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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion aplicada se realizd en la planta de
procesamiento de lacteos de la comuna Pilancon de la parroquia Ramon Campafia,
cantén Pangua, provincia de Cotopaxi, con el proposito de elaborar un manual de
procesos productivos para la produccion de queso fresco, queso mozzarella y
yogurt, cada uno de estos productos tienen caracteristicas Unicas que requieren
métodos especificos de produccidn para asegurar su inocuidad, calidad y sabor.
Mediante un diagnostico de la funcionalidad de la planta y la implementacion de
un cheklist, los resultados obtenidos sirvieron como una herramienta estratégica
para la toma de decisiones, facilitando la implementacion de acciones correctivas
que optimicen los procesos productivos, en un entorno de trabajo alineado con las
mejores practicas de la industria. La evaluacion inicial revel6 un nivel de
cumplimiento general del 61,1 %, destacando areas criticas como las operaciones
de produccidn con el 50 %, el envasado, etiquetado y empaquetado con el 9 % de
cumplimiento. También se identificaron deficiencias en la categoria de higiene en
la fabricacion, con un cumplimiento del 57,9 % en cuanto al personal y del 75 % en
materias primas e insumos, asi como en la garantia de calidad, con un cumplimiento
del 46,2 %. Este manual se desarroll proporcionando directrices detalladas que
ayudan a corregir cada etapa de los procesos productivos, desde las buenas préacticas
de ordefio hasta el envasado final, y asegurar el cumplimiento de normativas de
higiene y control de calidad vigentes.

Y al final de este trabajo se realizd la socializacion del manual con todos los
miembros y trabajadores de la asociacién asegurando una comprension uniforme y
el compromiso con las nuevas directrices. Este proceso participativo facilito la
resolucion de dudas y la recopilacion de retroalimentacion valiosa, fortaleciendo la
cohesion del equipo y garantizando la calidad constante de los productos.

Palabras clave: Manual, procesos, calidad, inocuidad, cumplimiento, lacteos,
cheklist, implementacién.
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ABSTRACT

This applied research project was carried out in the dairy processing plant of the
Pilancon commune of the Ramon Campafa parish, Pangua canton, Cotopaxi
province, with the purpose of developing a manual of production processes for
the production of fresh cheese, mozzarella cheese and yogurt, each of these
products have unique characteristics that require specific production methods to
ensure their safety, quality and flavor. Through a diagnosis of the plant's
functionality and the implementation of a checklist, the results obtained served as
a strategic tool for decision-making, facilitating the implementation of corrective
actions that optimize production processes, in a work environment aligned with
the best practices of the industry. The initial assessment revealed an overall
compliance level of 61.1%, highlighting critical areas such as production
operations with 50%, packaging, labeling and packing with 9% compliance.
Deficiencies were also identified in the hygiene category in manufacturing, with
57.9% compliance in terms of personnel and 75% in raw materials and supplies,
as well as in quality assurance, with 46.2% compliance. This manual was
developed providing detailed guidelines that help correct each stage of the
production processes, from good milking practices to final packaging, and ensure
compliance with current hygiene and quality control regulations. At the end of
this work, the manual was shared with all members and workers of the
association, ensuring a uniform understanding and commitment to the new
guidelines. This participatory process facilitated the resolution of doubts and the
collection of valuable feedback, strengthening team cohesion and guaranteeing
the constant quality of the products.

Keywords: Manual, processes, quality, safety, compliance, dairy, checklist,

implementation.
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INTRODUCCION

En la industria alimentaria, la eficiencia y la consistencia son claves para el éxito;
los manuales de procesos son herramientas esenciales que ayudan a las empresas a
estandarizar y optimizar sus operaciones detallado las etapas, procedimientos y
métodos necesarios para llevar a cabo una tarea especifica dentro de una

organizacion.

La leche es una fuente vital de proteinas, grasas, minerales y vitaminas, ademas de
contener nucledtidos y poliaminas, entre otros micronutrientes. Estos nutrientes
estan asociados con el desarrollo y mantenimiento de procesos fisiol6gicos como el
crecimiento, conservacién de los huesos, coagulacién de la sangre, el metabolismo
energético y neuromuscular, funcion de las enzimas digestivas, la transmision

neuromuscular, asi como la diferenciacion celular (Rodriguez, et al., 2020).

La produccion de productos lacteos ocupa un lugar fundamental en la industria
alimentaria debido a la alta demanda de alimentos como la leche, queso y yogur.
Estos productos son esenciales en la dieta de muchas personas alrededor del mundo
y su produccién implica una serie de procesos que aseguran la calidad, seguridad y

valor nutricional de los mismos (Villamil, et al., 2020).

El queso fresco y mozzarella, asi como el yogur representan una variedad de
técnicas y procesos que se han perfeccionado a lo largo del tiempo. Cada uno de
estos productos tiene caracteristicas Unicas que requieren métodos especificos de
produccién para asegurar su calidad, sabor y seguridad. La transformacion de la
leche en estos productos implica una serie de etapas cuidadosamente controladas,
desde la seleccion de la materia prima hasta el envasado final (Uscanga, et al.,
2019).

Este trabajo de investigacion aplicada tieme el proposito de elaborar un manual que
ofrezca una vision comprensiva y detallada de los procesos productivos del yogurt,
queso frezco y moozarella, proporcionando herramientas y conocimientos
necesarios para mejorar la eficiencia, calidad y seguridad en la produccién de sus
productos; contribuyendo al desarrollo sostenible y a la competitividad del sector
lacteo, asegurando productos que satisfagan las expectativas de los consumidores y

cumplan con los més altos estandares de calidad.



1. DATOS GENERALES
1.1. Titulo del Proyecto de Investigacion aplicada:

“Elaboracién de un manual de procesos productivos para productos lacteos en la
comuna Pilancon de la parroquia Ramén Camparfia, canton Pangua, provincia de

Cotopaxi”

1.2. Institucién:

Universidad Técnica de Cotopaxi

1.3. Facultad que auspicia

Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales

1.4. Carrera que auspicia:

Carrera en Agroindustria

1.5. Nombres del equipo de trabajo de la investigacion aplicada:

Tutor de titulacion:

e Cevallos Carvajal Edwin Ramiro. Ing. Mg.
Estudiantes:

e Dayana Yajaira Balseca Constante

e Jennifer Estefania Pucuji Vilca
1.6. Lugar de ejecucion

Provincia: Cotopaxi— Zona:3
Canton: Pangua
Parroquia: Ramon Camparia

Barrio: Pilancon

1.7. Fecha de inicio:

Abril 2024

1.8. Fecha de finalizacion:

Agosto 2024



1.9. Lineas de investigacion de la carrera:
Desarrollo y seguridad alimentaria
1.10. Sub lineas:

Investigacion — innovacion y emprendimientos



2. DISENO DEL PROYECTO
2.1. Planteamiento del problema

El consumo de leche y productos lacteos es significativamente mayor en los paises
desarrollados; esta tendencia se encuentra en aumento debido al incremento de los
ingresos, el crecimiento demogréafico y las modificaciones en los héabitos
alimentarios. Sin embargo, en los paises en vias de desarrollo, aunque la demanda
de productos lacteos estd aumentando, la brecha se esta reduciendo debido a que
estos paises no siempre cumplen con los estandares de calidad establecidos
internacionalmente. Ademas, factores como la urbanizacion, la globalizacién de los
mercados y el acceso a nuevas tecnologias también estan influyendo en el aumento

del consumo de lacteos en estos sectores.

La produccidn lechera es crucial para el desarrollo econémico del Ecuador, porque
proporciona empleo directo a pequefios y medianos productores que suministran
leche a los centros de procesamiento (Salguero, et al., 2023). A pesar de ello, existen
problemas en el acopio, almacenamiento y tratamiento de la leche, a causa de que
no cumplen correctamente los métodos que aseguran la inocuidad del producto para
el consumo humano, lo que reduce la confianza en su calidad. La administracion es
deficiente, con inversiones insuficientes para mejorar la infraestructura de los
centros de acopio. Ademas, muchos de estos centros carecen de equipos modernos
necesarios para optimizar los procesos lacteos en las industrias y prevenir

enfermedades transmitidas por alimentos.

Pangua es uno de los cantones mas pequefios de los siete que conforman la
provincia de Cotopaxi, el cual cuenta con un alto indice de poblacion ganadera, el
sector lacteo genera un aporte significativo al desarrollo e impulso econémico del
pais, los productos lacteos son expendidos a nivel nacional. Pero muchas empresas
y microempresas no cuentan con un manual que describa sus procesos,
formulaciones, especificaciones, ocasionando que no dispongan de productos
lacteos seguros que cumplan con los estandares de higiene bajo la normativa

vigente.

La comuna Pilancon de la parroquia Ramon Campafa, del canton Pangua de la

provincia de Cotopaxi, no cuenta con profesionales en el campo agroindustrial, por



lo que la administracion la llevan los mismos pobladores de la comuna Pilancon,
ademaés la produccion de quesos frescos la realizan de manera artesanal, también

elaboran yogurt (solo en época de verano).

Para abordar estos desafios y mejorar la calidad de los productos lacteos, es
fundamental implementar un manual de procesos productivos. Este manual
proporcionard una guia clara y detallada de cada etapa del proceso de elaboracion,
desde la recepcion de la leche hasta el empaquetado del producto final. Incluira
especificaciones técnicas, parametros de control de calidad, y procedimientos

operativos estandarizados que deberan seguirse rigurosamente.
Elementos del problema

La comuna Pilancon de la parroguia Ramon Campafa, cantén Pangua, provincia de
Cotopaxi, cuenta con una asociacién que produce de manera artesanal quesos
frescos, asi como también se va a incorporar a su linea de produccién queso
mozzarella y yogurt. Sin embargo, enfrentan problemas significativos debido a la
falta de un manual de procesos productivos estandarizados. Esta carencia impide la
optimizacion de los procedimientos y la utilizacion eficiente de los recursos, lo cual
es crucial para competir eficazmente y satisfacer las demandas de un mercado cada
vez mas exigente. Esta situacion no solo afecta la calidad y consistencia de los
productos, sino que también limita el crecimiento y la competitividad de la

asociacion en el mercado.
Formulacién del problema

¢La elaboracion de un manual de procesos productivos de productos lacteos para la
asociacion de la comuna Pilancon, que se encuentra ubicada en parroquia Ramon
Campafia, cantén Pangua, provincia de Cotopaxi contribuird para fortalecer su
sistema de gestion de la calidad de sus productos con la finalidad de obtener

productos con altos estandares de calidad?



2.2. Objetivos
Objetivo general:

- Elaborar un manual de proceso productivo para productos lacteos en la comuna
Pilancon de la parroquia Ramén Campafia, cantdon Pangua, provincia de

Cotopaxi.

Objetivos especificos:

- Realizar un diagnostico de la funcionalidad de la planta, mediante
levantamiento de informacion, y determinar el estado en el que se encuentra
la planta de produccidn de lacteos de la comuna Pilancon de la parroquia de
Ramdén Campafia, cantén Pangua / provincia de Cotopaxi.

- Disefar un manual de procesos productivos de la planta de lacteos, para los
productos que se van a elaborar, mediante la aplicacién de técnicas
agroindustriales.

- Socializar el manual de procesos productivos a los socios de la planta y
coordinar actividades que se realizaran juntamente con la comunidad, para

su eficiente implementacion.



2.3. Actividades y sistema de tareas en relacion a los objetivos planteados

Tabla 1 Actividades y sistema de tareas en relacion con los objetivos

planteados

Objetivo

Actividad Metodologia

Resultado

Realizar un
diagndstico de la
funcionalidad de la
planta, mediante
levantamiento de
informacién, y
determinar el estado
en el que se encuentra
la planta de
produccion de lacteos
de la Comuna
Pilancon de la
parroquia de Ramén
Campafia, Canton
Pangua / Provincia de
Cotopaxi.

Disefiar un manual de
procesos productivos
de la planta de
lacteos, para los
productos que se van
a elaborar, mediante
la aplicacion de
técnicas
agroindustriales.

Socializar el manual
de procesos
productivos a los
socios de la planta 'y
coordinar actividades
que se realizaran
juntamente con la
comunidad, para su
eficiente
implementacion.

Objetivo 1

Levantamiento de
informacion
documental mediante
una inspeccion fisica
de la planta.

Aplicacion del
checklist a la planta.

Objetivo 2

Investigacion y
recopilacién de
informacion de los
productos a elaborar.

Elaboracion del
manual.

Obijetivo 3

Elaboracion del
material de
socializacion.

Capacitaciones
presenciales con los

o socios de la planta.
Capacitaciones.

Diagnostico de la
funcionalidad de la
planta.

Manual de procesos
productivos.

Manual socializado
con los socios de la
planta

Elaborado por: Autoras (Balseca y Pucuji; 2024)



2.4. Fundamentacién tedrica
Industria lactea en el Ecuador

La produccion diaria de leche alcanza los 5 millones de litros en Ecuador. En el pais
el 73,2 % se destina a la venta como leche liquida, el 16,6 % se procesa, el 7,8 %
se consume directamente, el 2 % se utiliza para alimentacion animal y el 0,2 % se
destina a otros usos (LOpez, 2024). La region Sierra contribuye con el 64,31 %, la
Costa con el 29,99 % y el Oriente con el 5,67 % (Silva, et al., 2022).

La pasteurizacion es un tratamiento térmico aplicado a liquidos, principalmente a
la leche, con el objetivo de disminuir significativamente la presencia de
microorganismos patdgenos que puedan estar presentes. Este proceso involucra
calentar el liquido a temperaturas elevadas durante un tiempo controlado, lo que
resulta en la eliminacion de la mayoria de las bacterias y otros microorganismos

perjudiciales (Chiliquinga, 2020).

La pasteurizacién no solo contribuye a la seguridad del producto para el consumo
humano, sino que también prolonga su vida til al reducir la carga microbiana, lo
que ha sido fundamental para la viabilidad de la produccion industrial de leche y
sus derivados. Este avance tecnoldgico permitio la expansion del mercado lacteo,
facilitando el transporte y almacenamiento del producto en condiciones que
aseguran su calidad, sin comprometer las propiedades nutricionales esenciales de la

leche.

La figura 1 ilustra la distribucién en la industria, donde se observa que el 53 % de
la produccion total se destina a la industrializacion de diversos productos lacteos.
Entre estos productos, el queso ocupa el primer lugar con un 37 % de la produccion,
seguido por la leche enfundada con un 20 %, la leche en tetra pack con un 17 %,
los yogures con un 14 %, el polvillo de leche con un 8 %, y otros productos lacteos
con un 4 % (Freire & Flores, 2021).



Figura 1 Distribucion en la industria.

Autocosumo €
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Fuente: (Freire & Flores, 2021)
Identificacidn de procesos

Es trascendental identificar los procesos de la empresa (insumos y productos de
cada actividad realizada); también, es importante comunicar estos procesos a todo
el personal, incluyendo sus objetivos, interdependencias, responsabilidades y
politicas institucionales. Esta comunicacion fomenta la estandarizacion del trabajo,
permitiendo que distintos colaboradores puedan realizar diversas tareas sin
dificultades, evitando la duplicacion de funciones y ayudando a identificar posibles
omisiones. Asimismo, facilita la integracion de nuevos empleados y promueve la
cohesion del equipo, asegurando un funcionamiento eficiente del personal (Cabezas
& Cuero, 2021).

