
obstaculizar el proceso de limpieza siempre y cuando sean removibles, caso
contrario cubrir la maquinaria mientras dura la actividad
e Retirar cualquier residuo grueso, como trozos de carne, restos de grasa, 0 manchas
de leche utilizando cepillos de cerdas duras.
e Limpiar las paredes con un pafio himedo o una esponja para eliminar cualquier

suciedad o residuo superficial.

Desinfeccion de paredes de las areas procesadoras de alimentos.

Procedimiento
e Preparar la solucion de detergentes en un recipiente plastico.

e Prender el equipo que se va utilizar para la limpieza (hidrolavadora TRUPER
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LAVA-2000T).

Dosificar 40ml de Boost 3200 y 3201 disolver en 40 It de agua

Colocar 11t de la solucion en la dosificadora de detergente

Conectar y prender la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T

Colocar la boquilla negra que se conecta con la en la pistola de presion para
esparcir el detergente en las paredes.

Utilizar escobas y cepillos de cerdas duras para refregar la suciedad que se estan
presentes en las paredes.

Cambiar la boquilla negra a roja de la hidrolavadora para remover el detergente
que se utilizo y enjuagar con agua.

Aplicar una solucion de agua clorada 3ml de cloro por 20 It de agua.

Dejar actuar la solucién preparada de 5 a 10 min.

Enjuagar las paredes con agua limpia utilizando la Hidrolavadora TRUPER
LAVA-2000T, asegurandose de eliminar completamente  posibles

microorganismos pat6genos.

Limpieza de drenajes de las areas procesadoras de alimento

Frecuencia: Diario

Procedimiento

Inspeccionar el drenaje y retirar cualquier residuo grueso, como restos de comida,
envases 0 materiales solidos que puedan estar obstruyendo el flujo de agua.
Remojar el area del drenaje con agua fria para remover la suciedad y los residuos
visibles.

Usar una manguera o un balde para limpiar los canales de drenaje

Desinfeccion de drenajes de las areas procesadoras de alimento

Procedimiento

Preparar la solucién de detergentes en un recipiente plastico.
Prender el equipo que se va utilizar para la limpieza (hidrolavadora TRUPER
LAVA-2000T).




101

APLICACIONES TECNOLOGICAS DE LA | Carrera en
Aroindust
HIDROLAVADORA TRUPER LAVA-2000T Y WRIEESS
EL ESPUMADOR DOORWAY SANITIZER | —

-

Dosificar 5ml de Boost 3200 y 3201disolver en 5 It de agua

Colocar 11t de la solucién en la dosificadora de detergente

Conectar y prender la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T

Colocar la boquilla negra que se va utilizar en la pistola de presion para esparcir
el detergente en el drenaje.

Utilizar escobas y cepillos de cerdas duras para refregar la suciedad y eliminar
cualquier acumulacién persistente.

Cambiar la boquilla negra a blanca de la hidrolavadora para remover el detergente
enjuagando con agua.

Aplicar una solucidon de agua clorada 1ml de cloro por 5 It de agua.

Dejar actuar la solucién preparada de 3 a 5 min.

Enjuagar utilizando la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T, asegurandose de

eliminar completamente posibles residuos que se acumularon en el drenaje.

Seguimiento y | Se realiza el seguimiento mediante los registros de control

control

designadas para las areas procesadoras de alimentos. Anexo 7 8y9

CUESTIONARIO

¢Por qué es importante llevar a cabo la limpieza y desinfeccion en areas
procesadoras de alimentos?

Solo para cumplir con los requisitos regulatorios.

Para mejorar el aspecto estético del lugar.

Para garantizar la seguridad alimentaria y prevenir la propagacion de
enfermedades.

Solo cuando hay revisiones programadas.

¢Cual es el propésito principal de limpiar y desinfectar los drenajes en una
instalacion de procesamiento de alimentos?

El proposito de limpiar y desinfectar los drenajes en las areas procesadoras de
alimentos es para el control de patdgenos y asi evitar el desarrollo de biofilms
¢Con qué frecuencia se deben llevar a cabo las actividades de limpieza y

desinfeccion en areas procesadoras de alimentos?
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Antes de iniciar la produccién y después de finalizarla, es importante llevar a cabo
una limpieza y desinfeccion exhaustiva para garantizar que no queden residuos o
contaminantes en las areas de procesamiento.

¢ Qué tipo de productos quimicos se utilizan en la limpieza y desinfeccion de
areas procesadoras de alimentos?

El tipo de suciedad a limpiar determinara el tipo de detergente y desinfectante a
utilizar.

De acuerdo a su pH, los detergentes utilizados para la limpieza se agrupan en tres

grupos: acidos, neutros o alcalinos.

IV. CONCLUSIONES

Se logré identificar diferentes hallazgos de suciedades en maquinarias, pisos,
paredes, mesas de trabajo y drenajes como: polvos, tierra, residuos de leche,
yogurt, pulpas, cascaras pepas, grasas de carne, y residuos de empaques (plastico,
cartones,). Esto se logro controlar mediante la limpieza y desinfeccion utilizando
la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T.

Con la ayuda de la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T se logro desinfectar las
zonas criticas en las areas de trabajo para evitar la contaminacién cruzada de
alimentos

Se seleccionaron detergentes y desinfectantes sin aroma y de uso en las areas
procesadoras de alimentos como: Boost 3200-3201, AC55-5, Cloro, Sanitizing
Wash Walk y el Detial B-600 tanto para el proceso de limpieza, desinfeccién en
pisos, paredes, drenajes y mesas de trabajo. Es uso de este detergente ayudo a la
eliminacidn de residuos que se encontraban en las areas de carnicos lacteos frutas

y hortalizas.
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V. RECOMENDACIONES

e Almacenar los productos quimicos en areas designadas Yy etiquetadas
correctamente y mantener fuera del alcance de los alimentos.

e Asegurate de enjuagar completamente las superficies después de la limpieza y
desinfeccion para eliminar cualquier residuo de producto quimico que pueda
contaminar los alimentos.

e Realiza inspecciones visuales periodicas para asegurarte de que las areas y
equipos estén limpios y libres de suciedad y contaminantes.
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6.4.INDICACIONES PARA CONTROLAR LA LIMPIEZA Y DESINFECCION
EN LA AREA PROCESADORA DE FRUTAS Y HORTALIZAS.
I.  INTRODUCCION

En la industria de frutas y hortalizas, la limpieza y desinfeccion de equipos
desempefian un papel esencial en la produccion de alimentos seguros de alta calidad.
Entre los equipos destacados en este proceso se encuentra la marmita industrial, una
herramienta clave en la transformacién de materias primas en productos listos para el
consumo. La limpieza y desinfeccion de la marmita industrial se convierten en un proceso
critico para eliminar estos contaminantes y mantener la higiene y la seguridad en el
proceso de produccion su limpieza implica en la eliminacion de residuos visibles,
mientras que la desinfeccion aborda la reduccion de microorganismos patdgenos a niveles
seguros. La correcta implementacion de estos procesos no solo asegura que los alimentos
sean procesados en un ambiente higiénico, sino que también contribuye a la prevencion
de contaminacién cruzada, la prolongacion de la vida util del equipo y la conformidad
con las normativas vigentes. (Vergara, 2015)

La marmita industrial desempefia un papel esencial en la coccion, el
procesamiento y la preparacion de una amplia variedad de productos a base de frutas y
hortalizas. Sin embargo, su uso continuo y la exposicion a diferentes ingredientes pueden
llevar a la acumulacion de residuos, materia organica y microorganismos. Esta
acumulacién no solo puede comprometer la calidad y la seguridad de los alimentos, sino

que también puede afectar la eficiencia operativa y la vida util del equipo. (RCAN, 2021)

I1. OBJETIVOS
a) General
o Realizar lalimpieza y desinfeccion adecuada de la marmita industrial, impidiendo
la acumulacién que podria ser fuente de contaminacion.
b) Especificos
e Utilizar el desinfectante espumoso Boost 3200 y 3201 para su limpieza y

desinfeccion de la marmita industrial




105

Agroindustrias
HIDROLAVADORA TRUPER LAVA-2000T Y

APLICACIONES TECNOLOGICAS DE LA E Carreraen
EL ESPUMADOR DOORWAY SANITIZER =

e Utilizar la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T para aplicar el desinfectante en
la marmita, asegurando que las superficies estén libres de patogenos y
microorganismos dafiinos que puedan causar enfermedades transmitidas por
alimentos.

e Mantener registros detallados de las actividades de limpieza y desinfeccion
realizada a la maquinaria.

INDICACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN EL AREA
PROCESADORA DE FRUTAS Y HORTALIZAS.

Areas involucradas: Area Responsable:

Pisos, paredes, drenajes, mesa de trabajo y

maquinarias Frutas y hortalizas
Horario ylo | Antesy después de su produccion.
periodicidad.
A todo personal que ingresa a las procesadoras de
Distribucion alimentos
Materiales
Limpieza

e Agua potable
e Esponjas
e Escobas
e Baldes
e Manguera
Desinfeccion
e Desinfectante solucién
e Desinfectante espuma Boost 3200 y 3201 dosis: 1ml de producto por 1It de agua

e Cloro




106

APLICACIONES TECNOLOGICAS DE LA | Carrera en
Aroindust
HIDROLAVADORA TRUPER LAVA-2000T Y WRIEESS
EL ESPUMADOR DOORWAY SANITIZER | —

-

Equipos
e Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T
Normas de sequridad

e Asegurarse que las areas de trabajo no se encuentren en produccion y estén
complétateme vacias.

e Tener cuidado con los equipos y maquinaria al momento de realizar la limpieza y
desinfeccién de las areas procesadoras de alimento para no provocar dafios
eléctricos.

e Manipular el detergente y el desinfectante con precaucion, usando el equipo de
proteccion personal como: guantes, botas, cofia, mascarilla, evitando en todo
momento el contacto directo de los productos con piel y ojos.

e Usar guantes durante todas las operaciones de limpieza, desinfeccion y
sanitizacion.