Ventajas del consumo de los productos lacteos

El consumo de leche y sus derivados han demostrado diversos beneficios para la
salud, entre los que se pueden mencionar son la proteccion contra la obesidad, la
reduccion del riesgo de baja masa 0Osea, infartos, sindrome metabdlico y ciertos
tipos de cancer (Logrofio , et al., 2021). Ademas, disminuir la presion arterial, por
el potasio y magnesio; reduce el riesgo de desarrollar enfermedades crénicas no
transmisibles, se ha asociado con una mejor salud dental y un menor riesgo de

enfermedades cardiovasculares, debido a sus nutrientes (Young, 2021).
Leche

Leche cruda es aquel que no ha sido sometida a ningun tipo de calentamiento, es
decir su temperatura no ha superado la de la leche inmediatamente después de ser
extraida de la ubre (no mas de 40 °C) (NTE INEN, 2012).
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Composicion de la leche

La leche estd compuesta principalmente por agua (87 %), lactosa (4-5 %), grasa (3-
4 %), proteinas (3,5 %), y minerales (0,8 %); entre los minerales se encuentra el
calcio, magnesio, sodio, potasio, fosforo, zinc, hierro, cobre, yodo, manganeso,
selenio. También, contiene vitaminas hidrosolubles (0,1 %) del complejo B (B1, Bz,
Bs, Bs, B7, Bo y B12), ademas de la vitamina C; la grasa de la leche, es decir, los
lipidos, funcionan como transporte para las vitaminas liposolubles A, E, D y K, asi

como de carotenoides (Aparicio, et al., 2020).

Las proteinas de la leche se componen en un 80 % de caseinas y un 20 % de
proteinas del suero. En la fraccion proteica del suero, las proteinas predominantes
son B-lactoglobulina (50 %), a-lactoalbumina (20 %) y albumina sérica (10 %).
Ademas, en menores cantidades, se encuentran inmunoglobulinas, lactoferrina,

lacto-peroxidasa, proteasa-peptona, lisozima y transferrina (Lopez, et al., 2023).

La proporcion de nutrientes y componentes en la leche puede fluctuar debido a la
raza, a la alimentacion rica en forrajes frescos y la presencia de minerales en el
suelo. El clima y las condiciones ambientales también juegan un papel importante,
ya que pueden afectar la cantidad y calidad del pasto disponible. Por ultimo, el
estado sanitario de la vaca, incluyendo la ausencia de enfermedades y el manejo
adecuado de su salud, es crucial para mantener una alta calidad y estabilidad de los
nutrientes (Vargas, 2023).

Requisitos de la leche:
Requisitos sensoriales
Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.
Olor. Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extrafios.
Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extrafas.
Requisitos fisicos y quimicos

La leche cruda, debe cumplir con los requisitos fisico-quimicos que se indican en
la tabla 1.



Tabla 2 Requisitos fisicoquimicos de la leche cruda

11

METODO DE
REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX. ENSAYO
Densidad relativa:
NTE INEN 11
als°C - 1,029 1,033
a20°C 1,028 1,032
Materia grasa % (fraccion 3,0 - NTE INEN 12
demasa)*
Acidez titulable % (fraccion de 0,13 0.17 NTE INEN 13
como acido lactico masa) ’
Sélidos totales % (fraccion de 11,2 - NTE INEN 14
masa)
So6lidos no grasos % (fraccion de 8,2 - *
masa)
Cenizas % (fraccion de 0,65 - NTE INEN 14
masa)
Punto de CongelaCién °C -0,536 -0,512 NTE INEN 15
(punto crioscopico)
*ok °H -0,555 -0,530
Proteina % (fraccion de 2,9 - NTE INEN 16
masa)
Ensayo de reductasa h 3 ) NTE INEN 018
(azul de metileno)
**k*
Para leche destinada a pasteurizacién: No
se coagulara por la adicion de un volumen NTE INEN
Reaccion de igual de alcohol neutro de 68 % en peso 0 1500
estabilidad proteica 75 % en volumen; y para la leche destinada
(prueba de alcohol) a ultra pasteurizacién: No se coagulara por
la adicion de un volumen igual de alcohol
neutro de 71 % en peso o0 78 % en volumen
. NTE INEN
Presencia de conserv: - Negativo 1500
. NTE INEN
Presencia de neutrali: - Negativo 1500
. NTE INEN
Presencia de adultera - Negativo 1500
Grasas vegetales - Negativo NTE INEN

1500
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. NTE INEN
Suero de Leche - Negativo 2401
Prueba de Brucelosis - Negativo
MRL, Los

establec establecidos en

idosen el compendio
Residuos de Ul el de me'fo_dps de
medicamentos g CODE analisis

X identificados

. . 5) . .z
veterinarios Alimen  como idoneos

tarius  para respaldar
CAC/M  los LMR del
RL 2 codex6

* Diferencia entre el contenido de sélidos totales y el contenido de grasa.
**°C=°H - f, donde f= 0,965
*** Aplicable a la leche cruda antes de ser sometida a enfriamiento

1) Conservantes: formaldehido, peréxido de hidrégeno, cloro, hipocloritos, cloraminas,
lactoperoxidosa adicionada y diéxido de cloro.

2) Neutralizantes: orina, carbonatos, hidroxido de sodio, jabones.

3) Adulterantes: Harina y almidones, soluciones azucaradas o soluciones salinas,
colorantes, leche en polvo, suero de leche, grasas vegetales.

4) “Fraccion de masa de B, WB: Esta cantidad se expresa frecuentemente en por ciento,
%. La notacion “% (m/m)” no debera usarse”.

5) Se refiere a aquellos medicamentos veterinarios aprobados para uso en ganado de
produccién lechera.

6) Establecidos por el comité del Codex sobre residuos de medicamentos veterinarios en
los alimentos

Fuente: (NTE INEN, 2012)
Queso

El queso se origina de la palabra latin "caseus", que significa fermentar. Este
producto lacteo puede presentarse en diversas texturas, desde blando hasta
extraduro, y puede estar madurado o no. Su produccién se basa en la coagulacion
parcial o total de la caseina presente en la leche, que puede ser leche parcialmente
desnatada, descremada, en polvo, crema, crema de suero, suero de mantequilla, o

una combinacion de estos ingredientes (Pozo, 2021).

La coagulacion se realiza mediante la accion del cuajo u otros coagulantes
adecuados, y puede llevarse a cabo con o sin la aplicacion de calor, ademas de poder

incluir o no la adicion de otros ingredientes y aditivos alimentarios. Este proceso
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permite obtener una gran variedad de quesos, cada uno con caracteristicas
especificas dependiendo de los ingredientes utilizados y el método de elaboracion
(NTON 03071-06, 2007).

El consumo de queso aporta aproximadamente el 9 % de la proteina, 11 % del
fosforo y el 27 % del calcio necesarios en la dieta. La proteina lactea presente en el
queso es completa, debido a que contiene todos los amino&cidos esenciales, y es
especialmente rica en aminoacidos de cadena ramificada, como la leucina, la
isoleucina y la valina, que son cruciales para la sintesis de proteinas musculares y

la recuperacion tras el ejercicio (De Cangas, et al., 2019).

Durante la produccion del queso, se produce una hidrolisis de las caseinas
mejorando la digestibilidad de la proteina, permitiendo una absorcion mas eficiente
de sus nutrientes, ademas contribuye al desarrollo de las caracteristicas sensoriales

Unicas de cada tipo de queso (Padilla & Zambrano, 2021).

El proceso de coagulacién para elaborar queso puede llevarse por el uso de la
enzima renina o cuajo o por la acidificacion de la leche via punto isoeléctrico de las

caseinas (Rodiles, et al., 2023).
Queso fresco

“Es el queso no madurado, ni escaldado, moldeado, de textura relativamente firme,
levemente granular, preparado con leche entera, semidescremada, coagulada con
enzimas y &cidos organicos, generalmente sin cultivos lacticos, también se lo
designa como queso blanco” (NTE INEN 1528, 2012).

Para la elaboracién del queso fresco se acidifica y se cuaja la leche, lo que provoca
la formacion de una masa que debe ser separada del suero. Este paso es conocido
como desuerado y puede llevarse a cabo utilizando telas o moldes especificos para
la filtracion del suero. El queso fresco resultante tiene una textura blanda y suave,
con un sabor que recuerda a la leche fresca. Tiene un alto contenido de agua, que
varia entre el 60 % y el 80 %. Debido a esta alta humedad, es un producto destinado
a ser consumido en un corto periodo de tiempo. Ademas, en muchas ocasiones, no
es necesario pasteurizar la leche antes de su elaboracién, lo que mantiene el proceso

simple y rapido (Moreano, 2021).
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Tabla 3 Composicién nutricional del queso fresco

Nutriente Contenido %
Grasa 24
Proteinas 21
Carbohidratos 2
Sales minerales 2
Agua 50

Fuente: (Cobos, et al., 2023)

El consumo de queso ayuda significativamente en la prevencion de caries y otras
enfermedades dentales, debido a que el queso contiene componentes esenciales del
esmalte dental. Ademas, los productos lacteos contribuyen para el aumento de la
masa 0sea, con requerimientos diarios de 200 mg para bebés de 0 a 6 meses, 700
mg para infantes de 1 a 3 afios, 1000 mg para nifios de 4 a 8 afios, 1300 mg para
adolescentes de 9 a 18 afios, y entre 1000 y 1200 mg para adultos mayores de 20
afios. El queso fresco, con aproximadamente 690 mg de calcio por cada 100 g,

puede satisfacer estas necesidades (Barragan, 2023).
Componentes del queso fresco

El queso fresco se consume sin madurar poco después de su elaboracion. Sus
Componentes de produccién constan.

a) Leche:

La leche utilizada para elaborar el queso debe ser pasteurizada; ademéas no debe
contener calostro, conservantes, adulterantes ni neutralizantes. Puede afadirse
vitamina A 'y D, siguiendo las normas de Buenas Practicas de Manufactura. La leche
se considera de calidad cuando cumple consistentemente con los analisis-fisico

quimicos, asi como con la calidad higiénica (Moreno, 2022).
b) Aditivos

Segun Moreno (2022) el cloruro de calcio se afiade a la leche para mejorar y
estabilizar su capacidad de formar coagulos durante el proceso de cuajado. La
cantidad a agregar depende de las caracteristicas de la leche y sus condiciones

especificas. La dosis maxima recomendada es de 0,2 g por L de leche. Un exceso



15

de calcio puede producir un coagulo demasiado firme y un queso muy el&stico con
sabor a producto quimico, mientras que una cantidad insuficiente resulta en un

coagulo demasiado suave y un queso quebradizo.

Es fundamental agregar el cloruro de calcio al menos 15 min antes del cuajo, debido
a que la pasteurizacion reduce el contenido natural de cloruro de calcio en la leche,
lo que hace necesario afadirlo para asegurar un cuajado efectivo. El cloruro de
calcio debe disolverse en agua antes de su adicion a la leche para facilitar una
disolucién homogenea y evitar una reaccion quimica que libere calor y gas
(Moreno, 2022).

c) Fermento lactico (optativo)

Durante la pasteurizacion, se eliminan las bacterias lacticas presentes en la leche,
por lo que es necesario afiadir fermentos lacticos, los cuales se producen bajo
condiciones técnicas controladas para garantizar su calidad. La leche debe contener
estos fermentos, principalmente Streptococcus lactis y Streptococcus cremoris, que
fermentan la lactosa y aseguran la acidificacion. La dosis recomendada es de 500
ml de fermento por cada 100 L de leche, con un periodo de maduracion de 5 a 10
min. Una vez que el fermento ha madurado adecuadamente, se afiade el cuajo y se

agita durante 3 min (Moreno, 2022).
d) Cuajo

La coagulacién implica cambios fisicoguimicos en la caseina, que resulta en su
acidificacion y floculacién, separandolas del lactosuero para formar la cuajada. Los
factores como la temperatura, el pH, los niveles de calcio y fosfato influyen en este
proceso. El cultivo bacteriano es adicionado cuando la leche alcanza un pH de 4,6
el punto isoeléctrico de las caseinas, 1o que provoca la floculacion y formacion de
un precipitado granuloso. Sin embargo, una acidificacién lenta y homogénea
produce un coagulo liso que ocupa todo el volumen inicial, lo cual ocurre durante

el desarrollo de un cultivo de bacterias lacticas en reposo (Jimbo, 2022).
Queso mozzarella

Es un queso blando y elastico de una estructura fibrosa constituido por hebras largas

de proteinas alineadas en paralelo, sin granulos de cuajada. Carece de corteza y se
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puede dar varias formas con pesos entre 100 y 500 g; para pesos superiores se usa
una forma rectangular. Ademas, se clasifica en mozzarella de alto y bajo contenido
de humedad (NTE INEN 82, 2011).

Tiene un sabor es suave ligeramente acido muy agradable al paladar, con un aroma
caracteristico a leche y poco acido, con una superficie de color blanco crema, poco
brillante y sin corteza. Internamente su consistencia es semidura que no se desbarata
con la friccion de los dedos; de textura cerrada y sin 0jos. Presenta una

conformacién de capas en estado fresco (Galindo, 2019).
Yogurt

Es un producto coagulado resultante de la fermentacion lactica de la leche o de una
mezcla de esta con derivados lacteos, llevada a cabo por las bacterias lacticas
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus. También puede incluir otras bacterias beneficiosas que, gracias a su
actividad, otorgan al producto final sus caracteristicas distintivas. Estas bacterias
deben permanecer viables y activas desde el inicio hasta el final de la vida util del
producto (NTE INEN 2395, 2011).

Tabla 4 Tipos de yogurt

Tipo de yogurt Definicion

Es resultado de la fermentacion de la leche entera, por lo tanto,
I dispone de todos los nutrientes y bioelementos que secreta la
glandula mamaria luego del parto

Es elaborado con leche semidescremada o semidesnatada, la
extraccion de la grasa no es exacta por lo tanto sus
caracteristicas fisicoquimicas se ven afectadas, también se
considera como dietético por su bajo contenido de grasa

Se elabora con leche descremada, por lo tanto, se considera
Il dietética, su contenido de grasa en cero y sus caracteristicas
fisicas van a variar, principalmente en su viscosidad

Es un derivado lacteo sin la inclusion de fruta, aztcar o
edulcorantes y este puede ser de tipo I, 11 o Il ésea de leche
Natural entera, semidescremada y descremada, seguin estas
caracteristicas la calidad en cuanto a compuestos nutricionales
varia.
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Con fruta

Azucarado

Edulcorado

Saborizado o
aromatizado

Con otros
ingredientes

Yogurt por el
proceso

En el yogurt se puede adicionar pulpa o zumo de fruta natural
con la finalidad de dar un valor agregado, a la vez proporcionar
ciertos compuestos nutricionales segun el tipo de fruta y forma

de aplicacidn.

Es aquel en el cual se le adiciona azucares comestibles como
sacarosa y/o glucosa, este puede ser de tipo I, 11 o 111, por ende,
sus caracteristicas fisicoquimicas van a variar

Es endulzado con la adicion de edulcorantes naturales o
sintéticos, tales como sorbitol, sacarina, razén por la cual la
calidad del producto varia considerablemente incluso porque se
puede hacer con leche entera, semidescremada o descremada.