AREAS DE LIMPIEZA Y DESISNEECCION

Zona 1. Sala de elaboracion de productos agroindustriales

e Mesas de trabajo

e Pisos
e Paredes
e Drenajes

e Maquinaria

Limpieza de la marmita industrial 50 It

Frecuencia: antes y después de utilizar la maquinaria
Procedimiento
e Utilizar equipo de proteccidn personal, como guantes y ropa adecuada.
e Retirar los materiales, que se encuentren dentro de la marmita industrial como:
cucharones y recipientes de aluminio medianos.
e Remojar la marmita con abundante agua utilizando baldes o0 una manguera.

¢ Remover con una esponja la suciedad o residuos de materia prima.
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Desinfeccion de la marmita industrial 50 It

Preparar la solucion de detergentes en un recipiente plastico

Se utiliz6 10ml de Boost 3200 y 3201 en 10 It de agua

Se coloca 1lt de la solucidn en la dosificadora de detergente

Conectar y prender la hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T

Colocar la boquilla negra que se va utilizar en la pistola de presion para esparcir
el detergente en la marmita.

Dejar reposar 5 minutos la solucién.

Utilizar esponjas y trapos para remover la suciedad y desechos de frutas y
hortalizas que se dentro y fuera de la marmita.

Luego cambiar la boquilla negra a naranja de la hidrolavadora para remover el
detergente con agua.

Aplicar con rociador o pafio de uso exclusivo agua clorada a 2ml por 5It de agua.
Dejar actuar la solucién preparada de 3 a 5 min.

Enjuagar la marmita industrial con la hidrolavadora removiendo la sustancia que
se dejo reposar.

Supervisar que dentro y fuera de la marmita no tenga olor a cloro caso contario

volver a enjuagar con ablndate agua.

Seguimiento y | Se realiza el seguimiento mediante los registros de control

control

designadas para la maquinaria del area procesadora de frutas y

hortalizas.
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V.

CUESTIONARIO
¢Por qué es importante limpiar y desinfectar periddicamente las
magquinarias y equipos en una procesadora de alimentos?

a. Solo para mantener el aspecto visual de los equipos.

b. Para reducir el tiempo de operacion de los equipos.

c. Paraprevenir la contaminacion cruzada, asequrar la sequridad alimentaria

y mantener la calidad del producto.

d. Solo cuando se planifique la inspeccion.
¢ Cuél es el objetivo principal de limpiar la marmita industrial?
El objetivo principal es eliminar la grasa y los residuos de coccion de las
superficies de acero en marmitas, cuando se hayan enfriado, utilizando un pafio o
una esponja, con detergente.
¢Cual es la frecuencia recomendada para la limpieza y desinfeccion de la
marmita industrial?
La frecuencia de la limpieza debe ser antes y después de la elaboracion de un
proceso Primero se debe eliminar de las piezas grandes la suciedad y los residuos,
luego aplicar un detergente y posteriormente un desinfectante.
¢Qué elementos de seguridad se deben considerar para la limpieza y
desinfeccion de la marmita industrial?
Se debe tomar en cuenta el equipo de proteccién personal, seleccién de
detergentes y desinfectantes adecuados para su uso, almacenamiento seguro de
los productos quimicos y el uso correcto de lavado de manos.
CONCLUSIONES
Se utiliz6 el desinfectante espumoso Boost 3200 y 3201 dando como resultado la
eliminacién de grasa y residuos contaminantes que se encontraron en la marmita
industrial evitando la contaminacion cruzada.
Se coloco la boquilla negra en la pistola de presion de la hidrolavadora TRUPER

LAVA-2000T para esparcir el detergente de una rapida y eficiente.
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e Con el registrd elaborado se puede controlar la limpieza y desinfeccion de la

marmita industrial antes y después de utilizar lo evitando dafios.
V. RECOMENDACIONES

e Antes de comenzar cualquier proceso de limpieza y desinfeccion, asegurese de
que la marmita esté desconectada de cualquier fuente de energia para garantizar
la seguridad del personal y prevenir dafos.

e Después de la elaboracion de un producto asegurarse que la marmita industrial
este completamente fria.

e Prepare la solucion desinfectante de acuerdo con las indicaciones del fabricante.
Asegurese de que la concentracion y el tiempo de contacto sean los adecuados
para eliminar los microorganismos.

e Después de la desinfeccion, realizar un enjuague completo y exhaustivo para
eliminar cualquier residuo de producto quimico ya pueden afectar la calidad y
seguridad de los alimentos.
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6.5.INDICACIONES PARA CONTROLAR LA LIMPIEZA Y DESINFECCION
EN LA AREA PROCESADORA DE LACTEOS
I.  INTRODUCCION

La limpieza y desinfeccion efectiva de las tuberias de la pasteurizadora de placas
en estas areas es de suma importancia para evitar la contaminacion cruzada, mantener los
estandares de calidad y cumplir con las estrictas regulaciones de seguridad alimentaria
que rigen la produccion de lacteos. Dado que los productos lacteos son especialmente
sensibles a la proliferacion de microorganismos, cualquier fallo en los procedimientos de
limpieza y desinfeccién podria poner en riesgo la salud de los consumidores. (Milvaques,
2019)

La pasteurizadora de placas es apreciada en la industria de alimentos por su
eficiencia en la transferencia de calor y su capacidad para tratar grandes volumenes de
producto en un espacio relativamente compacto. Ademas, el proceso de intercambio
térmico indirecto garantiza que el producto no se contamine con el medio de
calentamiento ni con microorganismos presentes en él. La pasteurizacion, un proceso
termo técnico esencial que, requiere un equipo en optimas condiciones higiénicas para
asegurar la eliminacion efectiva de patdgenos y la preservacion de las caracteristicas
organolépticas de los lacteos, la limpieza y desinfeccidn apropiadas de la pasteurizadora
de placas son factores determinantes para prevenir la contaminacion cruzada, mantener
la integridad del producto y cumplir con los estandares de seguridad alimentaria.
(SENASA, 2022)

I1. OBJETIVOS
a) General
e Establecer el correcto procedimiento de limpieza y desinfeccion de tuberias en la
pasteurizadora de placas con el fin de garantizar la inocuidad, seguridad y el

funcionamiento del mismo y de todos los elementos que la componen
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b) Especificos

Identificar los tipos de residuos que pueden acumularse en las tuberias de la
pasteurizadora de placas

Usar el hidroxido de sodio para la limpieza de tuberias en la pasteurizadora de
placas

Aplicar el uso y funcionamiento del espumador Doorway Sanitizer para la

desinfeccion de superficies.

INDICACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN EL AREA
PROCESADORA DE LACTEOS.

Areas involucradas: Area Responsable:

Pisos, paredes, drenajes, mesa de trabajo,

magquinarias y tuberias. Lacteos
Horario ylo | Antesy después de su produccion.
periodicidad.
A todo personal que ingresa a las procesadoras de
Distribucion alimentos
Materiales
Limpieza

Agua potable
Esponjas

Escobas

Desinfeccion

Cepillos sanitarios

Desinfectante espuma Boost 3200 y 3201 dosis: 1ml de producto por 1lt de agua
Hidrdxido de sodio al 20%, dosis 0,5 ml por 1 It de agua.

Agua purificada

Trapeador
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e Cloro
Equipos
e Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T
e Espumador Doorway Sanitizer
Normas de sequridad

e Asegurarse que las areas de trabajo no se encuentren en produccion y estén
complétateme vacias.

e Tener cuidado con los equipos y maquinaria al momento de realizar la limpieza y
desinfeccién de las areas procesadoras de alimento para no provocar dafios
eléctricos.

e Manipular el detergente y el desinfectante con precaucion, usando el equipo de
proteccion personal como: guantes, botas, cofia, mascarilla, evitando en todo
momento el contacto directo de los productos con piel y ojos.

e Usar guantes durante todas las operaciones de limpieza, desinfeccion y
sanitizacion.

AREAS DE LIMPIEZA Y DESISNFECCION

Zona 1. Sala de elaboracion de productos agroindustriales

e Mesas de trabajo

e Pisos

e Paredes
e Drenajes
e Tuberias

Limpieza de tuberias en una pasteurizadora de placas

Frecuencia: Antes y después de la elaboracion de un producto
Procedimiento
e Utilizar equipo de proteccién personal, como guantes y ropa adecuada.
e Retirar cualquier objeto que se encuentre sobre la pasteurizadora.

Retira cualquier salpicadura y manchas de productos lacteos utilizando esponjas y
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un pafio himedo para eliminar cualquier suciedad o residuo superficial en las
tuberias del equipo.

Rociar con agua potable la parte externa del equipo

Desinfeccion de tuberias en una pasteurizadora de placas

Procedimiento

Llenar 100 litros de agua purificada en la marmita industrial

Colocar 50 ml de hidréxido de sodio al 20% de solucion preparada por 100 It de
agua purificada.

Encender la pasteurizadora por placas

Dejar que se lave por 30 min la parte interna de las tuberias del equipo.

Botar el agua después de la desinfeccion con el hidréxido de sodio.

Llenar 100 litros de agua purificada en la marmita industrial

Dejar que se lave por 30 min la parte interna de las tuberias del equipo.

Luego que finalice el proceso de lavado abrir la llave de eliminacion de residuos
de agua sucia.

Recoger el agua sobrante que sale de la parte interna de la tuberia de equipo en un
recipiente plastico viejo

Desechar en los drenajes.

Limpieza de cuarto frio del area procesadora de lacteos.

Frecuencia: Cada 6 meses o cuando se cambie el producto

Procedimiento

Llevar ropa, guantes y calzado de proteccion adecuado para entrar al cuarto frio de
lacteos.

Apagar el cuarto frio y dejar que se estabilice a temperatura ambiente.

Retirar cualquier producto almacenado en las estanterias de la zona a limpiar para
no contaminarlo durante el proceso.

Limpiar en seco con un barrido cuidadoso del piso moviendo la suciedad.

Rociar agua sin presion por paredes, pisos, techos y puertas.
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Desinfeccion de cuarto frio del area procesadora

Procedimiento

Utilizar un recipiente plastico de 60 It para la disolucion del detergente.

Mezclar 30 ml de solucidn Boost 3200 y 3201 para 30 It de agua.

Colocar 1tl de disolucion en la dosificadora de la hidrolavadora truper.

Prender la hidrolavadora.

Ubicar la boquilla negra que conecta con la pistola de presion para rociar la
solucion en los pisos, paredes, estanterias.

Lavar las estanterias con solucion espumosa y techo, paredes pisos deben ser
enjuagados de arriba hacia abajo

Distribuir el detergente previamente diluido en techos y se friega con un pafio o
escoba de cerdas suaves para no dafiar el acabado del panel.

Dejar reposar la solucién 10 a 15 minutos

Cepillar los pisos con escobas de cerdas duras removiendo el detergente aplicado.
Fregar con las esponjas las estanterias de los productos y las paredes realizando
movimientos suaves.

Preparar 2ml de cloro para 6 It de agua

Rociar con un atomiza la solucion en los pisos, techos, paredes, estarias.

Dejar actuar el cloro por 5 minutos.

Enjuagar con suficiente agua.

Secar con un trapeador y una tela absorbente todas las superficies del cuarto frio.

Revisar visualmente y olfativamente para verificar que ha sido eliminado todo
rastro y olor de desinfectante aplicado y asi evitar contaminacion quimica de ser

asi repita el enjuague.

Nota: Tener en cuenta que para todas las areas procesadoras de alimentos tanto

como mesas de trabajo, pisos, paredes y drenajes se utiliza el mismo procedimiento

de limpieza, desinfeccidn y sanitizacion
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Seguimiento y | Se realiza el seguimiento mediante las hojas de control designadas

control

para el area procesadora de lacteos. Anexo 9

CUESTIONARIO

¢Por qué es importante realizar la limpieza y desinfeccion de las tuberias en
una pasteurizadora de placas?

Es esencial para garantizar la seguridad, calidad y cumplimiento normativo en la
produccién de alimentos, especialmente en la industria de lacteos. Es una medida
preventiva que protege la salud de los consumidores, mantiene la integridad de
los productos y fortalece la confianza en la marca.

¢Qué tipos de residuos pueden acumularse en las tuberias de la
pasteurizadora de placas?

Microorganismos

Polvo

Particulas extrafias

Residuos organicos

¢Por qué es importante realizar un enjuague después de la limpieza y
desinfeccion de las tuberias?

Debe realizarse justo después de las actividades de limpieza y desinfeccion para
garantizar que se hayan eliminado la materia organica y la mayor parte de los
microorganismos patogenos.

¢Qué precauciones de seguridad deben seguirse durante la limpieza y
desinfeccion de las tuberias?

Utilizar medidas de proteccion, evitar la mezcla de productos quimicos, lavar se
las manos constantemente, etiquetar y guardar el desinfectante de una manera

correcta.
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V.

V.

CONCLUSIONES

Antes de iniciar con la limpieza y la desinfeccion se logro visualizar manchas en
la parte externa de la pasteurizadora de placas y tierra en sus tuberias. Aplicando
el hidréxido de sodio se logro dar una efectividad de limpieza

Se aplicd el hidréxido de sodio para la desinfeccion de tuberias, posteriormente
se realizo el enjuague con abundante agua purificada para asegurarse de que se
elimine completamente. Esto es importante para evitar que cualquier residuo de
hidroxido de sodio entre en contacto con los alimentos procesados afectando en
la calidad y seguridad de los productos finales que se realice con la pasteurizadora
de placas.

Mediante el uso y funcionamiento del espumador Doorway Sanitizer se realizd
una desinfeccion a base de espuma en las superficies de trabajo esto ayudo a la

eliminacién de microorganismos

RECOMENDACIONES

Al momento de manipular el hidroxido de sodio se debe utilizar el equipo de
proteccion personal.

Al trabajar con soluciones concentradas de hidroxido de sodio, manipula los
recipientes con cuidado para evitar derrames, luego lavate bien las manos y
cualquier area de piel expuesta.

Realizar un enjuague profundo con agua purificada para eliminar cualquier
residuo de productos quimicos de limpieza y desinfeccion asegurando la calidad
alimentaria.

Proporcionar capacitacion regular al personal encargado de la limpieza y

desinfeccion, asegurando que comprendan las técnicas adecuadas.
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APLICACIONES TECNOLOGICAS DE LA
HIDROLAVADORA TRUPER LAVA-2000T Y
EL ESPUMADOR DOORWAY SANITIZER

Carreraen
Agroindustrias

Anexo 7. Registro de control limpieza y desinfeccion de pisos
Registro de limpieza y desinfeccion de pisos
Area _ )
Equipos Cantidad
Procesadoras de N )
o utilizados en Materiales detergente y »
Fecha | Hora carnicos, . ) Observacion
; la utilizados desinfectante
lacteos, frutas ) .
) desinfeccion (ml/It)
hortalizas
Responsable: Firma:

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)
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APLICACIONES TECNOLOGICAS DE LA
HIDROLAVADORA TRUPER LAVA-2000T Y

EL ESPUMADOR DOORWAY SANITIZER -

—

Carreraen
Agroindustrias

Anexo 8. Registro de limpieza y desinfeccion de paredes.

Registro de limpieza y desinfeccion de paredes

Cantidad
: Equipos Materiales detergente y »
Fecha | Hora | Area . . ; Observacion
utilizados utilizados desinfectante
(ml/It)
Responsable: Firma:

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)
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HIDROLAVADORA TRUPER LAVA-2000T Y
EL ESPUMADOR DOORWAY SANITIZER

APLICACIONES TECNOLOGICAS DE LA %

g

Carreraen
Agroindustrias

Anexo 9. Registro de limpieza, desinfeccion en drenajes y tuberias
Registro de limpieza, desinfeccion en drenajes y tuberias
Cantidad
i Equipos Materiales detergente y »
Fecha | Hora | Area - . ) Observacion
utilizados utilizados desinfectante
(ml/It)
Responsable: Firma:

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)
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Diagrama de proceso de limpieza en areas procesadoras de alimentos

Lacteos
Carnicos

Frutas y hortalizas

Agua

Mesas de trabajo
Pisos

Paredes
Drenajes

Techos

Anexo 10.

Esponjas

Limpiones ——— Materiales
Maquinaria
Pasteurizadora )

Areas de limpieza
de placas —— P
Marmita [
industrial u
Proceso

Antes y después de la

produccién.

<: Frecuencia

I

Equipos de proteccion personal
Retirar residuos o materiales que
se encuentras en las areas de
limpieza

Remojar las areas de limpieza
Remover con esponjas la

suciedad.

|

V

Finalizacion

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)
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Diagrama de proceso de desinfeccion en las areas procesadoras de

Lacteos
Carnicos

Frutas y hortalizas

Materiales

Anexo 11.
alimentos
Escobas
Esponjas
Cepillos <:]
Limpiones

Hidro lavadora
truper-2000T

Espumador

1

Agua
Agua purificada

Equipos utilizados

.

Hidréxido de sodio
Concentracion  al
20%

Detergentes espumantes

DETIAL B-600
AC55-5

BOOST 3200 Y3201
CLORO

Iml * 1lt de agua

Maquinaria
Pasteurizadora de
placas

Marmita industrial

1

|

Areas de trabajo a la

desinfeccion

I

Antes y después de la

produccion

Frecuencia

Mesas de trabajo
Pisos

Paredes
Drenajes

Techos

.

Finalizacion

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)
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Anexo 12. Diagrama de proceso de limpieza y desinfeccion de la marmita

industrial

4 Apaguey desconects [z maquma
4 Espere que se enfrie [z maquma s1 antes

residuos del detergente sobrante

eataba siendo usada
4 Prepare los matenizles que necesita para
l rezlizar una impieza completz
Linepieza de 4 Colocar el equipo de proteccion personal
marmita ' g 4 Humedezcz un trapo v remoje el equipo
indnstrial con zbundante agua
l 4 PRemover con unz esponja la suciedad
% Sepreparo 10 mlde Boost 3200-3201 an 10
.. It d= agua ¥ ze dejar actuar por > min.
Preparacion de _ i
solucién —_ = % Lusgo ze ocupd Zml de cloro por 5 1t de
agua ¥ 2 dejd actuar de 3 2 7 mim.
. . % Seagresa 1l desolucionen la dosificador
Desinfeccion de de datergente d= la hidrolavadora TRUPER.
mamita | ——» LAVA-2000T
industriz] % TUtlizar la boguilla negra para espareir &
datergents
4 Enjuzgar la mamuta mdustrizl con
_ shundante  aguz  parz  expulsar
Final

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)
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Anexo 13. Diagrama de proceso de limpieza y desinfeccion de la pasteurizadora
de placas

f(f-!- Prende pasteunizzdora de placas N

4 Prepare los materizles gque necesita para

_— realizar una limpleza completa
< Retirar cualquier ohjetos que se encuentre a
su alrededor.

l .‘\h-} Utihizar equipes de proteccion personal Y,

Limpieza de [ & Rociar con agua la parte externa de la )
herias » mMaqUNa

4 Utlizar un pafio himede v esponjas para
retirar suciedad o residuos superficiales dela

parts externa de 1z maquina
\ J
Preparacion de % Beprepard 3ml dehidréwido de sodio an 100k
solucion — de agua purificada
, . 4 Llenar 100ltres de agua purificada v
Desinfec clon de agregar la solucién de hidromide de
tuberias _— sodio
¢+ Lavar por 30mm lz perte mtema de las
l tuberizs de [z maquinz
4 Enjagusr  las  toberizs de la
. pasteurizadora de plecas con 100 It
Fmal  — de ggua purificada por 30 mmn.
4 Recoger el agua sobrante que expulsz
lz tuberia de la maquina en un balde.