Es el producto de la fermentacion de la leche entera, descremada
0 semidescremada, saborizada o aromatizada con productos
naturales o sintéticos disponibles en el mercado

En el proceso de elaboracion del yogurt se pueden utilizar
diversos insumos como las hortalizas, miel, chocolate, cacao,
frutos secos, coco, café, cereales, especias e ingredientes
naturales. Cuando se utiliza café el contenido méaximo de cafeina
sera de 200mg/kg, en el producto final

t por su proceso puede ser: batido (fermentada en un tanque,
batida y envasada luego de un batido), aflanado (luego de la
pasteurizacidn el yogurt es fermentado en el envase), fluido 5
(yogurt batido luego de la coagulacion) y concentrado (incubado
y enfriado en tanque, luego envasado).

Fuente: (Guamén, 2021) Elaborado por: Autoras (Balseca y Pucuji; 2024)

Los componentes nutricionales de las leches &cido-lacticas se modifican mediante

procesos fermentativos realizados por bacterias beneficiosas. Las bacterias

promueven el crecimiento de otras, ademas que producen la textura cremosa y el

sabor &cido caracteristicos. A temperaturas inferiores a 4 °C, se ralentiza o inhibe

la actividad enzimética del microbiota activa. Los yogures presentan una mayor

cantidad de nutrientes en comparacién con la leche original, a excepcién de la

lactosa (Aponte, 2020). La Tabla 1 muestra la composicién nutricional del yogurt

con relacion a las necesidades.
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Tabla 5 Aporte nutricional del yogur con relacion a las necesidades

Aporte paraun Valor por 125 g de

Componente adulto yogurt
Calorias 800 kcal 86,2 kcal
Proteinas 279 59
Lipidos 33g 4249
Glucidos 1259 79
Calcio 865 mg 150 mg
Vitamina A 333 ug 36 Ug
Vitamina B 500 ug 46,3 ug
Vitamina C 27 mg 1,3mg

Fuente: (Quinzo, 2019)
Manual de procesos

Los manuales son herramientas esenciales para el funcionamiento eficiente de una
organizacion. Estos documentos recopilan informacién detallada proporcionando
directrices, reglas 0 normas que permitan usar recursos 0 ejecutar procesos de
manera sistematica, clara y ordenada. Ademaés, los manuales facilitan la
capacitacion del personal, aseguran la uniformidad en la ejecucion de tareas y
contribuyen a la transparencia y consistencia en la toma de decisiones dentro de la
organizacion (Arias, 2023).
Proceso de producciéon

Son secuencias ordenadas y logicas de actividades de transformacion, que
comienzan con diversas entradas (como datos, especificaciones, maquinas, equipos,
materias primas, entre otras), ademas estan disefiadas para alcanzar resultados

especificos, los cuales se entregan a los solicitantes, es decir, los clientes del proceso
(Acosta & Sanchez, 2021).

Segun Acosta y Sanchez (2021) sefialan los pasos para la mejora de procesos son:

1. Definir los limites del proceso: Establecer claramente el alcance y las

fronteras del proceso.
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2. Observar los pasos del proceso: Examinar detalladamente cada paso del
proceso actual.

3. Recolectar datos relativos al proceso: Recopilar informacion cuantitativa
y cualitativa sobre el funcionamiento del proceso.

4. Analizar los datos recolectados: Evaluar la informacion para identificar
patrones, problemas y oportunidades.

5. Identificar areas de mejora: Detectar los aspectos del proceso que pueden
ser optimizados.

6. Desarrollar mejoras: Disefiar soluciones y estrategias para abordar las
areas de mejora identificadas.

7. Implantar y vigilar las mejoras: Implementar las soluciones y monitorear

su impacto para asegurar la efectividad de las mejoras realizadas.

Este enfoque sistemético asegura que las mejoras sean bien fundamentadas y
efectivas, contribuyendo al logro de los objetivos organizacionales.

2.5. Marco conceptual

- Calostro: Es un liquido denso, cremoso y de color amarillento, que el pecho
materno produce antes de la subida de la leche. Esta, generalmente, tiene
efecto pasados unos tres dias después del parto.

- Coagulacion: Es el proceso en el que la leche sufre una serie de
modificaciones fisicoquimicas de la caseina, una de las proteinas presentes
en la leche.

- Hidrodlisis: Desdoblamiento de una molécula por la accion del agua.

- Pasteurizacion: Es un proceso de tratamiento térmico utilizado para
destruir patdgenos y prolongar la vida uatil de varios alimentos y liquidos,
especialmente la leche.

- Proteinas: Son moléculas formadas por aminoacidos que estan unidos por
un tipo de enlaces conocidos como enlaces peptidicos.

- Punto isoeléctrico: Es el pH en el cual el nimero de cargas positivas se
iguala al numero de cargas negativas que aportan los grupos ionizables de

una molécula


https://www.ecured.cu/index.php?title=Cargas_positivas&action=edit&redlink=1
https://www.ecured.cu/index.php?title=Cargas_negativas&action=edit&redlink=1
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2.6. Metodologia del Proyecto de Investigacion aplicada
Tipos de investigacion

Son un elemento crucial en la metodologia, ya que definen las técnicas y métodos
que se emplearon en el estudio. Esto influye en la seleccion de instrumentos y

también en la manera de analizar los datos recolectados.
Investigacion descriptiva

Aplicando esta técnica, definimos, clasificamos y dividimos las caracteristicas de
cada proceso. Esto permitio sistematizar las variables de la investigacion, haciendo
que la informacion fuera facilmente manejable, asi como comprensible. El objetivo

principal era crear un manual de procesos productivos.

Esta metodologia incluye la identificacion detallada de cada etapa del proceso, la
asignacion de categorias especificas para distintos tipos de actividades, tanto como
la organizacion estructurada de los datos recolectados. Todo esto facilita la
comprension y uso del manual, asegurando que cualquier persona pueda seguir los
procedimientos de manera eficiente, ademas de eso consistente. Adicionalmente, se
asegura que las variables clave estén claramente especificadas, lo cual es crucial

para mantener la calidad aparte de la eficiencia en los procesos productivos.
Investigacion explicativa

Esta investigacion fue usada para proporcionar detalles a través de fuentes
confiables (articulos cientificos, tesis, etc.), los cuales fueron seleccionados
cuidadosamente con el propdsito de obtener una comprensién amplia, asi como
equilibrada sobre los procesos productivos; garantizando que el contenido del
manual esté basado en las mejores practicas y estdndares reconocidos. En las
capacitaciones al personal de quienes conforman la asociacién, se explicaron las
causas y consecuencias de las problematicas existentes, proponiendo como solucion
la aplicacion del manual. Esto no solo ayuda a mejorar la eficiencia operativa, sino

que también promueve un ambiente de trabajo mas seguro y productivo.
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Disefio de investigacion
Investigacion cualitativa

Se centro en la obtencion de informacion detallada, ademas de contextualizada a
través de la recoleccion de informacidn, observaciones directas en la planta de
produccion y operarios. Este enfoque permitié identificar las mejores précticas, los
desafios especificos, asi como las necesidades particulares de cada producto. La
informacién recopilada se traduce en la creacion de protocolos precisos y
procedimientos estandarizados que garantizan la calidad, seguridad y consistencia

en la produccion de estos productos lacteos.
Investigacion no experimental

Este enfoque permitié sistematizar la informacién, identificando patrones y
practicas eficientes que fueron estructurados en un manual detallado. Este manual
contiene procedimientos estandarizados, recomendaciones basadas en experiencias
reales, asi como directrices especificas para asegurar la calidad y seguridad en la
produccién de los productos lacteos, facilitando su replicacion, tanto como la

mejora continua.
Instrumentos de la investigacion

Permitio recopilar, almacenar, analizar datos, con el propdsito de obtener una
comprension precisa de los hechos igual que acceder al conocimiento sobre ellos.
Al usar estos instrumentos de manera sistematica y rigurosa, permitié garantizar la
validez, igual que la fiabilidad de sus hallazgos, facilitando la interpretacion mas

precisa
Observacion

Mediante la observacion directa en la planta de produccion, se pudo documentar
minuciosamente cada etapa del proceso, permitiendo identificar practicas
operativas efectivas, detectar posibles areas de mejora y asegurar que se sigan
estrictamente los estandares de calidad y seguridad. Ademas, facilitdo la
comprension de las dindmicas de trabajo, igual que las interacciones entre los
operarios con las maquinas, lo cual es crucial para desarrollar procedimientos que

optimicen la eficiencia minimizando errores. La informacion obtenida a través de
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la observacion se traduce en instrucciones claras y detalladas, garantizando que el
manual sea una herramienta préctica, asi como aplicable para la produccion de

productos lacteos.
Checklist

Facilitd la identificacion de posibles omisiones o errores, asegurando que se
mantenga la consistencia igual que la calidad en la produccion. Ademas, permitié
a los operarios seguir un protocolo claro y sistematizado, lo que mejora la eficiencia
operativa, asegurando el cumplimiento de normativas de seguridad e higiene. En
conjunto, el checklist se convirti6 en una guia préctica y estructurada que
contribuyo a la implementacion efectiva del manual de procesos en la planta de

produccién.

Descripcion del proceso

Revision Bibliogréafica
Se consultaron libros especializados, articulos cientificos, tesis académicas y
normativas relevantes. La informacion obtenida fue seleccionada meticulosamente

y analizada para integrar a los avances tecnoldgicos y practicas recomendadas en el

proceso productivo.
Diagnostico Inicial de la Situacion Actual

Utilizamos un modelo de checklist adaptado, se realiz6 un diagnéstico exhaustivo
de la situacion actual en las plantas de produccién de los productos lacteos
mencionados. Este proceso incluyd el monitoreo detallado de elementos criticos y
disposiciones organizacionales relevantes para evaluar el cumplimiento con los
estandares de calidad y seguridad establecidos por las normativas vigentes en cada

pais.
Elaboracién de los procedimientos del manual

El manual detalla los requisitos y procedimientos operacionales esenciales para
garantizar la inocuidad y calidad de los productos lacteos, aseguro asi el

cumplimiento con la normativa ecuatoriana y estandares internacionales aplicables.
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Capacitacion del personal en el uso del manual

Se realiz6 un programa integral de capacitacion para el personal de la asociacion,
enfocado en el manejo y aplicacion efectiva del manual de procesos. Las reuniones
de capacitacion incluyeron temas esenciales como que deben realizar durante la
produccion; emplearon diversos recursos didacticos como exposiciones
interactivas, material audiovisual y précticas. Estas reuniones se llevaron a cabo
una vez por semana durante un periodo de un mes y medio, cada una con una
duracion de una hora, para asegurar la comprension profunda e implementacion

efectiva de los procesos.
2.7. Desarrollo o propuesta del proyecto de investigacion

Diagnostico de la funcionalidad de la planta de la comuna Pilancon de
la parroquia de Ramén Campafia, canton Pangua / provincia de

Cotopaxi.

Este checklist se disefid6 meticulosamente para abarcar los aspectos criticos que
impactan directamente en la calidad y seguridad de los productos, como el control
de la higiene, la manipulacion de alimentos, las condiciones de almacenamiento.
La evaluacién no solo permiti6 identificar las fortalezas y areas de mejora en las
operaciones, sino también destacar el grado de cumplimiento con los estandares
regulatorios que son vitales para mantener la integridad del producto y la confianza

del consumidor.

El andlisis detallado de cada criterio proporciond un diagndstico exhaustivo que no
solo evidencia el estado actual de las operaciones, sino que también establece un
marco de referencia para futuras auditorias y mejoras continuas. Ademas, los
resultados obtenidos sirven como una herramienta estratégica para la toma de
decisiones, facilitando la implementacidn de acciones correctivas que optimicen los
procesos productivos, minimicen riesgos y aseguren un entorno de trabajo alineado
con las mejores préacticas de la industria. El andlisis realizado de la situacion actual
de la planta de la asociacion tuvo como objetivo evaluar el grado de cumplimiento
segun el ARCSA 002-2016.
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(LA PLANTA LO TIENE?

Requerimientos evaluados

Cumple No cumple No aplica
Instalaciones y requisitos de 29 17
buenas practicas de 63.0% 37.0% 13
manufactura
Equipos y utensilios 12 . 0
92,3% 7,7%
Suma total 41 18 13
Promedio del titulo 69,5% 30,5%
Con respecto al total de planta 31,3% 17,3%
Higienicos de fabricacion
Personal 11 8 0
57,9% 42,1%
Materias primas e insumos 6 2 5
75,0% 25,0%
: . 8 8
Operaciones de produccion 50.0% 50.0% 5
Envasado,  etiquetado vy 2 5 5
empaquetado 9% 71,4%
Almacenamiento, 6 3
dlstrlbu_uqn, _ ,transporte y 66.7% 33.3% 7
comercializacion
Suma total 33 26 23
Promedio del titulo 55,9% 44,1%
Con respecto al total de planta 25,2% 44,1%
Garantia de calidad
Aseguramiento y control de 6 7 9
calidad 46,2% 53,8%
Suma total 6 7 2
Promedio del titulo 46,2% 53,8%
Con respecto a la planta 4,6% 53,3%
Sumatoria general o Septi
80 51 38

Elaborado por: Autoras (Balseca y Pucuji; 2024)

La tabla 6 refleja la evaluacion de los requerimientos de una planta en tres

categorias principales: Requisitos, Higiénicos de fabricacion y Garantia de calidad.

En cuanto a los Requisitos, las instalaciones y las buenas practicas de manufactura

cumplen 63 %, mientras que el cumplimiento para equipos y utensilios es mucho

mas alto, con un 92,3 %. La categoria Higiénicos de fabricacion muestra

deficiencias significativas, con el personal cumpliendo apenas un 57,9 % vy las
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materias primas e insumos un 75 %. Las operaciones de produccién cumplen con
el 50 %, y el envasado, etiquetado y empaquetado tienen un cumplimiento con el
9,0 %. Almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion cumplen en un
66,7 %. En Garantia de calidad, el aseguramiento y control de calidad no cumplen
el 46,2 %.

La figura 1 presenta los requerimientos de la planta, cumple con el 61,1 % de los
requerimientos evaluados, mientras que no cumple con el 38,9 %, lo que indica una

necesidad mejoras en multiples &reas para alcanzar los estandares adecuados.

Figura 2 Porcentaje inicial del cumplimiento de los requerimientos

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

69,5%
61,1%

70,0% 55.9% 53,8%
60,0% 1% 46,2%
50,0% 9%
40,0% Do%
30,0%
20,0%
10,0%
0,0%
REQUISITOS DE REQUISITOS GARANTIA DE TOTAL
BUENAS HIGIENICOS DE CALIDAD
PRACTICAS DE FABRICACION
MANUFACTURA

ESI @ENO

Elaborado por: Autoras (Balseca y Pucuji; 2024)

La asociacion debe tener un plan de trabajo para mejorar las condiciones de
infraestructura, equipos, utensilios, asi como practicas higiénicas en la planta de
alimentos para cumplir con las normativas, ademas de buenas practicas de

manufactura, garantizando la inocuidad y calidad de los productos alimenticios.
Infraestructura y Requisitos de Buenas Practicas de Manufactura
a) Reduccion del Riesgo de Contaminacion
- Implementar barreras fisicas y mecanismos de proteccién contra contaminantes.
- Establecer procedimientos estrictos de limpieza y desinfeccion.