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)
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llustracion 1. hallazgos

de carne

llustracion 2.

hallazgos
de grasas

llustracion 3. hallazgos
de insectos
pepas de frutas

28

Fuente: (Guachilema M. y Naula | Fuente: (Guachilema M. vy | Fuente: (Guachilema M. vy
K.; 2023) Naula K.; 2023) Naula K.; 2023)
llustracion 4.  hallazgos llustracién 5. hallazgos llustracion 6.  hallazgos
de insectos de plastico, de polvo
asacaras en
drenajes

Fuente: (Guachilema M. y Naula
K.; 2023)

Fuente:
Naula K.; 2023)

/s
[
I

(Guachilema M. vy

Fuente: (Guachilema M. vy

Naula K.; 2023)

llustracion 7. hallazgos
de Oxidos en
pisos

Fuente: (Guachilema M. y Naula
K.; 2023)

llustracién 8.

Fuente:
Naula K.; 2023)

hallazgos
de Oxidos en
paredes

(Guachilema M. vy

llustracion 9.

hallazgos
de tierra

Fuente: (Guachilema M. vy
Naula K.; 2023)
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llustraciéon 10.  hallazgos llustraciéon 11.  hallazgos llustracion 12.  hallazgos
de nata de la de mohos en de tierraen
drenajes

paredes

¥

Rl by AN ] R ;
Fuente:  (Guachilema M. vy | Fuente: (Guachilema M. vy | Fuente: (Guachilema M. vy
Naula K.; 2023) Naula K.; 2023) Naula K.; 2023)

Anexos de limpieza en las areas procesadoras de alimentos

llustracion 1.  limpieza llustracion 2.  limpieza llustracion 3.  limpieza
de pasteurizadora al tanque de la de la
de placas. pasteurizadora pasteurizadora
con agua de placas por

potable. afuera con
' esponjas y agua
potable.

Fuente: (Guachilema M.y Naula | Fuente: (Guachilema M. vy | Fuente: (Guachilema M. y
K.; 2023) Naula K.; 2023) Naula K.; 2023)
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llustraciéon 4.  limpieza llustracion 5. limpieza llustracion 6.  limpieza

de la marmita de drenaje de paredes con

con agua potable. sacando esponjas y agua
impurezas como potable.

pepas, tierra.

Fuente: (Guachilema M.y Naula | Fuente: (Guachilema M. vy | Fuente: (Guachilema M. y

K.; 2023) Naula K.; 2023) Naula K.; 2023)
llustracion 7. limpieza lHustracion 8. limpieza lustracion 9. limpieza
de pisos con agua de mesa de _ ’ de cuarto frios
potable. trabajo A -

TE
Bl

Fuente: (Guachilema M.y Naula | Fuente: (Guachilema M. vy | Fuente: (Guachilema M. y
K.; 2023) Naula K.; 2023) Naula K.; 2023)
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Anexos de la desinfeccion en las &reas procesadoras de alimentos

llustracion 1. adquisicid llustracion 2.  mezcla llustracion 3. introduci
n de detergentes, de detergente r el detergente
espumantes. con agua. enla

hidrolavaora.

Nneal)

Fuente: (Guachilema M. y Naula | Fuente: (Guachilema M. y | Fuente: (Guachilema M. y

K.; 2023) Naula K.; 2023) Naula K.; 2023)
llustracion 4.  preparaci llustracion 5. adquisici llustracion 6.  mezcla
on del hidroxido 6n de agua de agua
de sodio. purificada. purificada con
el hidroxido de

sodio.

s Coth X v
Fuente: (Guachilema M. y Naula | Fuente: (Guachilema M. y | Fuente: (Guachilema M. y
K.; 2023) Naula K.; 2023) Naula K.; 2023)
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los pisos con la
hidrolavadora.

1 REEy
Fuente: (Guachilema M. y Naula

K.; 2023)

llustracién 7. aplicacion llustracion 8.  aplicacié llustracion 9.  aplicacio
del detergente en n de detergente n de detergente
en maquinas,

en puertas con
la
hidrolavadora.

Fuente: (Guachilema M. vy

Naula K.; 2023)

equipos con la
hidrolavadora.

Fuente: (Guachilema M. vy

Naula K.; 2023)

llustracion 12.  aplicacid

lustracion 10.  aplicacion
de detergente las

mesas de trabajo

con la

hidrolavadora y

pasar con una

Fuente: (Guachilema M. y
Naula K.; 2023)

llustraciéon 11.  pasar la
escoba en

paredes y pisos.

5
A

Fuente: (Guachilema M. y

n de detergente
en paredes con

la
hidrolavadora.

-

Fuente: (Guachilema M. y
Naula K.; 2023)

Naula K.; 2023)
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llustracion 13.  preparaci llustracion 14.  disolucio llustracion 15.  aplicacid
6n de espumante n en el equipo n del espumante
para el equipo Espumador en pisos con el
Espumador Doorway Espumador
Doorway Sanitizer el Doorway
Sanitizer.

Sanitizer. espumante.

Fuente: (Guachilema M. y Naula | Fuente: (Guachilema M. vy | Fuente: (Guachilema M. vy

K.; 2023) Naula K.; 2023) Naula K.; 2023)
llustracion 16.  aplicacion llustracién 17.  aplicacié llustracion 18.  aplicacid
del espumante en n del espumante n del espumante
las maquinas con en paredes con con el
el Espumador el Espumador Espumador
Doorway Doorway Doorway

Sanitizer. Sanitizer. _ _ Sanitizer.

Fuente: (Guachilema M. y Naula | Fuente: (Guachilema M. y | Fuente: (Guachilema M. y
K.; 2023) Naula K.; 2023) Naula K.; 2023)
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Anexos desinfeccion en las areas procesadoras de alimentos

llustracion 1. seleccion llustracion 2.  preparac llustracion 3.  aplicacié
del desinfectante ion de la n del
cloro. solucién del desinfectante en

cloro con agua.

pisos

Fuente: (Guachilema M.y Naula | Fuente: (Guachilema M. vy | Fuente: (Guachilema M. y

K.; 2023) Naula K.; 2023) Naula K.; 2023)
llustracion 4.  aplicacion llustracion 5. aplicacio llustracion 6.  areas
del desinfectante n del limpias.
en paredes. desinfectante en
mesas de

~ trabajo.

Fuente: (Guachilema M.y Naula | Fuente: (Guachilema M. vy | Fuente: (Guachilema M. vy
K.; 2023) Naula K.; 2023) Naula K.; 2023)
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RECURSOS TECNOLOGICOS

Recursos Cantidad | Unidad Costo unitario Costo total
Internet 75 Horas $0,45 $ 45,00
Impresiones 1500 Hojas $0,10 $ 150,00
Anillados 4 Unidades | $1,00 $4,00
Empastados 2 Unidad $ 40,00 $ 80,00
CD 2 Unidad $1,50 $ 3,50
Sub total $282,5
EQUIPO

Cantidad | Unidad Costo unitario Costo total
['f\r/‘la;g%‘%ra TRUPER |4 Unidades | $ 400,00 $ 400,00
Espumador Doorway | 4 Unidades | $ 400,00 $ 400,00
Sanitizer.
Sub Total $ 800,00

MATERIALES PARA PRACTICAS PREPROFESIONALES CON LA
HIDROLAVADORA LAVA2000T Y ESPUMADOR DOORWAY SANITIZER

Descripcion Cantidad | Unidad | Costo unitario Costo total
Cloro 1 Lt $6,00 $6,00
Hidroxido de sodio 1 Lt $ 20,00 $ 20,00
Detergente espumoso 1 Lt $ 10,00 $ 10,00
Detergente alcalino 1 Lt $ 10,00 $ 10,00
Sub total $ 46,00
OTROS
Descripcion Cantidad | Unidad | Costo unitario Costo total
Alimentacién 30 dias $1,50 $ 45,00
Transporte 30 dias $7,00 $ 210,00
Recarga 30 dias $1,00 $ 30,00
Sub total $ 285,00
Total $1413,5

Fuente: (Guachilema M. y Naula K.; 2023)
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8. IMPACTOS DEL PROYECTO
8.1. Impacto social

El uso de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T Yy el espumador Doorway
Sanitizer contribuye a la produccion de alimentos limpios y seguros para el consumo.
Esto ayuda a garantizar la calidad de los productos y a proteger la salud de los
consumidores. Ademas, la aplicacion tecnolégica puede mejorar la uniformidad y
consistencia de los procesos de limpieza y desinfeccién, lo que reduce el riesgo de
contaminacion y asegura la calidad de los alimentos.