- Capacitar al personal sobre prevencion de la contaminacion.
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b) Disefio y Distribucion de Areas

- Redisefiar &reas de produccion para optimizar el flujo de materiales y minimizar

riesgos de contaminacion cruzada.

- Realizar mantenimiento de pisos, paredes y techos para asegurar que sean faciles

de limpiar y desinfectar.
¢) Superficies y Materiales

- Reemplazar materiales toxicos o dificiles de limpiar por materiales seguros y de

facil mantenimiento.

- Implementar un programa de inspeccion y reemplazo de superficies en contacto

con alimentos.
d) Control de Plagas

- Instalar mallas de barreras en ventanas y puertas para prevenir la entrada de

plagas, ademas realizar inspecciones ademas de tratamientos regulares.
Equipos y Utensilios
a) Seleccion y Mantenimiento de Equipos

- Adquirir equipos construidos con materiales que no transmitan sustancias toxicas

y sean faciles de limpiar.

- Realizar calibracion regular de equipos criticos para asegurar lecturas precisas y
confiables.

- Establecer un programa de mantenimiento preventivo para todos los equipos y

utensilios.
b) Instalacion y Funcionamiento de Equipos
- Seguir las recomendaciones del fabricante para la instalacion de equipos.

- Implementar un sistema de calibracion para asegurar la precision de los equipos

e instrumentos de control.

- Proveer la instrumentacion necesaria para la operacion, control y mantenimiento

de los equipos.
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Requisitos Higiénicos de Fabricacion
a) Higiene y Cuidado Personal del Personal
- Establecer un protocolo de higiene personal obligatorio para todo el personal.

- Proveer de uniformes adecuados, delantales, guantes, botas, gorros, mascarillas, y

calzado apropiado y asegurar su uso adecuado.

- Implementar protocolos estrictos de lavado y desinfeccion de manos antes de
comenzar el trabajo, después de usar los servicios sanitarios, y tras manipular

objetos contaminantes.

- Colocar rétulos visibles que prohiban fumar, usar celulares, o consumir alimentos

y bebidas en &reas de trabajo.

- Asegurar que todo el personal mantenga el cabello cubierto, ufias cortas, y que no

usen joyas, maquillaje, o bisuteria.
b) Capacitacion del Personal
- Desarrollar e implementar un plan de capacitacién continua para todo el personal.

- Asegurar que la capacitacion cubra procedimientos productivos, higiene y

seguridad alimentaria.
- Documentar y evaluar la efectividad de las capacitaciones realizadas.
- Asignar un responsable de la capacitacion dentro de la empresa.

- Contratar profesionales o empresas competentes para realizar capacitaciones

especificas.

- Realizar evaluaciones periddicas de competencia Yy actualizacion de

conocimientos.
Instalaciones Sanitarias y Servicios de Planta
a) Instalaciones Sanitarias

- Mejorar y mantener las instalaciones sanitarias para asegurar su limpieza y

funcionalidad.
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- Proveer dispensadores de jabdn liquido, gel desinfectante y secadores de manos

en todas las areas sanitarias.

- Instalar avisos que recuerden al personal la obligatoriedad de lavarse las manos.
b) Suministro de Agua

- Asegurar un suministro adecuado de agua potable y mecanismos para su control.
- Realizar anélisis periddicos de la calidad del agua para garantizar su potabilidad.

- Implementar un programa de limpieza y desinfeccion de cisternas y sistemas de

almacenamiento de agua.
c) Disposicion de Desechos

- Establecer un sistema adecuado de recoleccion y eliminacion de desechos sélidos

y liquidos.
- Colocar recipientes con tapa e identificacion para desechos toxicos.

-Asegurar la disposicion regular de residuos para evitar acumulaciones y

contaminacion.
d) Acceso a Areas de Procesamiento:

- Implementar sistemas para evitar el acceso de personas no autorizadas a las areas

de procesamiento sin la debida proteccion.
e) Sefalética:

- Instalar sefiales y normas de seguridad en lugares visibles para el conocimiento

del personal.
f) Materias Primas e Insumos

- Implementar un sistema de inspeccion y control de materias primas e insumos

antes de su utilizacion.

- Disponibilizar hojas de especificaciones que indiquen los niveles aceptables de

inocuidad, higiene y calidad.

- Asegurar condiciones que impidan el deterioro y contaminacion de materias

primas, incluyendo procesos de rotacion periddica.
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- Establecer procedimientos para el manejo de materias primas e insumos,
especialmente en areas susceptibles de contaminacion; controlar la descongelacion

de materias primas que lo requieran, evitando el desarrollo de microorganismos.

- Asegurar que los insumos utilizados como aditivos alimentarios no excedan los
limites establecidos por normativas nacionales e internacionales. Desarrollando
procedimientos claros y validados para la elaboracion de alimentos, incluyendo la
identificacion, asi como el monitoreo de puntos criticos de control. También
implementar un programa que permita rastrear la identificacion de materias primas,
materiales de empaque, y productos terminados desde el proveedor hasta el primer

punto de despacho.
g) Envasado, Etiquetado y Empaquetado

- Asegurar gue todos los alimentos sean envasados, etiquetados, y empaquetados

conforme a las normas técnicas vigentes.

- Verificar y registrar la limpieza e higiene de areas de manipulacion y recipientes

de envasado antes de comenzar las operaciones.
h) Almacenamiento, Distribucién, Transporte y Comercializacion
Condiciones de Almacenamiento

- Asegurar que los almacenes se mantengan en condiciones higiénicas y

ambientales adecuadas.
- Implementar mecanismos para el control de temperatura y humedad en almacenes.

- Utilizar estantes o tarimas para evitar el contacto directo de los alimentos con el

piso y facilitar el mantenimiento y limpieza.

- Identificar las condiciones del alimento en bodegas, como cuarentena, retencion,

aprobacion o rechazo.

- Asegurar que el transporte de alimentos cumpla con las condiciones establecidas

para evitar contaminacion y deterioro.

Este plan de mejora debe ser revisado y actualizado periddicamente para asegurar

el cumplimiento continuo de las normativas y buenas préacticas de manufactura.
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Manual de procesos productivos de la planta de lacteos, para los
productos que se van a elaborar, mediante la aplicacion de

técnicas agroindustriales.

MANUAL DE
PROCESAMIENTO LACTEO

Proyecto de investigacion aplicada para el mejoramiento técnico de la

produccion lactea en la Comuna Pilancon de la parroquia de Ramén Campaiia,

Cantén Pangua / Provincia de Cotopaxi.

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
CARRERA DE AGROINDUSTRIA
Elaborado por:

Balseca Constante Dayana Yajaira-Pucuji Vilca Jennifer Estefania
Revisado por:

Cevallos Carvajal Edwin Ramiro Ing. Mg.
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CALIDAD DE LA LECHE
COMO MATERITA PEIMA

INTRODUCCION

La produccién de productos lacteos requiere una serie de operaciones preliminares
antes del procesamiento. Estas incluyen analisis sensoriales, fisicoquimicos y
microbiologicos, con el propdsito de garantizar la calidad e inocuidad de los

productos para el consumo humano.

Para llevar a cabo la elaboracion de productos lacteos, es esencial seguir varias
etapas fundamentales, desde la recoleccidon, asi como la seleccion de la leche,
pasteurizacion igual que la homogeneizacion, fermentacion por otro lado la

maduracion en caso de requerirlo como el yogur y los quesos.

De igual forma se deben considerar aspectos relacionados con el empaque y
almacenamiento, para asegurar que los productos mantengan su calidad durante su
vida util.

Es fundamental implementar sistemas de control de calidad, cumplir con las

normativas sanitarias y de seguridad alimentaria establecidas por las autoridades

competentes, para avalar que los productos finales son seguros

para el consumo y cumplen con los estandares de calidad esperados por los

consumidores.

Este manual esté disefiado para proporcionar a los pequefios productores de lacteos
informacion practica y accesible sobre el proceso de elaboracion de diversos

productos lacteos.

El objetivo es brindar a los productores conocimientos y técnicas que les permitan
mejorar la calidad de sus productos, optimizar sus procesos de produccion y cumplir
con los estandares de seguridad alimentaria. Ademas, el manual ofrece consejos

sobre la seleccidn de materias primas, el uso de practicas higiénicas que son

Elaborado por:
Balseca Constante Dayana Yajaira Pag:
Pucuji Vilca Jennifer Estefania




CALIDAD DE LA LECHE
COMO MATERITA PEIMA

esenciales para garantizar la inocuidad de los alimentos. También se incluyen
recomendaciones para el almacenamiento y comercializacion de los productos, con

el fin de maximizar su vida util, satisfaciendo las expectativas de los consumidores.
Ubicacion de la planta

La planta de produccién de lacteos se encuentra ubicada en la Comuna Pilancon de
la parroquia de Ramon Campafia, en el Cantdn Pangua de la Provincia de Cotopaxi.
La planta de produccion de lacteos se encuentra en la Comuna Pilancon, situada en
la parroguia Ramon Campafia, perteneciente al canton Pangua, en la provincia de
Cotopaxi, Ecuador. Esta ubicacion se caracteriza por un entorno rural con una fuerte
tradicion en la agricultura y la ganaderia, lo cual es ideal para la produccién de
lacteos de alta calidad. La proximidad a recursos naturales y a una comunidad
dedicada a las actividades agropecuarias proporciona un suministro constante y
fresco de materias primas, como leche cruda. Ademas, la region cuenta con un clima
adecuado para la produccién de lacteos, con temperaturas moderadas y una altitud

que contribuye a la calidad del producto final.

Tabla 7 ubicacion geografica

-+ Ruta fotogrdfica @ Foto esférica
dostacad dcenes Mia inf

Fuente: (Googlemaps, 2024)

Elaborado por:
Balseca Constante Dayana Yajaira Pag:
Pucuji Vilca Jennifer Estefania
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CAPITULO I

CALIDAD DE LA LECHE COMO
MATERIA PRIMA

= Carrera de
Agroindustria
LA




CATIDAD DE LA TLECHE
COMO MATERTA PRIMA

La materia prima es esencial en la produccion de cualquier producto alimenticio,
ya que su calidad y caracteristicas influyen directamente en el sabor, valor nutritivo,
seguridad y éxito comercial del producto final. Una buena seleccion y manejo de
las materias primas pueden marcar la diferencia en la calidad del producto

alimenticio.

Para elaborar productos de excelencia, se debe usar leche de calidad

La leche es un ambiente ideal para el crecimiento, asi como el desarrollo de los
microorganismos que pueden alterarla. De la misma manera, las enfermedades que
afectan al ganado influyen en la calidad e inocuidad de la leche, representando un
riesgo potencial para la salud del consumidor. Debido a lo cual, es crucial aplicar
practicas higiénicas rigurosas durante las etapas de ordefio, transporte,

procesamiento y manufactura.
1.1. Buenas précticas de ordefio

Existen dos tipos de sistemas de ordefio: el manual extrae la leche aplicando presion
con las manos sobre los pezones del animal, recolectandola en baldes o cantaras. El
mecanico emplea un equipo que controla el vacio y la presion, simulando el
amamantamiento, y estd compuesto por pezoneras, mangueras y tuberias que

dirigen la leche directamente al tanque de recoleccién y almacenamiento.

Para ambos sistemas es esencial mantener buenas practicas de ordefio, que son
medidas preventivas aplicadas a las instalaciones, manejo de las vacas durante el

ordefio, conservacion de la leche, limpieza y desinfeccion.

[ La calidad de la leche inicia en los predios lecheros. J

Varios factores durante el ordefio afectan la cantidad, composicién y calidad de la

leche. Estos son:
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» La forma de ordenar.

* Frecuencia del ordeio.

* Intervalo entre ordefios.

* Trato a los animales antes, durante y después del ordefio

Limpieza de la sala de ordefio

La vaca no debe ser ordefiada por una persona que esta enferma o con
heridas expuestas

Deben eliminarse de manera regular los residuos, limpiar las superficies y equipos,
también se debe desinfectar para prevenir la contaminacion de la leche y asegurar

un ambiente higiénico para los animales.
Arreado de la vaca

Es crucial arrear a la vaca con calma y trato amable, asegurando un ambiente
tranquilo antes del ordefio. Esto ayuda a estimular la liberacion de la leche de la

ubre.

En horarios fijos debe realizarse el ordefio una vez al dia y si las condiciones
de la vaca lo permiten, hasta dos veces.

Higiene del personal

La persona encargada de mudar a las vacas a su corral, no debe ordefiar puesto que
debe pasar y asegurar a las vacas.

El ordefiador debe lavarse las manos constantemente en el ordefio. Ademas, tiene
que vestir botas, overol, delantal, gorra, asi como mascarilla de color blanco y usarla

solo en el ordefio.
Rutina del ordefio

Lavado de pezones
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Realizarse con abundante agua (0,05g de cloro por cada litro), luego secar de cada
pezon con una toalla limpia. El lavado debe hacerse siempre que se va a ordefiar,

ya sea con o sin ternero.

No se debe lavar la ubre de la vaca, ya que resulta muy dificil secarla en forma

completa y el agua puede quedarse en la superficie y contaminar la leche.
Despunte

Consiste en extraer los primeros chorros de leche en un jarro o colador de fondo
negro, para ver la presencia de grumos o codgulos que puedan identificar una

posible mastitis.

Pre sellado

Se aplica a los pezones una solucién yodada sin alcohol en dilucion, posteriormente

se la seca con una toalla individual para cada pezon.
Ordefado de la vaca

Debe realizarse de manera suave y despacio para evitar dafar la teta, de esta manera
prevenir la retencion natural de la leche que reduce la produccion y minimiza el

riesgo de desarrollar mastitis.
Sellado de pezones

Se administra a los pezones una solucion yodada.

Se debe lavar los implementos de trabajo con una dilucién de agua con jabon
industrial y el enjuague realizarlo con agua clorada.

1.2. Transporte de la leche

El transportista es un gran causante de contaminacion, pudiendo introducir hasta
500,000 bacterias al tocar la leche con manos sucias. Debe usar uniforme limpio

(botas, redecilla, chaleco, overol, mascarilla) y lavar y desinfectar sus manos antes
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de manipular la leche y los utensilios. Durante el transporte los recipientes deben
mantenerse tapados durante el transporte para evitar polvo, y los utensilios como

agitadores y baldes deben cubrirse para protegerlos de polvo, moscas y lodo.

Los utensilios y recipientes usados para transportar leche deben lavarse con agua
potable y detergente industrial, desinfectarse para eliminar microorganismos
patdgenos. Si hay escasez de agua o materiales, durante la recoleccién el tiempo
maximo para volver a lavar, asi como desinfectar es de una hora y media para evitar

la contaminacion cruzada.

El vehiculo usado para el transporte de leche no debe emplearse en otras labores
incompatibles, ni llevar elementos contaminantes como bombas de mochila, llantas
de repuesto o insumos agricolas. Ademaés, debe ser lavado diariamente con
detergentes, cepillos exclusivos y abundante agua, evitando hacerlo en fuentes de
agua superficiales como rios o lagunas. Posteriormente, debe desinfectarse con
soluciones de cloro a 200 ppm. El vehiculo debe estacionarse en lugares limpios

para mantener la sanitizacion realizada, listo para su uso al dia siguiente.

Una leche ordefiada sin el aseo y desinfeccion adecuados puede contener
hasta 4,096,000 bacterias por centimetro cubico en unas 4 horas a 20°C.