Al utilizar herramientas modernas y eficientes, las ares procesadoras de alimentos
pueden mostrar su compromiso con la seguridad alimentaria. Esto puede promover una
cultura de limpieza y responsabilidad en el lugar de trabajo.

8.2. Impacto econémico

La compra de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y el Espumador Doorway
Sanitizer representa un gasto inicial para el area procesadora de alimentos. El costo de
estos equipos puede variar segun la marca, modelo y caracteristicas especificas.

El uso de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T Yy el espumador Doorway
Sanitizer puede aumentar la eficiencia y la productividad del proceso de limpieza y
desinfeccion. Estas herramientas tecnoldgicas permiten una limpieza mas rapida y
efectiva, lo que reduce el tiempo de inactividad de la produccion y optimiza el uso de
recursos humanos.

8.3. Impacto ambiental

El uso de la Hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T puede implicar un mayor
consumo de agua en comparacion con otros métodos de limpieza. Esto puede tener un
impacto en los recursos hidricos, especialmente si el agua utilizada no se gestiona
adecuadamente y se desperdicia.

El uso de equipos de limpieza y desinfeccién puede generar residuos, como
envases de productos quimicos o desechos solidos. Es importante gestionar
adecuadamente estos residuos, mediante su segregacion, tratamiento y disposicion

adecuada, para evitar su impacto negativo en el medio ambiente.



134

8.4. Impacto intelectual

La implementacion de equipos avanzados en el sistema de limpieza y desinfeccion
puede impulsar la innovacion en las areas procesadoras de alimentos. Esto puede llevar a
cabo la busqueda de mejores préacticas, tecnologias mas eficientes y soluciones mas
sostenibles, lo que fomenta un ambiente de mejora continua y estimula el pensamiento
innovador.

La ejecucion de un sistema de limpieza y desinfeccion mas que puede requerir la
capacidad de analizar y evaluar las necesidades especificas de limpieza en las areas de
produccion alimentaria. Esto incluye identificar los puntos criticos de contaminacion,
determinar los productos quimicos adecuados a utilizar y establecer los procedimientos
de limpieza mas eficientes y seguros.

Los equipos especializados implican familiarizarse con las mejores préacticas y
estandares de seguridad alimentaria. Esto incluye comprender las condiciones, conocer
los productos quimicos apropiados, y entender como aplicar técnicas y procedimientos
correctos. Esta conciencia de las mejores practicas puede mejorar el conocimiento

intelectual sobre cémo mantener la seguridad y la calidad de los alimentos.
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9. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

9.1. Conclusiones

Se elabor6 manuales donde se detalla el uso, funcionamiento de la Hidrolavadora
TRUPER LAVA- 2000T y el Espumador Doorway Sanitizer con la
implementacion de estos equipos ha facilitado en el proceso de limpieza,
desinfeccion, de areas donde es un paso fundamental para asegurar la calidad y
seguridad de los alimentos, asi como para mantener el cumplimiento de las
normativas establecidas.

Se realizé un manual de mantenimiento de los equipos Hidrolavadora TRUPER
LAVA- 2000T y el Espumador Doorway Sanitizer donde se describe los
mantenimientos y los correctivos de que se debe realizar para mantener, asegurar
y alargar la vida util del equipo describiendo los diferentes registros para cada
mantenimiento y el uso adecuado de que se debe utilizar para prevenir algin
peligro al momento de manipular los equipos

Se demostro el funcionamiento de los equipos Hidrolavadora TRUPER LAVA-
2000T vy el Espumador Doorway Sanitizer mediante practicas demostrativas en
las areas de carnicos, lacteos, frutas y hortalizas realizando limpieza y
desinfeccion de las superficies de trabajo como: pisos, paredes, mesas de trabajo,
drenajes, tuberias y maquinaria (Marmita industrial, Pasteurizadora de placas)
durante el proceso se identificd las partes principales y el desempefio de los

equipos.

9.2. Recomendaciones

En el manual de funcionamiento y mantenimiento también se deben incluir
advertencias y precauciones especifica relacionadas con el manejo de los equipos
hidrolavadora TRUPER LAVA-2000T y el Espumador Doorway Sanitizer de esa
manera se puede evitar el deterioro de los equipos alargando su vida dtil.

Se deben seleccionar cuidadosamente los productos quimicos de limpieza y
desinfeccion asegurando que estén aprobados para su uso en la industria
alimentaria y que sean efectivos contra los microorganismos patdégenos presentes
en el entorno.

Es importante destacar que, el hidroxido de sodio también conocido como sosa

caustica tiene diversas aplicaciones beneficiosas, y es una sustancia altamente
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corrosiva se debe manipular con precaucion siguiendo las medidas de seguridad
adecuadas. Su uso inapropiado o sin la debida proteccion puede ocasionar
accidente o quemaduras graves en la piel, 0jos y otras partes del cuerpo si entra
en contacto con ellos.
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11. ANEXOS
Anexo 1. Hoja de vida de la docente tutora Moreano Teran Nancy Fabiola

HOJA DE VIDA
e Informacion personal
e NOMBRE Nancy Fabiola Moreano Teran.
e DOCUMENTO DE IDENTIDAD 050335212-2
e FECHA DE NACIMIENTO 19 de Junio de 1988.
e LUGARDE NACIMIENTO Latacunga.
e ESTADO CIVIL Unién Libre
e DIRECCION DOMICILIARIA Av. Oriente / San Sebastian
e TELEFONO 0984559024 -032808294
e E-MAIL nancymoreano 23@hotmail.com

e Formacion académica.
Estudios Universitarios

Universidad Técnica de Cotopaxi.
Maestria en Gestion de la Produccion.
Fecha de Graduacion: Agosto 02 del 2016.

Universidad Técnica de Cotopaxi.

Ingenieria Agroindustrial
Fecha de Graduacion: Mayo 09 del 2012.

Universidad Técnica de Cotopaxi.

Suficiencia en el Idioma Inglés.
Fecha de Graduacién: Diciembre 11 del 2009.

Estudios Secundarios:
Instituto Tecnolégico Agropecuario “Simén Rodriguez”

Técnico en Agropecuaria
Fecha de Graduacion: Julio 07 del 2006.


mailto:nancymoreano_23@hotmail.com
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e Experiencia académica e investigativa

PUBLICACION DE ARTICULOS

1.EMPRENDIMIENTO RURAL UNA  ALTERNATIVA  EFICAZ EN

LA CONTEMPORANEIDAD - REVISTA ORBITA PEDAGOGICA- VOL. 2-
CODIGO ISSN 2409-0131- Fecha de publicacion 02/05/2018.

2.- ANALISIS DE LA ADMINISTRACION DE LOS RECURSOS HUMANOS COMO
PARTE DE LA EFECTIVA GESTION EMPRESARIAL- REVISTA POLO DEL
CONOCIMIENTO- VOL. 3, N2 7 CODIGO ISSN 2550-682X - Fecha de publicacion
02/07/2018.

3.- ANALISIS DEL CICLO DE VIDA DE LA AGROINDUSTRIA PANELERA:
INTENSIFICACION PARA SU DESARROLLO - INTERNATIONAL JOURNAL OF
ENVIRONMENT, AGRICULTURE AND BIOTECHNOLOGY- VOL. 2, N2 5 -
CODIGO ISSN 2456-1878 -Fecha de publicacion SEPTIEMBRE - OCTUBRE 2017.

PONENCIAS
1.- INSTRUMENTO PARA EVALUAR IDEAS DE NEGOCIO EN EL SECTOR LACTEO
DEL CANTON LATACUNGA — FERIA DEL CONOCIMIENTO FACULTAD DE
CIENCIAS ADMINISTRATIVAS - Fecha: 19 julio 2017.
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Anexo 2. Hoja de vida de la estudiante Guachilema Lara Monica Paulina

CURRICULUM VITAE
INFORMACION PERSONAL
Nombres y Apellidos: Monica Paulina Guachilema Lara
Cédula de Identidad: 172757769-2
Lugar y fecha de nacimiento: Chimborazo-Riobamba 06/04/2001
Estado Civil: Soltero
Tipo de Sangre: O Positivo
Domicilio: Tambillo- Monjas de Pilopata Teléfonos: 0969302796
Correo electrdénico: monica.guachilema7692@utc.edu.ec
ESTUDIOS REALIZADOS

Primer Nivel:

Escuela Benjamin Carrion (Amaguana)

Segundo Nivel:

Unidad educativa “Uyumbicho”

Tercer Nivel:

Universidad Técnica de Cotopaxi — Campus Salache

TITULOS

- Titulo Bachiller Especializado en Ciencias BGU. Julio 2018.

IDIOMAS

- Espaiiol

- Kichwa (Nativo)

- Suficiencia en el Idioma Inglés (C.E.F.R.- B1+)

CARGOS DESEMPENADOS

- Atencion al cliente y secretaria en la Hda. La Rinconada en campos agropecuarios Amaguaria-
Pasochoa.

CURSOS DE CAPACITACION

- II Seminario en linea “Gestion de la Agroindustria-UTC como eje de desarrollo en la industria
Alimentaria

- Seminario de la difusion del Centro de emprendimiento UTC como eje transversal de las
funciones sustantivas

- Il Seminario Agroindustrial con temas investigativos.