1.3. Andlisis de calidad de la leche
Andlisis sensoriales

Es una técnica que utilizada los sentidos para evaluar el sabor, olor, aparienciay la
textura. Este tipo de analisis es fundamental para asegurar la calidad del producto y

detectar posibles contaminaciones.
Color: Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.

Olor: Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extranos.

Elaborado por:
Balseca Constante Dayana Yajaira Pag:
Pucuji Vilca Jennifer Estefania




CATIDAD DE LA TLECHE
COMO MATERTA PRIMA

Aspecto: Debe ser homogeneo, libre de materias extranas.

Sabor: Se evallan notas dulces, saladas, &cidas y amargas. La presencia de sabores

no deseados puede indicar problemas como contaminacion bacteriana o deterioro.
Analisis fisico - quimicos
Determinacion de la acidez

La acidez de la leche es un indicador clave que refleja tanto la carga microbiana
presente como el nivel de higiene y las condiciones de conservacion del producto.

Titulacion con hidréxido de sodio (NaOH):

Se toma una muestra de 10 ml de leche en un vaso de precipitacion, se afiade 3 gotas
de fenolftaleinay se agita. Luego, se titula con una solucién de NaOH hasta alcanzar
el punto de equivalencia, donde la muestra cambia de color (rosa claro).

La cantidad de NaOH usada se emplea para calcular la acidez, expresada en grados

Dornic (° D) o en porcentaje de acido lactico. La acidez adecuada es de 14 a 16 °D.

Una acidez baja indica una leche fresca y bien conservada, con baja carga
microbiana; mientras que una acidez alta sefiala una posible contaminacion
microbiana y un deterioro del producto, lo que puede deberse a fallas en la higiene

o en las condiciones de almacenamiento.

Determinacion de la densidad
Se debe llenar una probeta de 250 ml, con una muestra de leche, evitar la formacion

de espuma.

Introducir el lactodensimetro en la probeta con la muestra de leche; Deje que flote
libremente durante unos minutos, asegurandose de que no haya espuma en el tallo
del instrumento. Espere a que se estabilice y, cuando esté en reposo, proceda a

realizar la lectura.
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La temperatura de la leche se la observa en el termometro que se encuentra dentro
del instrumento, mientras que la densidad esta en la parte superior en el tallo del

lactodensimetro.

Los lactodensimetros pueden estar calibrados a 15 °C 0 20 °C. Si la lectura tomada
coincide con la de la calibracion la densidad sera exacta de la leche. Sin embargo,
si la medicion se realiza a una temperatura distinta de 15-20 °C, el valor obtenido
debe corregirse utilizando una tabla o mediante célculos.

Con los datos obtenidos de la temperatura y la lectura obtenida de la densidad, se

procede a revisar en la tabla y el punto en donde se cruzan es la densidad corregida.
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La calidad de los productos alimenticios depende en gran medida de la limpieza de
las instalaciones, superficies, equipos y utensilios de trabajo, asi como de la higiene
personal de los empleados que manipulan los alimentos. La transmision de
bacterias, hongos y otros microorganismos perjudiciales puede ocurrir a través de
las manos y la ropa del personal, lo que afecta no solo la seguridad del consumidor,

sino también la apariencia, el sabor y la vida atil de los alimentos.
Objetivos BPH (Buenas précticas de higiene)

1. Asegurar que las superficies estén impecables antes de iniciar cualquier actividad
laboral.

2. Garantizar que los equipos y utensilios estén limpios al comenzar la jornada, se
mantengan higienizados durante su uso y se limpien adecuadamente al finalizar la

produccion.

3. Priorizar la limpieza segun el tipo de superficie: contacto directo con alimentos,
contacto ocasional, o sin contacto directo pero que deben mantenerse limpias para

evitar la contaminacién cruzada.

4. Seleccionar adecuadamente los detergentes, jabones y desinfectantes para que
sus aerosoles, vapores o residuos no contaminen los alimentos ni causen toxicidad,

protegiéndolos de bacterias y microorganismos.

5. Capacitar al personal en sus funciones especificas, uso de uniformes, lavado de
manos, medidas de prevencion de riesgos ocupacionales y de higiene personal.
Ademas, instruir al equipo encargado de la limpieza en el uso y manejo de equipos,
jabones, detergentes y desinfectantes para asegurar un entorno éptimo para la

produccion de alimentos.

6. Instruir al personal en la gestion adecuada de residuos, incluyendo un programa
de separacion de desechos, reciclaje y eliminacion de basura para evitar la

contaminacién cruzada.
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2.1. HIGIENE DEL PERSONAL

La higiene del personal en la manipulacién de alimentos es fundamental para

prevenir la contaminacién y asegurar la calidad y seguridad de los productos.
Las personas deben:

- Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte. No se permiten ufias postizas.
-Mantener el cabello recogido y cubierto. La barba también debe estar cubierta.

-No se deben usar anillos, pulseras, relojes u otras joyas que puedan contaminar los

alimentos.
-Ducharse diariamente y usar desodorante. Mantener una higiene oral adecuada.
La indumentaria que debe usar es la siguiente:

- Uniformes: Deben ser de colores claros, estar limpios y ser exclusivos para el

trabajo. Tienen que cambiarse diariamente o cuando estén sucios.
- Cofias: Evita que el cabello caiga en los alimentos.
- Mascarillas: Suprime la transmisién de microorganismos.

- Guantes Desechables: Deben cambiarse con frecuencia y siempre que se cambie

de tarea.
- Delantal: Protege el uniforme.
- Calzado: Deben ser cerrados, antideslizantes.

A continuacion, se detalla el procedimiento de higiene que debe seguir el personal

de alimentos:

Lavado de Manos
Frecuencia:

- Antes de comenzar el trabajo.

- Después de usar el bafio.
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- Después de manipular alimentos crudos.

- Después de tocar cualquier cosa que pueda estar contaminada, como dinero,

basura, o animales.

- Después de toser, estornudar, sonarse la nariz o tocarse la cara.

- Antes y después de usar guantes desechables.

Procedimiento:

1. Remojar las manos con agua tibia.

2. Aplicar suficiente jabon para cubrir todas las superficies de las manos.

3. Frotar las manos palma con palma.

4. Frotar el dorso de cada mano con la palma opuesta entrelazando los dedos.

5. Frotar entrelazando los dedos palma con palma.

6. Frotar el dorso de los dedos contra la palma opuesta con los dedos entrelazados.

7. Frotar el pulgar de cada mano utilizando la otra mano con un movimiento de

rotacion.

8. Frotar la punta de los dedos de cada mano contra la palma opuesta en un

movimiento circular.

9. Enjuagar bien con agua.

10. Secar las manos con una toalla desechable.

11. Usar la toalla para cerrar el grifo y abrir la puerta, si es necesario.
Todos los manipuladores deben saber BPH

Control de Enfermedades

- El personal deben informar sobre cualquier enfermedad infecciosa.

- No deben manipular alimentos si tienen sintomas de enfermedades infecciosas

como diarrea, vomitos, fiebre, o infecciones cutaneas visibles.
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- Pueden ser necesarios examenes

médicos regulares para garantizar que los empleados estén libres de enfermedades

contagiosas.

2.2. PROCEDIMIENTOS, METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
DE LA PLANTA

Los procedimientos y métodos de limpieza y desinfeccion en una planta de
alimentos son esenciales para garantizar la seguridad y calidad de los productos. A

continuacidn, se describen los pasos y métodos méas comunes:
Procedimientos de Limpieza

-Remover manualmente o con herramientas (escobas, rastrillos) los residuos
grandes y visibles. Ademas, usar agua para eliminar los residuos mas pequefios y

preparar las superficies para la limpieza més profunda.

-Usar detergentes adecuados para cada tipo de superficie y residuo. Pueden ser

detergentes alcalinos para grasas o detergentes acidos para depdsitos minerales.

- Frotar o cepillar las superficies para remover la suciedad adherida. En algunos
casos, se pueden usar maquinas de limpieza a presion o sistemas automaticos de

limpieza.
- Enjuagar con agua limpia todas las superficies para eliminar cualquier residuo
de detergente.

Procedimientos de Desinfeccion

- Utilizar productos como clorito de sodio, cloruro de benzalconio o peréxido de
hidrogeno, dependiendo de los patégenos a eliminar y la compatibilidad con las

superficies.

-Su aplicacion puede ser mediante pulverizacion, inmersion, o usando equipos de

nebulizacion para asegurar una cobertura completa. Asegurarse de que los
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desinfectantes permanezcan en contacto con las superficies durante el tiempo

recomendado por el fabricante para asegurar su eficacia.

-En algunos casos, especialmente cuando se utilizan desinfectantes fuertes, puede
ser necesario un enjuague final para eliminar cualquier residuo que pudiera

contaminar los

alimentos.

Meétodos de limpieza y desinfeccidn
1. Métodos fisicos:

- Cepillado y frotado: Manual o con equipos mecéanicos para remover suciedad
adherida.

-Aspiracion: Eliminacion de particulas secas y polvo con aspiradoras industriales.
2. Métodos quimicos:

-Uso de detergentes especificos: Productos formulados para disolver grasas,

aceites, proteinas y minerales.

-Desinfectantes quimicos: Cloritos, cloruros, acidos y otros productos

especializados para eliminar microorganismos.
3. Métodos combinados:

-Limpieza y desinfeccion CIP (Cleaning In Place): Sistemas automaticos que
limpian y desinfectan equipos sin necesidad de desmontarlos, utilizando una

combinacidn de detergentes, agua caliente y desinfectantes.

-Higienizacion manual: Involucra tanto la limpieza fisica como la aplicacion de

desinfectantes por el personal capacitado.
FRECUENCIA DE LIMPIEZA

- Pisos, paredes y superficies de trabajo; debe realizarse diariamente y varias veces

al dia, especialmente cuando se ensucian o contaminan. Tiene que mantener estas
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superficies libres de residuos garantizando un entorno higiénico y reduciendo el

riesgo de contaminacion cruzada.

- Cémaras frigorificas o congeladores tienen que ser limpiados con una frecuencia

semanal, quincenal o segin necesidad.

- Utensilios y méaquinas de trabajo tienen que ser limpiados diariamente, después
de cada uso, debido al contacto constante con diversos alimentos, los utensilios
deben lavarse después de cada uso. Al final del dia, se recomienda aplicar un
desinfectante para evitar la proliferacion de bacterias y la contaminacion cruzada,
asegurando la inocuidad de los productos.

- Botes de basura su limpieza debe ser semanalmente y con cada cambio de bolsa.
Los contenedores deben mantenerse limpios, usar bolsas de plastico resistentes y
tener tapas para evitar malos olores. La desinfeccion regular de los botes es esencial
para prevenir la proliferacion de patégenos y mantener un ambiente de trabajo

saludable.
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ELABORACION DEL QUESO FRESCO
Recepcion de la materia prima

Se aceptard la leche que cumpla con las especificaciones de calidad segun la
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 9:2008 (analisis sensoriales y

fisicoquimicos).
Primer almacenamiento de materia prima

Se realiza después que el producto haya sido aceptado por el recepcionista pasando

la materia prima al tanque de primer almacenamiento
Clarificado

En este proceso se realiza una limpieza de la leche separando los sélidos no lacteos

asi mejorando la calidad de la leche.

Enfriamiento

Se disminuye la temperatura de la leche a 6-9 °C.

Segundo almacenamiento

Es el Silo al cual llega la leche después de haber cumplido con varios procesos.
Pasteurizado

Consiste en elevar la temperatura a 65 °C durante 15 min. Aqui aseguramos la
destruccion de organismos patdgenos, la eliminacion de los microorganismos mas
termo sensibles, como los coliformes, inactivacion de la fosfatasa alcalina, pero no
asi las esporas o la peroxidasa, ni las bacterias un poco mas termorresistentes, como
las lacticas; es decir, la leche pasteurizada todavia tiene una determinada cuenta
microbiana, principalmente de bacterias lacticas (no patdgenas, pero Si

fermentativas), y requiere de manejos estrictos de higiene y conservacion.

Enfriamiento:
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La leche se procede a enfriar a una temperatura de 45 °C para afiadir 100 ml de
cloruro de calcio por cada 100 L, segun las indicaciones de la marca (SUPER

CALCIO) y se continua con el enfriamiento.
Coagulacion:

Afadimos 10 ml de cuajo liquido a una temperatura de 38 °C por una parada de 100
L de leche luego se realiza una ligera agitacién para dejarlo en reposo por 30 min.

Corte

Se realiza utilizando una lira de acero inoxidable los cortes van en sentidos vertical
y horizontal que tiene hilos de acero inoxidable que deja trozos de 2 cm, este

proceso se realiza suavemente para evitar dafar la cuajada.
Batido:

Una vez que se dejé reposar por 10 min, utilizamos un remo de acero inoxidable
para batir suavemente para logar la maduracion de la cuajada evitando realizar

movimientos bruscos.
Desuerado

Después del batido se deja reposar la cuajada por 15 min y se procede a drenar el
suero para eso se utiliza un cernidero plastico y una manguera para succionar el

suero de la marmita.

Segundo Batido

Se realiza con el remo para madurar la cuajada y proceder al moldeo.
Moldeo

Colocar el queso en unatela lienzo para luego introducirlo en el molde este proceso

tarda 20 min.
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Prensado

En la prensa se coloca tacos encima de cada queso, luego de esto colocamos
planchas de acero inoxidable para prensar y que expulse el suero logrando una

consistencia dura este proceso se tarda 15 min.
Salado

Se colocan los quesos en tinas de acero inoxidable con sal por una hora, la sal debe

cumplir con un parametro de 27 °Braumer.
Oreado

Este proceso dura 16 h a una temperatura de 12 °C.
Empacado

Se realiza en fundas de Polietileno de baja densidad colocando una cinta adhesiva

para evitar que ingrese bacterias al producto terminado.
Almacenamiento

El producto empacado se coloca en gavetas para luego ingresar al cuarto frio, se va

a mantener a una temperatura de 3-4 °C.
Comercializacion.

Los productos deben ser transportados al lugar de venta en transportes refrigerados
o0 en el caso de no poseer por lo menos en couler térmicos que ayuden a mantener

el frio hasta llegar a los lugares de expendio.
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Diagrama de proceso
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Recepcion de la materia prima

Se aceptard la leche que cumpla con las especificaciones de calidad segln la
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 9:2008 (analisis sensoriales y
fisicoquimicos). Ademas, se debe filtrar para remover particulas extrafias que

pudiesen estar en la leche con la ayuda de tela lienzo.
Primer almacenamiento de materia prima

Se realiza después que el producto haya sido aceptado por el recepcionista pasando

la materia prima al tanque de primer almacenamiento.

Enfriamiento

Se disminuye la temperatura de la leche a 6-9 °C.

Segundo almacenamiento

Es el silo al cual llega la leche después de haber cumplido con varios procesos.
Pasteurizado

Consiste en elevar la temperatura a 65 °C durante 15 min. Aqui aseguramos la
destruccion de organismos patdgenos, la eliminacion de los microorganismos mas
termo sensibles, como los coliformes, inactivacion de la fosfatasa alcalina, pero no
asi las esporas o la peroxidasa, ni las bacterias un poco mas termorresistentes, como
las lacticas; es decir, la leche pasteurizada todavia tiene una determinada cuenta
microbiana, principalmente de bacterias lacticas (no patdgenas, pero si

fermentativas), y requiere de manejos estrictos de higiene y conservacion.
Enfriamiento

La leche se procede a enfriar hasta llegar a una temperatura de 42-45 °C.
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Inoculacién

Se procede afadir 4 g de fermento para queso mozzarella para 100 L de leche,
previamente se disuelve el fermento en un medio litro de leche a una temperatura

de 42 — 45 °C y se continua con el procedimiento.
Coagulacién:

Afadimos 1 ml de cuajo, a 35 °C por cada 10 L de leche (o lo que la casa comercial
indigue de acuerdo con su concentracion), luego se realiza una ligera agitacion para

dejarlo en reposo por 30 min.
Corte

Se realiza con una lira cortes verticales y horizontales de 2 cm, debe realizarse

suavemente para no dafiar la cuajada.
Batido:

Una vez que se dejo reposar por 10 min, utilizamos un remo de acero inoxidable
para batir suavemente para logar la maduracion de la cuajada evitando realizar
movimientos bruscos. Dejar posteriormente reposar por 11 min con la finalidad de
tener una textura mas fuerte y firme, luego se debe batir con intensidad con un remo
de acero inoxidable por 30 min, mientras se lo calienta lentamente a 45 °C. En un
vaso colocar agua caliente a 75 °C, luego introducir un pedacito de cuajada (5gr.) y
esperar de 1 a 2 min con una cuchara y estirarla si lo hace sin romperse ya esta a

punto
Desuerado

Después de haber obtenido el pH adecuado (5,4) se procede a drenar el suero hasta

dejarlo que cubra la cuajada
Hilado y salado

Adicionar sal al gusto y con una paleta de madera; juntar y estirar la masa. Estirarla
ara hilar y lavar la cuajada en agua caliente a 65 °C hasta que se torne brillante.
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Moldeo

Colocar la masa en el molde o a su vez utilizar tela lienzo para formar quesos de

forma ovalada.
Prensado

Los moldes con el queso se proceden a colocar en las planchas de acero inoxidable
en la prensa, para eliminar el suero logrando una consistencia dura, este proceso se

tarda 15 min, posteriormente sumergirlo en agua helada de 4 °C.
Oreado

Este proceso dura 16 h a una temperatura de 12 °C.

Empacado

Se realiza en fundas de Polietileno de baja densidad y se sella al vacio.
Almacenamiento

El producto empacado se coloca en gavetas para luego ingresar al cuarto frio, se va
a mantener a una temperatura de 2-4 °C.

Comercializacion.

Los productos deben ser transportados al lugar de venta en transportes refrigerados
0 en el caso de no poseer usar un couler para mantener la cadena de frio hasta el

expendio del producto.
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Diagrama de proceso
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ELABORACION DE YOGURT
Recepcion de la materia prima

Se aceptard la leche que cumpla con las especificaciones de calidad segun la
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 9:2008 (analisis sensoriales y

fisicoquimicos).
Primer almacenamiento de materia prima

Se realiza después que el producto haya sido aceptado por el recepcionista pasando

la materia prima al tanque de primer almacenamiento
Clarificado

En este proceso se realiza una limpieza de la leche separando los sélidos no lacteos

asi mejorando la calidad de la leche.

Enfriamiento

Se disminuye la temperatura de la leche a 6-9 °C.

Segundo almacenamiento

Es el silo a cudl llega la leche después de a ver cumplido con varios procesos.
Se procede a disolver en la leche los siguientes ingredientes:

A temperatura de 20 °C disolver 240 g de almidén, 50 g de sorbato de potasio, 25
g de benzoato de sodio, para 100 L.

A temperatura de 50 — 60 °C disolver 100 g de gelatina sin sabor, 6000 g de azucar

para 100 L y se continua con el proceso.
Pasteurizado

Consiste en elevar la temperatura a 80 °C durante 5 min.
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Enfriamiento:

La leche se procede a enfriar hasta llegar a una temperatura de 45 °C y se disuelve
en un L de leche 3 g de fermento para evitar grumos y mezclar en la parada de 100
L de leche.

Inoculado
Y se deja en reposo de 4 a 6 h a una temperatura entre 42 a 45 °C.
Enfriamiento

En este proceso la temperatura debe ser de 12 °C siendo una temperatura Optima

para dar paso a los siguientes procesos.
Batido

A 12 °C se afiade 1 ml de colorante y saborizante natural por cada 10 L, o lo que la
casa comercial lo recomiende, opcional se puede agregar cierta cantidad de fruta de
acuerdo con la formulacion de la empresa y dejar reposar 30 min antes del

envasado.
Envasado

El material de empaque que se utiliza para el envasado es botella de polietileno de
alta densidad con tapa de resina de polietileno de baja densidad cada envase debe
estar identificado lote y etiqueta.

Almacenamiento

El producto es almacenado a una temperatura de 2-4 °C manteniendo las

condiciones optimas. Deben mantener el frio hasta llegar a los lugares de expendio.
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Socializar el manual de procesos productivos a los socios de la planta y
coordinar actividades que se realizarén juntamente con la comunidad, para su

eficiente implementacion.

Para socializar el manual de los procesos productivos a los socios de la planta, se
organizo reuniones informativas y talleres practicos, utilizando material de apoyo
visual como presentaciones y folletos. Ademas, es importante dedicar tiempo a
responder preguntas y aclarar dudas, asegurando que todos los socios comprendan
los detalles y la importancia de cada proceso. Esta etapa de formacion es crucial
para garantizar que todos los involucrados estén alineados y comprometidos con los
estandares de produccidn establecidos.

Simultdneamente, se coordind actividades con la comunidad para facilitar la
implementacién eficiente de los procesos productivos. La colaboracion con la
comunidad no solo mejoro la aceptacion y el apoyo local, sino que también puede
proporcionar recursos adicionales fomentando un entorno de cooperacion. Se
asigno roles y responsabilidades claras tanto a los socios de la planta como a los

miembros de la comunidad para el éxito del proyecto.

Para elaborar una discusion de resultados con otros autores sobre la socializacion
de un manual de procesos productivos para queso fresco, queso mozzarella y
yogurt, es esencial comparar y contrastar las experiencias y hallazgos de diferentes
estudios. A continuacidn, se presenta un ejemplo de como estructurar esta
discusion:

La socializacién de un manual de procesos productivos en la industria lactea,
especificamente para productos como queso fresco, queso mozzarella y yogurt, es
crucial para garantizar la consistencia en la calidad del producto, la seguridad
alimentaria y la eficiencia operativa. En esta seccidn, se comparan los resultados
obtenidos con los encontrados en la literatura existente para identificar tendencias

comunes, diferencias y areas de mejora.

En nuestra investigacion aplicada, se observd que la socializacion del manual
conduce a una mejora significativa en la consistencia de los productos finales. Esto
coincide con los hallazgos de Murillo (2023), destaco que la estandarizacion en la

produccion de lacteos resultd en una reduccion de variabilidad en caracteristicas
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sensoriales como color, sabor, aroma y textura. Ambos estudios sugieren que una
clara comprension de los procedimientos puede reducir la heterogeneidad del

producto final.

Nuestros resultados también indican una disminucion en los incidentes de
contaminacion, alinedndose con lo que plantea la organizacion Mundial de la Salud
(2020) que manifiesta que los protocolos de higiene y seguridad alimentaria reduce
la incidencia de contaminacion microbiologica en productos alimenticios. La
comparacion muestra que una capacitacion adecuada y la accesibilidad al manual
son factores clave para minimizar riesgos sanitarios, lo cual se refuerza con lo que
reporta Riveri y su equipo de investigacion (2024) , que la formacion continua es
esencial para mantener altos estandares de higiene, minimizando o erradicando las

enfermedades transmitidas por los alimentos.

En cuanto a la eficiencia operativa, se notd una reduccién en tiempos de produccion
y desperdicios, similar a lo reportado por Andrade, et al., (2019); quienes
manifiestan que la estandarizacién de procesos no solo mejora la calidad del
producto, sino que también optimiza los recursos humanos y materiales. No
obstante, Corica (2020) menciona que la resistencia al cambio por parte de algunos
empleados puede ralentizar el proceso de adopcion.

La socializacion efectiva de un manual de procesos productivos en la industria
lactea es un factor determinante para mejorar la calidad, la seguridad y la eficiencia.
Aunque se presentan desafios comunes, como la resistencia al cambio y la
necesidad de una formacion continua, las experiencias compartidas por diversos
autores subrayan la importancia de una implementacion cuidadosa y adaptada a las

necesidades especificas de cada organizacion.
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3. IMPACTO DEL PROYECTO

3.1. Impacto social

Las transformaciones en la cultura organizacional tienen un impacto profundo en
los trabajadores, afectandolos tanto en su ambiente laboral como en su vida
cotidiana. Al adoptar y aplicar las Buenas Practicas, los empleados no solo mejoran
los procesos y productos dentro de la planta, sino que también incorporan habitos
saludables y eficientes en su vida diaria. Ademas, el manual de procesos
productivos fomenta una cultura de responsabilidad y conciencia sobre la calidad,
lo que contribuye a un sentido de logro y bienestar personal. Estos cambios no solo
elevan la calidad de los productos manufacturados, sino que también enriquecen la
calidad de vida de los trabajadores y sus familias, creando un ciclo positivo de

mejoras continuas tanto en el ambito profesional como en el personal.
3.2. Impacto econémico

La creacion del manual de procesos productivos permitio una comprension
profunda de la situacion actual de la empresa, lo cual facilito la identificacion y el
control de los procesos, con el objetivo de reducir los desperdicios de materia prima
y garantizar la seguridad dptima de los alimentos, asegurando asi productos
saludables para los consumidores. Ademas, contribuyé a un aumento en los
ingresos econdmicos de la empresa, al optimizar la eficiencia y la calidad de la

produccién.
3.3. Impacto ambiental

El personal fue capacitado en el uso del manual de procesos productivos, resaltando
la importancia de proteger el medio ambiente, con el objetivo de minimizar el
impacto ambiental y fomentar una cultura de sostenibilidad dentro de la empresa.
Esta iniciativa no solo contribuye a la reduccion de la huella ecolégica, sino que

también fortalece la responsabilidad corporativa en la gestion de residuos.



4. RECURSOS Y PRESUPUESTO

Tabla 8 Presupuesto para las mejoras de la planta
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PRESUPUESTO PARA LA
ELABORACION DEL PROYECTO

Descripcion
Unidad  Cantidad | VO - Va0
Remodelacion de la planta
Cortina de Pvc 2mm U 4 160,00 640,0
Rétulos U 20 1,00 20,0
Basureros U 5 9,45 47,25
Escobas U 6 4,50 27,00
Recogedores de Basura U 3 8,00 24,00
Dispensadores de alcohol U 3 35,00 105,00
Dispensador de jabon U 3 35,00 105,00
Soportes de 5 escobas U 2 9,00 18,00
Soporte de 2 escobas U 3 4,00 12,00
Pintura U 3 28,00 84,00
Subtotal 1082,25
Calibracion de equipos

Balanza pequefia U 1 50,00 50,00
Balanza grande U 1 75,00 75,00
Subtotal 125,00

Mantenimiento
Llaves de agua U 4 8 32,00
Llaves de vapor U 2 8 16,00
Bombas U 2 30 60,00
Homogeneizador U 1 140 140,00
Banco de hielo U 1 180 180,00
Extintores grandes U 2 15 60,00
Extintores pequefios U 2 8 16
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Subtotal

Esferos
Computadora
Transporte
Alimentacion
Internet
Subtotal
Total

Materiales de oficina y otros

U

I C C C

3
600
100

90
500

0,50
0,40
12
3
0,10

504,00

1,50
240,00
1200,00
180,00
50,00
2153,90.40
3,865.15

Elaborado por: Autoras (Balseca y Pucuji; 2024)
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5. CONCLUSIONES

- Los resultados de la evaluacion revelan que la planta tiene un bajo nivel de
cumplimiento general del 61,1 %, con un 38,9 % de no conformidades. Los
equipos y utensilios cumplen con un alto porcentaje de los requisitos (92,3
%), otras areas, como las operaciones de produccion (50 %) y el envasado,
etiquetado y empaquetado (9 %), presentan deficiencias notables. La
categoria de Higiénicos de fabricacion muestra preocupaciones, con un
cumplimiento de solo 57,9 % en cuanto al personal y 75 % en materias
primas e insumos. Ademas, la Garantia de calidad refleja una falta
considerable en aseguramiento y control de calidad, con un cumplimiento
del 46,2 %. Estas observaciones subrayan la necesidad de implementar
acciones correctivas en multiples aspectos para asegurar un funcionamiento
optimo y conforme a las normativas.

- Laelaboracién del manual de procesos productivos para queso fresco, queso
mozzarella y yogurt representa un avance significativo para la asociacion,
estableciendo un estandar claro y preciso para la produccion de estos
productos lacteos. Este manual proporciona directrices detalladas sobre
cada etapa del proceso, desde las buenas practicas de ordefio, asi como las
de higiene, sobre todo la parte productiva que vas desde la recepcién de la
materia prima hasta el envasado final, asegurando consistencia y calidad en
cada lote producido. Ademas, se incluyen practicas de higiene y control de
calidad que cumplen con las normativas vigentes, garantizando la seguridad
alimentaria. Este documento no solo mejora la eficiencia operativa, sino que
también fortalece la capacidad de la asociacidn para competir en el mercado,
ofreciendo productos de alta calidad a los consumidores.

- Lasocializacion del manual de procesos productivos ha sido un paso crucial
para la asociacion, asegurando que todos los miembros comprendan y
adopten las nuevas directrices. Durante este proceso, se fomentd la
participacion de todos los involucrados, lo que permitio aclarar dudas,
recibir retroalimentacion valiosa y asegurar un entendimiento uniforme de
los procedimientos. Esta integracion y compromiso colectivo no solo

facilitaran la implementacion efectiva del manual, sino que también
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fortalecerdn la cohesion del equipo y la consistencia en la calidad de los

productos.

6. RECOMENDACIONES

Utilizar herramientas de analisis de datos para interpretar la informacion
recopilada y detectar areas de mejora. Presentar un informe detallado con
los hallazgos y recomendaciones especificas.

Definir claramente los productos lacteos que se elaboraran en la planta.
Realizar un estudio de mercado para identificar la demanda y las
preferencias del consumidor.

Implementar un sistema de monitoreo para evaluar la adherencia al manual
de procesos. Realizar auditorias peridédicas y  proporcionar
retroalimentacion continua para asegurar mejoras continuas.

Fomentar una cultura de innovacion y mejora continua en la planta.
Incentivar a los socios a proponer mejoras y optimizaciones en los procesos.
Establecer alianzas con instituciones académicas y de investigacion para
mantenerse actualizados sobre las Gltimas tendencias y tecnologias en la
industria lactea.