REFERENCIAS PERSONALES

- Sr. Jose Manuel Guachilema Patajalo Administrador de Hacienda Ganadera La rinconada.
Amaguafa- Pasochoa. 0988387294

- Sra. Lady Yolanda Zambrano Economista y Duefia de la Hacienda La Rinconada Quito-
Cumbaya

Previo al titulo de ingenieria agroindustrial

Estudiante; Guachilema Lara Monica Paulina
CC: 1727577692


mailto:monica.guachilema7692@utc.edu.ec

Anexo 3. Hoja de vida de la estudiante Naula Caiza Katerine Pamela

CURRICULUM VITAE
INFORMACION PERSONAL
Nombres y Apellidos: Katerine Pamela Naula Caiza
Cédula de Identidad: 1751207703
Lugar y fecha de nacimiento: Salcedo-San Miguel-29 de mayo 1999
Estado Civil: Soltero
Tipo de Sangre: O Positivo
Domicilio: Quito-Camal Metropolitano Teléfonos: 0993181211
Correo electrénico: katerine.naula7703@utc.edu.ec
ESTUDIOS REALIZADOS

Primer Nivel: Unidad educativa Abddon Calderén Mufioz
Segundo Nivel: Colegio Aida Gallegos de Moncayo

Tercer Nivel: Universidad Técnica de Cotopaxi — Campus Salache
TITULOS

- Titulo Bachiller

IDIOMAS

- Espafiol

- Suficiencia en el Idioma Inglés (B1)

CURSOS DE CAPACITACION
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- II Seminario en linea “Gestion de la Agroindustria-UTC como eje de desarrollo en la industria

Alimentaria

- Seminario de la difusion del Centro de emprendimiento UTC como eje transversal de las

funciones sustantivas
-1l Seminario Agroindustrial con temas investigativos.

Previo al titulo de ingenieria agroindustrial

Estudiante: Naula Caiza Katerine Pamela
CC: 1751207703
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AREAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS (LACTEQS, CARNICOS,
FRUTAS Y HORTALIZAS)

Codigo: F.E-V.5.1.2-EST-
02-01

CHECK LIST DE REFERENCIA PARA REVISION DE CONDICIONES HIGIENICO

Fecha de revision:

SANITARIAS
Version: 1
CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS
< < NO NO
1 UBICACION Y CONSTRUCCION (ESTRUCTURA INTERNA, ORDEN) HALLAZG CUMPLE
o CUMPLE APLIC
A
12 ¢El establecimiento ejecuta de manera Unica y exclusiva las actividades para las
' que se otorgo el permiso de funcionamiento? X
1.3 ¢El establecimiento se encuentra alejado de focos de insalubridad? X
14 Existen areas separadas e identificadas de acuerdo al proceso que serealiza (recepcién
' y producto terminado) X
L5 ¢Los pasillos de circulacion se encuentran libres de materiales entransito?
: X
16 ¢Se observa presencia de animales en las instalaciones o dentro del area de
' produccion? X
17 ¢ El establecimiento esta protegido para evitar el ingreso de roedorese insectos?
: X
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¢Las ventanas y otros ingresos estan protegidos de manera que eviteningreso de polvo

1.8
y plagas?
19 ¢ El establecimiento cuenta con una adecuada ventilacién oclimatizacion?
110 ¢Las éareas funcionan en un &rea adecuada para su capacidad operativa y se
encuentra ordenada?
111 ¢ El establecimiento cuenta con botiquin de primeros auxiliosequipado y ubicado
en un lugar accesible?
112 ¢Las paredes y pisos del establecimiento son de material que facilitela limpieza?
113 ¢Las paredes, techos y pisos del establecimiento se encuentranlimpias y en buen
' estado de conservacion?
¢En las areas de almacenamiento de los productos se consideran losrequisitos de
114 temperatura, humedad y otros factores que permitan mantener la calidad de los
productos?
115 ¢El establecimiento cuenta con procedimientos especificos de limpieza,
' desinfeccidn y sus respectivos registros?
116 ¢ El establecimiento cuenta con areas para lavado de manosindependientes
' de las baterias sanitarias?
117 En las areas de lavado de manos se observa letreros de la obligacion, frecuencia y
' forma correcta de lavarse las manos
¢Las baterias sanitarias se encuentran en buen estado de conservacion, limpieza
1.18 y cuentan con los implementos de aseo personal: jabon liquido, gel antiséptico,

papel higiénico y material para secado de manos?
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¢Cuenta con recipientes identificados para la recoleccién de acuerdoal tipo de

1.19 X
desechos?
1.20 ¢Cuenta con sistema de alcantarillado o desaguie? X
191 ¢Cuenta con adecuada iluminacién para el desempefio de lasactividades? X
192 ¢Las bodegas cuentan con estantes que se encuentran a una altura que separe los %
productos del suelo, paredes y techo?
123 ¢El establecimiento cuenta con un area apropiada para vestuario delos empleados, X
' docentes y estudiantes con capacidad suficiente?
194 ¢Los vestuarios se encuentran ubicados en un area independiente alas areas de X
' produccion?
1.5 ¢Las instalaciones eléctricas se encuentran en buen estado, protegidas (no se observa %
' cables colgantes)?
1.26 ¢Las tuberias se encuentran debidamente identificadas? X
197 ¢Existe sefialética de prohibiciones como: ¢prohibo fumar, comer, beber en areas de X
' produccion, almacenamiento, laboratorio?
1.98 ¢El &rea de disposicion final de desechos se encuentra en una zonaseparada del area X
de produccidn, limpia y ordenada?
2 EQUIPOS, MATERIALES, UTENSILIOS Y RECIPIENTES HALLAZG CUMPLE CUN,\;)PL AL\'EIC
O
E A
21 ¢Los utensilios y envases son de material adecuado y se encuentranen buenas X
condiciones de higiene?
59 ¢Los equipos son de material resistente, de facil limpieza y seencuentran en buen X
' estado?
2.3 ¢Existe un control y registro de temperaturas y humedad? X
24 ¢Existe control, mantenimiento y calibracion de los equipos? X
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25 ¢Se emplean grasas o lubricantes de grado alimenticio? X
2.6 ¢Se encuentran identificados los equipos gue no valen? X
2.7 ¢Se realiza seleccion, clasificacion y aprobacion de materias primas? X
2.8 ¢Cuenta con basureros internos que posean tapa y funda? X
2.9 ¢Cuenta con registros del procedimiento de limpieza? X
NO NO

3 SERVICIO DE AGUA HALLAZGO | CUMPLE |~ o | APLICA
31 ¢Dispone de suministro de agua potable o tratada? X
3.2 Si el agua utilizada no proviene de red publica, Dispone de andlisisfisico-quimicos

(color, turbiedad, olor, sabor, cloro residual, pH). X
33 ¢El agua o hielo empleados en el proceso productivo cumplen con especificaciones
' microbioldgicas y fisicoquimicas establecidas en el instructivo “Condiciones X

higiénico sanitarias. - plantas procesadoras de Alimentos”?

NO NO

4 PERSONAL DE PLANTA HALLAZGO CUMPLE CUMPLE APLICA
a1 (;Lo§ estudiantes y qpe_rarios cuentan con indumentaria limpia y apropiada para X

realizar sus labores diarias?

¢Los estudiantes y operarios trabajan bajo practicas higiénicas para la manipulacion
4.2 en los procesos de produccion (no poseen, maquillaje, ufias largas, cabello expuesto X

y joyas)?

¢El establecimiento cuenta con procedimientos que eviten que elpersonal enfermo
43 ponga en riesgo de contaminacion la produccion? (enfermedades infecto- X

contagiosas).
4.4 Existe sefializacion de seguridad ubicados en sitios visibles paraconocimiento del X
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personal y personal ajeno a ella.

45 A los visitantes se les provee de la indumentaria necesaria y correctapara el ingreso X

' a areas de produccion.
16 ¢Se controla el acceso del personal o visitantes a las areas de manipulacion de X

' alimentos?

NO NO

5 CONTROL DE PLAGAS HALLAZGO | CUMPLE |~ uni e | APLICA
5.1 ¢ El establecimiento cuenta con un programa de control de plagas? X
5.2 ¢Se encuentran indicios o presencia de roedores, insectos y otrasplagas? X
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Anexo 5. Anexos de fichas técnicas
Ficha técnica del desinfectante espumoso Boost 3200 y 3201

Boost™ 3200 y Boost™ 3201 son una solucion de dos partes para desinfectar

eficazmente el equipo y las superficies en contacto con alimentos. También ayuda a

eliminar y controlar el biofilm y otros agentes contaminantes organicos que se encuentran

comunmente en los drenajes, las tuberias y las lineas troncales de dificil acceso.

EC@LAB HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD

BOOST 3201

PROVEEDOR O FAERICANTE

SECCION 1. IDENTIFICACION DE LA SUSTANCIA QUIMICA PELIGROSA O MEZCLA Y DEL

Mombre del producto

Otros medios de
identificacion

Uso (s) recomendado (s)
Restricciones de uso

Informacidn sobre |la dilucion
del producto

Empresa

Informacidn de salud en caso
de emergencia

Fecha de emision

BOOST 3201

Mo aplicable

Aditivo

Reservado para usos industriales y profesionales.
Mo hay informacion para dilucion

Ecolab Inc.

1 Ecolab Place

5St. Paul, Minnesota USA 55102

1-800-352-5326

1-800-328-0026 (US/Canada), 1-651-222-5352 (outside US)

01/22/2021

| SECCION 2. IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS

Clasificacion SGA

Corrosion cutanea
Lesiones oculares graves

Elemento de etiquetado SGA

Pictogramas de peligro

Palabra de advertencia
Indicaciones de peligro

Consejos de prudencia

Categoria 1A
Categoria 1

Peligro
Provoca graves quemaduras en la piel y lesiones oculares.

Prevencion:

Lavarse la piel cuidadosamente después de la manipulacion. Usar
guantes/ ropa de proteccion/ equipo de proteccion para los cjos/ la
cara.