Incorporar practicas sostenibles en todos los aspectos de la produccion,
desde la reduccion de residuos hasta el uso eficiente de los recursos

naturales.
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Anexo 4 Planta de produccion de la asociacion de Pilancon

Elaborado por: Autoras (Balseca y Pucuji; 2024)

Anexo 5 Limpieza y desinfeccion de la planta

Elaborado por: Autoras (Balseca y Pucuji; 2024)



Anexo 6 Andlisis fisicoquimicos de la leche

Elaborado por:i Autoiras (Balseca y Pucuji; 2024)

Anexo 7 Pasteurizacion de la leche

Elaborado por: Autoras (Balseca y Pucuji; 2024)



Anexo 8 Quesos frescos

Elaborado por: Autoras (Balseca y Pucuji; 2024)

Anexo 9 Queso mozzarella

LACTEOS

Elaborado por: Autoras (Balseca y Pucuji; 2024)




Anexo 10 Yogurt
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Elaborado por: Autoras (Balseca y Pucuji; 2024)

Anexo 11 Capacitacion a los socios de la planta

Elaborado por: Autoras (Balseca y Pucuji; 2024)



Anexo 12 Checklist realizado a la planta de la asociacion

Fecha:

Auditor:

LISTA DE CHEQUEO

LA

PLANTA LO

Ingrese rezpuesta [una ¥), solo en las celdas sombreadas

CAPITULD Il

JE LAS BUERNAS PHAUTICAS TIE FMARNUF AUTUHD

DE LAS INSTALACIONES ¥ REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

f"f

-

OBSERVACIONES

Ar - 730e las condiciones minimas basicas. - Loz establecimientas
donde ze producen v manipulan alimentos serdn disefiados v construidods de
acuerdo alas operaciones y riesgos asociados ala actividad v al alimento, de
manera que puedan cumplir con los siguientes requisitos:

a. Elriezgo de contaminacion y alteracion ez minimo;

b. El disefio v distribucidn de las dreas permite un mantenimiento, limpieza v

c. Las superficies y materiales, particularmente aquellos que estinen
contacta con los alimentas, no son tasicos, son faciles de mantener, mpiar

d. Facilita un control efectiva de plagas v dificulta el acceszo wrefugio de laz

At Td.- DE LA LOCALIZACION: El establecimiento donde se procesen,
envazen o distribuyan almentos serén respansables que su funcionamisnto ezté
prategido de focos de insalubridad que representen de contaminacion.

&t 75.- DISEND ¥ COMSTRUCCION: La edificacion esta disefaday
constiuida de manera que:

a. Ofrezza proteccion contra polva, materias extranas, insectos, roedores,
aves u otros elementos del ambiente exteriory que mantenga las
condiciones sanitariaz apropiadas segdn el proceso.

o existe cortinas en las
Areas deingreso, en el
techa se divisa aberturas.

b. La constriuccian es salida v dispone de espacio suficiente parala
instalacian; operacion y mantenimienta de los equipos asi como para el
movimiento del personal v el traslado de materiales o alimentos.

c. Brinda facilidades parala higiene personal.

o cuenta con vestidares

d. Las dreas internas de produccidn se dividen en zonas segin el nivel de
higiene gue requieren y dependiendo de los riesqos de contaminacion de los

Art, T6.- CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS,
ESTRUCTURAS INTERNAS % ACCESORIOS: E=tas deben cumplir los

inuientes reauisitns de distibicicn disefio o constoaccicn:

I. Distribucidn de Adreas.

a)Laz diferentes dreas o ambientes estan distribuidos v sefializadas
siguienda de preferencia el principio de flujo hacia adelante, esta ez, desde
larecepcidn de las materias primas hasta el despacho del alimento
rerminado. de tal maners gue se evite confusiones v contaminacione

Falta identifizacidn

bl Loz ambientes de las dreas criticas, permiten un apropiada
mantenimiento, impieza, desinfeccion y desinfestacion y minimizan las
contaminaciones cruzadas por corientes de aire, traslado de materiales,

c] En zaso de wtilizarse elementos inflamables, &stos estardn ubicados en
una drea alejada de la planta, la cual sera de construccidn adecuaday
ventilada, Debe mantenerse limpia, enbuen estado v de uzo excluzsivo pars

Il. Pizos, Paredes, Techos y Drenajes:

alLos pisos, paredes u techos tienen que estar construidos de tal manera
que puedan limpiarse adecuadamente, mantenerze limpios v en buenas
condiciones. Loz pisos deberan thner una pendiente suficiente para permitit
2l dasealoio adecuado v completo de los efluentes cuando sea necesario de

Mejarar el techo para que
tenga una salida del vapor

blLas cémaras de refrigeracidn o congelacian, permiten una Facil limpieza,
drenaje. remocion de condensada al exteriar w mantener condiciones

c] Loz drenajes del pizo deben terer la proteccidn adecuada v estan
disefiados de farma que permite zu limpieza. Donde sea requerido, deben
estar instalados el zello hidraulico . tramoas de araza v sdlidos, con Facil

Erlaz uniones entre Tas paredes ulos pizos de las areas criticas, se debe
prevenir la acumulacian de polvo o residucs, pueden ser concavas para
facilitar zu limpieza v se debe mantenar un programa de mantenimisnta y
limpieza

Estan construbidaz aun
angulo de 30 grados
ademas que falta un
registro w programa de

el Las dreas donde las paredes no terminan unidas totalmente al techo, se
debe prevenir la acumulacian de polvo o residuas, puede mantener en agula
para evitar o depdsito de polve, v se debe mantener un programa de

flLos techas, falsas techos w demas instalaciones suspendidas estan
dizefiadas v construidas de manera que se evita la acumulacidn de suciedad
oresiduos, la condensacion, goteras, la formacion de mohos, el
dezorendimients superficial v sdemds se debe mantener un crograma de

Falta de programa v
registro de limpieza.




I¥. Escaleras. Elevadores y Estructuras Complementarias [rampas.

alLas escaleras, elevadores v estructuras complementarias se deben ubicar
y construir de manera que no causan contaminacion al alimento o dificultan
&l Hujo reqular del proceso ula limpieza de la planta.

bl deben estar en buen estado v permitir su Facil limpieza

c] En caso de estructuras complementarias pasen sobre laslineas de
produccion, es necesario que las lineas de produccion tengan elementos de
proteccidn w que las estructuras tengan barreras a cada lado para evitar la
caida de objetos y materiales entrafios.

V. Instalaciones Eléctricas w Redes de Agua.

alLared de instalaciones eléctricas, de preferencia deben ser abiertas ulas
terminales adosados en paredes o tachos, Enlas Areas criticas, debe euiste
un procedimiento escrito de inspeccion u impieza.

bl Se evitard |z prezencia de cables calgantes sobre las reas donde
representan un riesgo para la manipulacidn de alimentos.

clLaz lineas de lujo (luberias de agua potable, agua no potable, vapar,
combustible, sire camprimida, aguas de desecha. atros] se identificaran con
un color distinto para cada una de ellaz, de acuerdo alas normasz INEN
carespondientes. ' se colocaran ratulos con los simbolos respectivos enlos
sitioz vizibles

VI Tluminacion.

alLas dreas tendran una adecuada luminacidn, con luz natural siempre que
fuera posible, v donde se necesita luz artificial, ésta serdlo mas semejante a
|z luz natural para garantizar que el trabajo ze lleve a cabo elicientemente.

bl Las fuentes de luz anificial que estén suspendidas por encima de las
lineas de elabaracidn, envazado v almacenamienta de las almentos v
materias primas, deben ser de tipo de sequridad v deben estar proteqgidas

VIi. Calidad del Aire v Ventilacion.

a)] Se debe dizsponer de medios adecuados de ventilacidn natural o
mecanica, directa o indirecta y adecuados para prevenir la condenzacidn
delwapor, entrada de palva y Facilitar ls remocidn del salor donde sea visble u

bl Los sistemas de ventilacidn deben ser disefiadas w ubicadas de tal farma
que eviten el paso de aire desde un drea contaminada a una rea limpia;
donde s2a necesario, deben permitir el acceso para aplicar un programa de

c] Loz sistemas de ventilacidn deben evitar la cantaminacidn del alimenta
con aerasoles, grasas, particulas u otros contaminantes, inclusive los
prowenientes de loz mecanismos del sistema de ventilacian, y deben ewitar la
incorporacian de alores que puedan afectar la calidad del alimenta donde
sea requerido, deben permitir el control de la temperatura ambiente u
humedad relativa.

dlLas aberturas para circulacian del aire deben estar protegidas con mallas,
facilmente removibles para sulimpieza.

e] Cuando la ventilacidn ez inducida por ventiladares o equipos
acondicionadores de aire, el aire debe es filtrado v verificado periodicamente
para demostrar sus condiciones de higiens

f1El sistema de filtros debe estar bajo un programa de mantenimiento,
limpieza o cambios.

Yill. Control de Temperatura y Humedad Ambiental.

Debe existir mecanismos para controlar la temperatura y humedad del
ambiente, cuando ésta sea necesaria para asequrar la inocuidad del

Mo cuenta caon sistema de
contral.

I¥. Instalaciones Sanitarias.

Deben existir instalaciones o facilidades de higiene que aseguren la higiene
del personal para evitar la contaminacidn de los alimentas, estardn ubicados
de tal manera que mantengan independica de las otras areas de laplanta a
excepcidn de bafios con doble puertas v sistemas con aire de corrienta

allnstalaciones sanitarias tales como servicios higignicos, duchas v
vestuarias, en cantidad suficiente e independiente para muejers y hombres.

bl Milas reas de servicios higignicos, nilas duchas v vestidores, pusden
tener acceso directo alas dreas de produccion,
bl Nilas dreas de servicios higiénicos, nilas duchas v vestidores pusden
tener acceso directo alas dreas de produccidn,

c] Loz servicios higignicas deben estar dotados de todas las facilidades

necesanias, coma dispensadaor de jabdn iquido, dispensador con gel

desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el
ecado de las manos v recipientes preferiblemente cerrados para depdzitg

dlEnlaz zanas de acceso alas dreas criticas de elabaracidén deben
inztalarze unidades dosificadoras de soluciones desinfectantes cuyo
principio activa no afecte als salud del personal v no constituya un riesgo

e]Lazinstalaciones sanitarias deben mantenerse permanentements
limpias, ventiladas v con una provisidn suficiente de materiales.

f1Enlaz proximidades de los lavamanos deben colocarse avizoz o
advertencias al personal sobre |3 obligatoriedad de lavarse las manos
después de usar los servicios sanitarios v antes de reiniciar las labores de




gl Se deberé realizar anélizis al menos unaver cada 12 meses de cuerdo ala
frecuencia establecida enlos procedimientos de la planta, enun laboratario
acreditado por =l organismo corespondientes.

Mo hay anélisis
microbiclogico de
producta terminado.

hlLaplanta podrd contar con la referencia de los anélisiz de calidad del
agua suministrada por las empresas potabilizadoras de agua, donde se
encuentre ubicadalaplanta.

Mo hay anlisis de agua
potable

1. Suministro de Yapor_

Er caso de contacto directa de vapor con el alimentao, se debe disporer de
sistemas de filkros antes que el vapor entre en contacto con el alimentos w se
deben utilizar productos quimicos de grado alimenticio para su generacidn.
Mo dedera construir una amenaza para la inocudad v aptitud de los alimentos

lll. Disposicion de Desechos Liquidos.

alLas palantas procesadoras de alimentos deben tener, individual o
colectivamente, instalaciones o sistemas adecuados parala dispaosicidn final
de aguas negras v efluentes industriales.

bl Loz drenajes v sistemas de disposicidn deben ser dizefiados u canstruidas
para evitar la contaminacion del alimento, del agua o lasz fuentes de agqua
potable almacenadas en la planta.

IV. Disposicion de Desechos Salidos.

a) Se debe contar con un sistema adecuado de recoleccidn,
almacenamiento, proteccian v eliminacion de basuras. Estaincluye eluso de
recipientes con tapa v con la debida identificacion para los desechos de

b) Donde sea necesario, se debe tener sisktemas de sequridad para evitar
contaminaciones accidentales o intencionales.

o) Los residuos se remueven frecuentemente de las areas de produccidn y
denen dizponer de manera que ze elimine la generacidn de malos olares
para gque no sean fuente de contaminacion o refugio de plagas.

d] Las freas de desperdicios deben estar ubicadas fuera de las de
produccidn v en sitios alejados de la misma.

OE LOS EQUIPDS Y UTENSILIOS

Art. 78.- De los equipos.— La seleccidn, fabricacidn e instalacidn de los
equipos denen ser acorde con las operaciones a realizar y altipo de alimento a
producir. El equipo comprende las maquinas utilizadas para la fabricacian,
llenads o envasada, asandicionamienta, almacenamienta, contral, emizidn y
transporte de materias primas v alimentas terminados.

Las especificaciones técnicas dependeran de las necesidades de
produccidn u cumplirdn los siquisntes requisitos:

1. Construidos con materiales tales que sus superficies de contacto no
transmitan substancias tawicas, olores ni sabores, nireaccionen con las
ingredientes o materiales que intervengan en el proceso de fabricacidn.

2. En aquellos casos enlos cuales el praceso de elaboracian del alimento
requiera la utilizacidén de equipos o utensilios que generen algdn grado de
contaminacion se derard validar gue el producta final se encuentre en los

3. Debe evitarze el uso de madera v atros materiales que no puedan impiarse
udesinfectarse adecuadamente, cuando no pueda ser eliminads el uzo de
la madera deber zer monitoreado para asequrarse gue se encuentra en
buenas condiciones . no serd una fuente de contaminacifidn indese adble u

4. Sus caracteristicas técnicas deben ofrecer facilidades para la limpieza,
desinfeccidn e inspeccidn v deben contar con dispositivos paraimpedir la
contaminacion del producto por lubricantes, refrigerantes, sellantes W otras

5. Cuando se requierala lubricacidn de algdn equipo o instrumenta que por
razones tecnoldgicas esté ubicado sobre laz lineas de produccidn, ze debe
utilizar substancias permitidas (lubricantes de grado alimenticio] v establecer
barreras y procedimientas para evitar la contaminacidn cruzada, inclusive

5. Todas las superficies en contacto directo con el alimento no deben ser
recubiertas con pinturas wotro tipo de material desprendible que represents
un riesgo parala inocuidad del slimente.

B. Las superficies exteriares u el disefio general de loz equipos deben ser
construidaz de manera gue faciliten su limpieza,

T. Las wberi az empleadas para la conduccidn de materias primas u
alimentas deben zer de materiales resistentes, inertes, no porosos,
impermesables y facilmente desmaontables para su limpieza ylisos enlas
superficies que se encuentran en contacto con el almento. Las tuberi as fijas
se limpiaran v desinfectaran por recirculacion de sustancias previstas para
este fin, de acuerda a un procedimienta validada.

8. Los equipos se instalaran en forma tal que permitan el flujo continuo v
racional del material v del personal. minimizanda 12 posibilidad de confuzidn y
contaminacidn.

3. Todo el equipo v utensilios que pusdan entrar en contacta con los
alimentas deben estar en buen estado v resistir las repetidas operaciones de
limpieza v desinfeccidn. En cualquier cazo el estado de los equipos v

Art. 73 - MONITORED DE LOS EQUIPOS: Condiciones de instalacion y
funcionamienta:

1. Lainstalacidn de los equipos se realizan de acuerda alas
recomendaciones del fabricante.




2. Todamaquinaria o equipo debe estar provista de la instrumentacion
adecusadaydemas implementos necesarios para su operacidn, contraly
mantenimiento. Se cuenta con un sistema de calibracion que permita
asegurar que, tanta los equipos v maguinarias coma los instrumentos de
control proporcionen lecturas confiables. Con especial atencidn en agquellos

Mo hay calibracidn.