Intervencion:

EN CASO DE INGESTION: Enjuagar la boca. NO provocar el vomito.
EN CASO DE CONTACTO CON LA PIEL (o el pelo): Quitar
inmediatamente toda la ropa contaminada. Enjuagar la piel con agua/
ducharse. EN CASO DE INHALACION: Transportar a la persona al
aire libre y mantenerla en una posicion que le facilite la respiracion.
Llamar inmediatamente a un CENTRO DE TOXICOLOGIA/ médico.
EM CASO DE CONTACTO CON LOS OJOS: Enjuagar con agua
cuidadosamente durante varios minutos. Quuitar las lentes de contacto
cuando estén presentes y pueda hacerse con facilidad. Proseguir con
el lavado. Llamar inmediatamente a un CENTRO DE TOXICOLOGIA
o a un médico. Lavar la ropa contaminada antes de volverla a usar.
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HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD

BOOST 3201

Otros peligros

Almacenamiento:

Guardar bajo llave.

Eliminacion:

Eliminar el contenido/ recipiente en una planta de eliminacion de
residuos aprobada.

No conocidos.

| SECCION 3. COMPOSICION/INFORMACION SOBRE LOS INGREDIENTES

Sustancia/preparacion pura

Nombre quimico
Carbonato sadico
Carbonato de potasio
Tetrasodio EDTA

Mezcla
CAS No. Concentracion (%)
497-19-8 6
584-08-7 6
64-02-8 4.94

| SECCION 4. PRIMEROS AUXILIOS

En caso de contacto con los
ojos

En caso de contacto con la
piel

En caso de ingestion

En caso de inhalacion

Proteccion de quienes
brindan los primeros auxilios

Notas especiales para un
medico tratante

Sintomas y efectos mas
importante, agudos y
retardados

Enjuague inmediatamente con abundante agua, también debajo de
los parpados, por lo menos durante 15 minutos. Quitar las lentes de
contacto, cuando estén presentes y pueda hacerse con facilidad.
Proseguir con el lavado. Consultar inmediatamente un médico.

Lave inmediatamente con mucha agua por lo menos durante 15
minutos. Lavar la ropa antes de reutilizarla. Limpiar a fondo los
zapatos antes de reutilizarlos. Consultar inmediatamente un médico.
Enjuague la boca con agua. No provogue vémitos. Munca debe
administrarse nada por la boca a una persona inconsciente. Consultar
inmediatamente un méedico.

Desplazar al aire libre. Trate sintomaticamente. Consultar un médico
si los sintomas aparecen.

Si existe peligro de exposicion, véase parrafo 8 referido al equipo de
proteccion personal.

Trate sintomaticamente.

Consulte la seccion 11 para obtener una informacion mas detallada

acerca de los efectos sobre la salud y sintomas.

| SECCION 7: Manipulacion y almacenamiento |

Consejos para una
manipulacion segura

Condiciones para el
almacenamiento seguro

Temperatura de
almacenamiento

No ingerir. Evitar todo contacto con los ojos, la piel o la ropa. No
respirar polvos/ humos/ gases/ nieblas/ vapores/ aerosoles. Utilizar
solamente con una buena ventilacion. Lavarse las manos
cuidadosamente después de la manipulacion. En caso de mal
funcionamiento mecanico, o si esta en contacto con una dilucion
desconocida del producto, use equipo de proteccion personal
completo (EPP).

Mantener fuera del alcance de los nifics. Almacene en recipientes
etiquetados adecuados.

:-10°C a 40°C
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Ficha técnica del acido alcalino bajo en espuma AC55-5

AC 55-5
[

DESCRIPCION DEL AC 55-5 es un mpiador liquido, mezcla de acidos. Altamente

PRODUCTO concentrado especiaimente formulado para kmpeza CIP y
COF de equipos de procesamiento en k& industria de
alimentos y bebidas.

AC 555 es formulado para limpieza Aacida donde se
requleren caracteristicas de bajo nivel de espuma.

BENEFICIOS Promueve el aseguramiento de la calidad
« Cuando es usado con el programa de mpieza “Ecolab’,
AC 55-5 proporciona un ambeente de produccidn limpio.
e Su formulacion ayuda a reducir la comresidn, la cual
puade impedir la completa remocidn de residuos.

Ahorra tiempo y dinero
La alta concentracion pemmite que el producto sea
utilizado a una concantracidn mas baja.

o La formulacion baja en espuma minimiza los tempos de
los ciclos en los CIP.

* Mejora la efidencia de los CIP.

Implicaciones ambientales
o El producio contiena menos del 0.5% de fsforo

ECOLAB
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“AC 55-5

PROPIEDADES FOM&. ... oo Liguido pH & 1% 1.3
Coltd. ..o INCDNOTE
O8O JCEraCiEristico Ingredienies Activos:
Espuma...... ~Minguna  Acidez como acdo fosfbrico 32.3%

l{i:rgrarm-a par Gal 474 {1I:I 45bs)  Acdez como Acdo nitrico ..41.6%
Gravedad Especifica a 20° C.._1.254

Las ingredientes de ka fdrmula no contienen mas del 0.5% de fdasfono.

INSTRUCCIONES DE  Para aplicaciones de CIP & COP Unicamente:

usSo Uulaeiﬁmdﬂntﬁﬁ-ﬁpwgﬂm (7.8 - 23.4 i) de agua.
Recireule a 150 “F — 160 °F (86 °C - 71 ‘C).
Enjuague con agua potable.

Consulte su representante Ecolab para Instrucciones especificas de usao y
equipos de dosiicacion recomendados. Lea culdadosaments y siga las
instrucciones de uso de |a eliqueta.

Para informackin preventiva e informadcidn de primends auxilios, consutte ka
informacidn de la Hoja de Dabos de Seguridad (MSDS) o la ebqueta ded

products.
RAC Este producto es efective bajo las condiclones de uso para ks que esta
E%L:MN-;&H destinade, tal come aparece en ka etiquata del producto.

Esle producty no adullerard productos alimenticios, ssampre y cuando,
antes de ulilizarlo, los productos alimenticios y matenales de ampaque
hayan sido retirades del saldn o hayan sido protegdos cusdadosamenite y
que despuss de ulilizar estos compuestos, las suparicies hayan sido muy
bien lavadas con agua potable.

POLITICA DE Tenemos un compromiso con nuestros clentes de provess prOGEMAas
SOSTENIBILIDAD efectivos que ayuden a proleger |a salud v segundad de sus clientes y

ermpleados.  Venderemos producios o servicios que maximicen e
DE ECOLAB desampeno, limiten & impacto ambeental total y sean sequros an ka forma

COMme nuestros clientes los usen comudnmente. njonmaremos a nuesios
clenbes sobre los impactos ambientales de nuestros producios o sericdos
¥ sobre U comecto Lo,

Ecolab Colonshia 5.4

Aw. Cra. 62 No. 22 = 75 Bodega 7
TEL.4 14 2394

Bogoita

wowrw egolab com

ECOLAB
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Ficha técnica del Sanitizing Wash 'n Walk
El limpiador/desinfectante sin enjuague para pisos y drenajes Wash 'n Walk es un
limpiador y desinfectante registrado ante la EPA que ofrece gestion total de pisos y
drenajes en un mismo producto. La férmula basada en enzimas del limpiador de pisos
permite limpiar de inmediato todo tipo de suciedad y ademas limpiar grasa organica y
aceites, reduciendo asi los riesgos de resbalones y caidas. EI componente desinfectante
de la formula mata el 99.9 % de los patdgenos, reduciendo asi el riesgo de contaminacion

cruzada, los malos olores, etc.

ECQLAB HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD

SANITIZING WASH N WALK

SECCION 1. IDENTIFICACION DE LA SUSTANCIA QUIMICA PELIGROSA O MEZCLA Y DEL
PROVEEDOR O FABRICANTE

Nombre del producto : SANITIZING WASH N WALK

Otros medios de . Noaplicable

identificacion

Uso (s) recomendado (s) . Limpiador de pisos

Restricciones de uso . Reservado para usos industriales y profesionales.

Informacion sobre la dilucion  : 1.56 %
del producto

Empresa . Ecolab Inc.
1 Ecolab Place
St. Paul, Minnesota USA 55102
1-800-352-5326

Informacion de salud en caso :  1-800-328-0026 (US/Canada), 1-651-222-5352 (outside US)
de emergencia

Fecha de emision » 05/2212023
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| SECCION 2. IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS

Clasificacion SGA

Producto TAL COMO VENDIDO.

Toxicidad aguda (Inhalacién)
Toxicidad aguda (Cutaneo)
Lesiones oculares graves
Sensibilizacion cutanea

Categoria 4
Categoria 4
Categoria 1
Categoria 1

Producto a la diluciéon recomendada.

Toxicidad aguda (Inhalacién)
Toxicidad aguda (Cutaneo)
Irritacion ocular
Sensibilizacion cutanea

Elemento de etiguetado SGA
Producto TAL COMO VENDIDO.

Pictogramas de peligro

Palabra de advertencia

Indicaciones de peligro

Consejos de prudencia

Categoria 4
Categoria 4
Categoria 2B
Categoria 1

Peligro

Mocivo en contacto con la piel o si se inhala.
Puede provocar una reaccion cutanea alérgica.
Provoca lesiones oculares graves.

Prevencion:

Evitar respirar pelves/ humos/ gases/ nieblas/ vapores/ aerosoles.
Utilizar solo al aire libre o en un lugar bien ventilado. La ropa de
trabajo contaminada no debe salir del lugar de trabajo. Use proteccion

SECCION 4. PRIMEROS AUXILIOS

Producto TAL COMO VENDIDO.

En caso de contacto con los
ojos

En caso de contacto con la
piel

En caso de ingestidn
En caso de inhalacion

Proteccion de guienes
brindan los primeros auxilios

Motas especiales para un
medico tratante

Sintomas y efectos mas
importante, agudos y
retardados

Enjuague inmediatamente con abundante agua, también debajo de
los parpados. por lo menos durante 15 minutos. Cuuitar las lentes de
contacto, cuando estén presentes y pueda hacerse con facilidad.
Proseguir con el lavado. Consultar inmediatamente un medico.

Lave inmediatamente con mucha agua por lo menos durante 15
minutos. Utilice un jabén suave si es posible. Lavar la ropa antes de
reutilizarla. Limpiar a fondo los zapatos antes de reutilizarlos.
Consultar un médico.

Enjuague la boca. Consultar un médico si los sintomas aparecen.

Desplazar al aire libre. Trate sintomaticamente. Consultar un médico.

Si existe peligro de exposicion, véase parrafo 8 referido al equipo de
proteccion personal.

Trate sintomaticamente.

Consulte la seccidn 11 para obtener una informacién mas detallada
acerca de los efectos sobre la salud y sintomas.

Producto a la dilucion recomendada.

En caso de contacto con los
ojos

En caso de contacto con la
piel

Enjuague con mucha agua.

Lave inmediatamente con mucha agua por lo menos durante 15
minutos. Utilice un jabdn suave si es posible. Lavar la ropa antes de
reutilizarla. Limpiar a fondo los zapatos antes de reutilizarlos.
Consultar un medico.
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Ficha técnica del detergente alcalino Clorado espumante DETIAL B-600
El detergente desinfectante alcalino clorado espumante DETIAL B-600 es un limpiador
desengrasante desinfectante, muy espumante y altamente alcalino, especialmente
formulado para limpiar, desengrasar y desinfectar superficies y equipos en la industria

alimentaria: conservera, lactea, carnica, de bebidas, etc.

Detergente desinfectanta

alcalino clorado espumants
CARACTERISTICAS
DETIAL B-600 &5 un engrgico limpiador desengrasante desinfectants, muy espumanta y
allamenta alcalino, especialmenta formulado para la limpieza, desengrasse enérgico y
desinfeccion de suparficies y eguipos en la Industria Alimentaria: conservara, lactea,
carnica, pesquera, bebidas, eic. Resulla parficularmeante eficaz en supearficies de trabajo,
aquipos, paredes y suelos de habitaculos especialmente sucios, asi como en las
axplofaciones ganaderas. Propedades microbioldgicas sobre desinfectantes quimicos y
normas que cumple: Norma UNME-EN 136872002 para la evaluacion de la actividad
bactericida de ks desinfeciantes guimicos ulilizados en productos alimenticios, en la
industiria, an el hogar y an colectividades. Actividad bactericida diluido en agua al 1% a los
5 minutos (Pseudomonas seruginosa, Escherichia caoli, Staphpococcus swmaus y
Enterococcus hivaa). Morma UME-EMN 1368972015 para la evaluacion de la actividad
bactericida de ks desinfeciantes guimicos ulilizados en producios alimenticios, en la
industria, an el hogar y an colectividades. Actividad bactericida diluido en agua al 2% a los
5 minutos (Listana monocylocanas).
MODO DE EMPLEDO
Limpieza manual: Desinfeccion de contaclto en superficies yo equipos por lavado
medianie aspuma, bayela, esponja, fregona o inmersidn del producto diluido en agua.
Antes de la aplicacion de esie producio deberd realizarse una limpieza en profundidad.
Limpieza con proyeccion de espuma: Aplicar el producio diluido en agua con equipo de
pulverizacidn a presidn o equipo de proyeccion de espuma, aplicando una capa de espuma
y dejar actuar durante al menos 5 minutos, aclarando a continuacion con abundante agua
de consumao. La diluciin recomendada es del 1 al 5 %, dependiendo del grado de suciedad
a eliminar y dureza del agua. Por su caracier alcalino y clorado, debe avitarse su ampleo
sobre: aluminio, latdn, hiemo y galvanizados. Aplicacion por personal profesional.
M*® Inscripcidon Registro Plaguicidas: 17-20-03935 HA

FROPIEDADES FISICO-QUIMICAS

Aspecio Liguido transparants

Color Amarillento

Hor A clon

pH al 10 % 12,5

Densidad a 20 *C 1150 kgim=

Solubilidad an agua Facilmenle soluble en agua fria
FRESENTACION

Envases de 10 y 20 litros

PRECAUCIOMES

Indicacionas de peligra: Scual Chr. 1 H410 Fuy BBacd para s omansmos aoudiocs, con slecins
Rooives draderns. Skin Coir. 18: H314 - Provoca guemadoras graves & la piel v kesionss ooulanes

Peligro graves. EUHOH: En oonfacts con dcidos ibera gases bwcos Anfes de isar of produdo bea
defenidamente 3 ebgueta
Consojos de prudemcla: FZE0 Mo respirar los vapores. P273; Evitar su ibemcion al medic
ambienie. P2B0+F353- LUevar guaniesiprendas/galasimascara de profeccien. Lavar las prendas
conlaminadas antes de volver a usadas. P391: Recoger @l vertido. PS01: Bliminar el conenidodel

respectivamente.

Mo ingenr. Mantener fuera del alcance de los nifiss. En caso de acddenls, consdten al Serdcio
Ebsdoo de Informacidn Tadooldgica, Tell 991 552 0d 20,

Contlene: Hipodornio de sodio, sobsckdn 10% < Ol « 20%, of 4% de oo aoiw, 4 % Ridndondo
sodion; Aminas, ©1.2-14-alquidimmetil, r-oodos y 100 % Excipsenies o5 p

% PECipenRe de acuerda 0on ka nomMmativa sobre resicuos pelqrosos o envases W resiiuos 08 Envases



166

Ficha técnica del cloro liquido

QUIMICA UNIVERSAL LTDA. CLORO LIQUIDO

HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD
DE PRODUCTOS QUIMICOS (HDS)

Sikmiee, rochadevenion ot
Version =1

1. Identificacion del producto quimico y de la ampresa
Mombre del producto B Hipochorito de sodio
Usos recomandados B
Restricciones da uso B
Provasdor B Quimica Univarsal Lida.
Direccion del provesdor : Lo zafiartu 092, Quilicura.
Momearo de leléfono de provesdor B 803 1883/ 62T 0272
Momero de leléfono de emergencias y dea B CITUC (5682) 26353800
informacion toxicoldgica de Chile
E-mail : Vanlasi@ guimicauniversal.cl

Z._Identificacion de los peligros
Clasificacion de riesgo NFPA
Salud: 3 Inflamabilidad: 0 Reactividad: 1

CORADSNET

Clasificacion de riesgo HMIS

Salud: 3 Inflamabilidad: 0 Reactividad: 1
Mombre quimica B Hipoclorito de sodio al 10%
Sindnimos : Hipoclorito de sodio, Pro-clor, Acido hipoclonoso, sal sadica.
Farmula quimica : MNalCl
MN® CAS B 7681-52-9
MN* UM : 1791

3. Composicion/ informacion de los componantes
Riesgo para la salud de las personas
Efectos de una sobre exposicion aguda (por una sola vaz)

Inhalacian : A nuestro saber, no hay efectos conocidos.
Contacto con la piel : Dermatitis.

Contacto con los ojos B Irritacidn.

Ingestion : a nuestro saber, no hay efectos conocidos.

: Inhalacian: guemaduras, os, edema pulmonar. Contacto con la
pial: guemaduras. Contacto con los ojos: quemaduras, dafio ala
visla, ceguera. Ingestian: Irritacidn a las membranas mucosas

Efectos de una sobre exposicion crénica por o que provoca quemaduras en |a boca, ademas dolor

(large plaza) estomacal nauseas y vomilos.
QUIMICA UNIVERSAL LTDA. CLORO LIQUIDO
Facha de wersidn: Agosic 2016 Versisén @ 1

4. Primeros auxilios

En caso de conlacto accidental con el producio, proceder de acuardo con:

a) Inhalacian : i ocurre una emergancia, Lleve a la persona a una area
vantlada. L resparacion artficial, 51 no esla respirando. Sila
respiracion as dificullosa, se debe administrar oxigeno por
parsonal calificado. Si la respiracidon o pulso estan detenidos,
personal entrenado debe aplicar resucilacion cardiopulmonar y
llamar a servicios de emeargencia inmedialamenia.

b) Contacto con la piel : Lawvar con abundante agua zona afectada. Remueava ropa, joyas
y Fapalos contaminados. Lave y sague completameante las ropas
y Fapaltos contaminados antes de volver a ulilizarlos. En caso da
prasantar irmitacidn Solicite atencion médica inmedialameante.

c) Contacto con los ojos : Lawvar los ojos con abundanta agua al meanoas por 15 minuios,
con los parpadaos abierto para asegurar un buean lavado.
Enjuagar los ojos an cuestion de segundos es esancial para
lograr la maxima eficacia. Si presanta malestar e irritacidn
solicitar atencidn méadica inmediatamenta.

d) Ingeastion : Munca de nada en la boca a una parsona inconsciente o con
convulsiones. Si tragd al producto, no induzca el vomita. D
grandeas cantidades dea agua. Si vomila espontameameanie,
mantenga las vias adreas despajadas. Dd mas agua cuando
haya dejado da womitar. Busque atencion medica
inmediatameanta.

Efectos mas importante : Mo hay informaciaon disponible.
Motas para médico tratambe : La ausancia de signos visibles o sinlomas de quemaduras no
axcluye la presencia de dafios realas an los tejidos.