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
OBLIGACIONES DEL PERSONAL

art. 30.- De las obligaciones del personal: Durante la fabricacidn de
alimentas, el personal manipuladaor que entra en contacto directo o indirecto con
loz alimentos debe:

1. Mantener |a higiene v el cuidado personal.

2. Comportarse v operar de la manera descrita en el Art. T8 de |2 presents
normativa tecnics

3. Estar capacitado pararealizar la labor aziganada, conocienda
previamente los procedimizntos, pratocvalas, instreutivos relacionados can
sus funciones v comprender las conzecuencias delincumplimienta de los

Mo existe capacitacion

Ant.81.- De la eduacion y capacitacion del personal

Todalaplanta procesadora o establecimiento procesadar de alimentos debe
implementar un plan de capacitacidén continua v permanente para todo el
personal sobre la base de Buenas Practicas de Manufactura, afin de

Ma existe un plan de
capacitacion

Esta capacitacidn estd bajo laresponzabilidad de la empresa v podrd ser
efectuada por ésta, o por personas naturales o juridicas siempre que se
demuestie sy competencia para ello

Mi existe responsabilidad
de capacitacidn

Deben existir programas de entrenamiento especificas segln sus funciones,
que incluwan normas o reglamentas relacionados al producto v al proceso
con el cual esté relacionada, adems, procedimientos, protocalos,
precauciones y acciones correctivas a tomar cuanda se presente

Mo existe un plan de
capacitacion

Ant. §2.- Del estado de salud del personal

1. El perzonal que manipula u opera debe somerte 2 un reconocimiento
medico antes de desempeiiar esta funcian v de manera periodica v la planta
debe manterer fichas médicas actuslizadas. A sizma debe realizarun
reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones
clinicas v epidermialdgicas, especialments después de una auszencia
originada por una infeccidn que pudiera dejar secuelas capaces de
provocar contaminaciones de los alimetnos que se manipulan, Lafalta de
control y cumplimienta, o inobzervancia de ésta dizposicidn, deriva en
responsabilidad directa del empleadar o representante legal ante la
autaridad nacional en material laboral.

Mo hay certificados
medicos actualizados

2. Ladireccidn de la empreza debe tomar laz medidas necesarias para que
no se permita manipular los alimentos, directa o indirectamente, al personal
del que ze conozea formalmente padece de una enfermedad infeccioza
susceptible de ser transmitida por alimentos, o que presente heridas

Art. §3.- Higiene v medidas de proteccidn

A fin de garantizar la inocuidad de los alimentos v evitar contaminaciones
cruzadas, el personal que trabaja en la Planta Procesadora o
establecimiento procesadar de Alimentas debe cumplir con normas escritas

a. Elperzonal de la planta debe contar con uniformes adecuados alas
operaciones arealizar,

11 Delantales o vestimenta, que permitan viswalizar Facilmente sulimpieza.

Z1Cuanda sea necesaria, atras accesonios camo guantes, batas, garras,
mascarillas, limpios v en buen estada.

31El zalzado debe ser cenado v cuando se requiera, deberd ser

b. Las prendas mencionadas en los literales 1y 2 del numeral anterior, deben
serf lavables o desechables. La operacidn de lavado debe hacérzela enun

c. Todo el personal manipuladar de alimentos debe lavarse las manos con
aguayjabdn antes de comenzar el trabajo, cadavez que sale yregrese al
Area asignada, cada vez que use los semvicios sanitarios w después de
manipular cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de
contaminacion para el alimenta. El uso de guantes no exime al personal dela

e e .
d. E= abligataria reslizar la desinfeccidn de las manos cuanda los riesgos
asociados con la etapa del proceso asi la justifique v cuando ze ingrese a
Areas criticas

An. 4. - Comportamiento del personal

a. El personal que labaora en una planta de alimentos debe acatar las normas
establecidas que sefialan la prohibician de fumar, utilizar celular o consumin

alimentas o bebidas en las dreas de trabajo

Falta rotulacidn.

b. Mantener el cabello cubierto totalmente mediante malla u otro medio
efectiva para ello, debe terer ufias cortas v sin esmalte, no debera partar
jowas o bisureria, debe labaorar sin maguillzje. En casa de llevar barba, bigate
o patillas anchas, debe usar pratector de barba desechable o cualquier
pratecto adecuado, estas disposiciones se deben enfatizar al personal que




Art. 85 - Prohicion de acceso a determinadas areas_ - Debe existir un
mecanisma gue evite el acoceso de personas extrafias alas areas de
procesamienta, sin la debida proteccidn v precauciones.

Ant. 86.- Senaletica.- Debe existir un sistema de sefializacidn v normas de
seguridad, ubicados en sitios vizsibles para conocimiento del perzonal de la

An. 87.- Obligaciones del personal Administrativo v visitantes_ -
Loz visitantes w el personal administrativa que transiten por el area de
fabricacion, elaboracidén manipulacidn de alimentos; deben proveerse de ropa
protectara y acatan las disposiciones sefialadas porla planta para evitar la

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Art. 88. Condiciones minimas - Mo se aceptan materias primas e
ingredientes que contengan parasitos, microarganismas patdgenas, sustancias
ténicas [tales como, quimicos, metales pesados, drogas veterinarias, pesticidas),
materia extraia a menos que dicga contaminacion pueda reducirse a niveles

Art. 89, Inspeccion v Control. - Las materiaz primas & insumas deben
someterse ainspecciones y contral antes de serwtiizadas enlalinea de
fabricacion. Deben estar disponibles hojas de especificaciones que indiquen los
riveles ageptables de inocuidad, higiene v salidad para usa enloz procesos de

Ma tiene ficha tecnica de
la materia prima

Ar. 90. Condiciones de recepcidn.- Larecepcidn de materias primaz &
insumos se realizan en condiciones de manera gue eviten su contaminacion,
alteracidn de su composicidn v dafios fizsicas. Las zonas de recepcidny
slmacenamients estardn separadas de las gue se destinan o elabaracidn o

Ar. 1. Almacenamiento.- Las materias primas e insumos deberan
almacenarse en condiciones que impidan el detericro, eviten la contaminacidn »
reduzcan al minima su dafio o alterasidn; ademés deben someterze, sies
necesanio, 3 un proceso sdecuads de rotacidn periddica.

Art. 32 Hecipientes seguros.- Loz recipientes, contenedores, envases o
empaques de las materias primas e insumos deben ser de materiales que no
desprendan substancias que causen alteraciones en el producto o

Art. 33. - Instructivos de manipulacidn - Enlos proceszos que requisran
ingresar ingredientes en dreas susceptibles de contaminacidn con riesgo de
afectar lainocuidad del alimento, existe un procedimiento para suingresa

An. 94 - Condiciones de conservacitn. - Las materias primas e insumos
canservados por congelacion que requieran ser descongeladas previo al uso, se
deberian descongelar bajo condiciones contraladas adecuadas (tiempa,

temperatura, otros) para evitar desarrollo de microorganismos. )
Cuando ewista riesgo microbiologico, las materias primas e insumos
descongelados no se recongeladan. u
Art. 35_- Limites permisibles_- Los insumos utilizados coma aditivos
alimentarias en el producta final, no rebasan loz limites establecidaz enbaze a
laz limites establecidas en el Cadex Alimentaric, o narmativa internacional
A, 36 - AGUA:
1. Como materia prima:
al Sola ze pordra wtilizar agua patabilizada de acuerds a normas nacionales
ointernacionales. =
bl El hielo debe Fabricarse con agua potabilizada, o tratada de acusrdo a
normas nacionales o internacionales. "
2. Para los equipos:
a] El agua utilizada paralalimpieza ulavado de materia prima, o equipas v
objetos que entran en contacta directo con el alimento deber ser
potabilizada o tratada de acuerdo 2 normas nacionales ointernacionales.
b] El agua que ha sida recuperada de |z elabaracian de alimentas par
procesos como evaparacion o desecacidn v otros pueden serreutilizada,
siempre y cuando no se contamine en el proceso de recuperacion y se
demuestra su aptitud de usa. o

OPERACIONES DE PRODUCCION

Art. 37.- Tecnicas y Procedimientos. - La organizacion de la produccian
debe ser concebida de tal manera que el alimento Fabricade cumpla con las
normas nacionales o normas internacionales oficiales y cuando no existan,
cumplan laz especificacioness establecidas v validadas por el fabricante, que el
conjunta de tecnicas v procedimienstos previstos, se apliquen corectaments v
que se ewite toda omision, contaminacion, error o confuision en el ranscurso de
laz diversas operaciones.

Art. 98- Operaciones de control.— Lz elaboracian del alimento debe
efectuarse zegin procedimientos validadaos, en locales apropiadas de acuerda
alanaturaleza del procesa, con dreas v equipos limpios v adecuados, con
personal competents, con materias primas v materiales conforme a las
especificaciones, segln criterios definidos, registrando todas laz operaciones
de control definidas, incluidas |a identificacidn de puntos criticos de contral asi

Art. 33 - Condicones ambientales. -

1 Lalimpieza v el orden deben ser factores pricritarios en estas areas.




2. Las sustancias utlizadas parala limpieza v desinfeccion deben ser
aquellas aprobadas para suwzo en dreas, equipos v utensilios donde ze
procesan alimentos destinados al consumo humana, ®

3. Los procedimientos de limpieza v desinfeccidn deben ser validadaos
pericdicamente

x
4. las cubiertas de laz mesas de trabado deben ser lisas, de material
impermeable que permita su facil impieza v desinfeccidn v que no genere
ringdn tipa de contaminacidn en el praducta =

Art. 100.- Verifiacion de condiciones. - Antes de emprender la fabriacidn

de un lote debe verificarse que
a. Se hayarealizado convenientementela limpieza del Area segdin Mo exizte procedimientas
procedimientas establecido v que la operacion hava sido confirmada w yregistras de impieza
mantener el reqistra de la inspeccidn. B establecidos.
b Taodas las protocolos y documentos relacionados conla Fabricacion estén )

W ® Mo existe protocolos

. Se cumplan laz condicones ambientales tales comao temperatura, Ma se controla las
humedad, ventilacidn ® condiciones ambientales

d. Que los aparatos de control estén en buen estado de funcionamiento, se
resgistrardn esos controles asi como la calibracidn de los equipos de contral
interno. ® Ma existe calibracidn

Art. 101 - Manipulacion de Sustancias - Las substancias susceptibles
de cambio, peligrosas o tdsicas deben ser manipuladas tomando precauciones
particulares, definidas en los procedimientos de fabricacidn u de las hojas de

seguridad por el fabricante, X

Art. 102.- Mérodos de ldentifiacion.— Entodamamenta de fabricacidn el
riombre del alimenta, ndmera de late, ula fecha de elabaracidn, deben zer
identifizados por medio de etiquetas o cualquier otro medio de identificacidn. H

Art. 103. - Programas de Seguimiento continuo.—- Laplanta contara
con un programa de rastreabilidad! trazabilidad que pérmitica rastrear la
identificacidn de las materias primas, material de empaque, coadyuvantes de
procesa e insumas desde el proveedor hasta el producto terminada y el primer Mo cusnta con programa
punto de despacho ] de trazabilidad

Art. 104 - Control de procesos. — Elproceszo de fabriacidn debe estar
descrito claramente en un documento donde se precizen todos los pazos a
zeguir de manera secuencial (lenado, envazado, etiquetado, empague, otros], Mo existe procedimiento
indicando ademaés controles a efectuarse durante las operaciones ulos imites o Al felbieasiin

Art. 105.- Condiciones de fabriacion.— Devera darseénfasis al contral de
laz condiciones de operacidn necezarias para reducir el crecimiento potencial
de microorganismos verficando, cuando la clase de proceso ula naturaleza del
alimenta la requiera, factares coma: tiempo, temperatura, humedad, actividad
acuosa[fw], pH, presidn wvelocidad de Aujo; también ez necesaria, donde sea
requerido, contralar las condiciones de fabricacidn tales como congelacian,
deshidratacidn, ratamiento térmico, acidificacidn y refrigeracidn para asegurar
gue oz tiempos de espera | flur-ru.ar-lnne detemperatura y otios factores no H

Art. 106.- Medidas prevencidon de contaminacidn.— Donde el procesc
yla naturaleza del alimenta la requieran, ze deben tomar laz medidas efectivas
para prateger el alimento de la contaminacidén por metales u atros materiales

extrafios, |nsta|and0 mallas rrampas, imanes, detectores de metal o cualquier «

Ar. 107.- Hedldas de control de desviacidn.- Deben registrarse las
acciones corectivas ylas medidas tomadas cuando se detecte una desviacion
de los parametros establecidos durante el proceso de fabriacion validado. Se
deberan determinar si existe producto potencialmente afectada en suinocuidad
yen caso de haberla registrado la justifiacidn v su destinag,

Art. 108 - Validacion de gases - Donde los procesos yla naturaleza de
loz alimentas lo requieran e intervenga el aire o gases como un medio de
transpone o de consemnvacidn, se deden tomar todas las medidas validadas de
prevencidn para que estos gases Y aire no se conviertan en facos de
cantaminacion o sean vehiculos de contaminaciones cruzadas. ®

Art. 103.- Seguridad de trasvase.- Elllenado o envasado de un producta
debe efectuarse de maneratal que se evite deterioros o contaminaciones que ®

Art. T10.- Reproceso de alimentos.- Los alimentos elaborados que no

cumplan las especificaciones téonicas de produccidn, podran reprocesarse o
utilizarse en atros procesos, siempre ¥ cuando s garantice suinocuwidad de las
contraria deben zer destrudos o desnaturalizados ireversiblemente ®

Are. 111 - Vidad util.- Loz registros de contral de la produccidn v distribucidn Mo ze ha generado
deben ser mantenidos por un periodo de dos meses mavor al tiempo de la vida el »® registros.

ENVASADD, ETIQUETADD % EMPAQUETADO

Art. 112_- ldentificacion del producto. - Todos las alimentos deben ser
envasados, etiquetados v empaquetadas de conformidad con laz normas
técnicas v reglamentacidn respectiva vigente, x

Are. 113.- Seguridad v Calidad- El disefio vlos materiales de envasado
deben ofrecer una proteccidn adecuada de los alimentos para prevenir la
cantaminacion, evitar dafos y permitir y etiquetado de conformidad con las
narmas técnicas respectivas.




Arnt. T14_-Reutilizacidn de envases.- Encaszo de que las caracteristicas
de los envases permitan sureutiizacidn, serd indizpenszable lavarlos v
esterilizaros de manera que se restablezcan las caracteristicas originales,
mediante una operacion adecuada v validada, Ademiias deber zer

Art. 115.- Manejo de vidrio.- Cuando se trata de material de vidrio, deben
euiztir procedimizntos establecidos para que cuando ocurran roturas enlalines;
se asequre gue los trozos de vidrio no contaminen a los recipientes adyacentes.

An. 116.- Transpornte a granel. - Los tanques o depdsitos para el ransporte
de alimentos a granel seran dizefiados y construidos de acuerdo con las normas
técnicas respectivas, tienen una superficie que no favarezea la acumulacian de
produstoy de arigen 3 contaminacidn, descomposicdn o cambios en produsto.

An. 117.- Trazabilidad del producto.— Los alimentos envazadoz ulos
empaquetados deben llevar una identificacion codificada que permite conocer
el mimera de late, la fecha de produscidn v la identificacidn del fabricante a mas
de laz informaciones adicionales que carrespondan, segdn la norma téenica de
rotulada vigente.

Art. 118_- Condiciones minimas. - Antes de comenzar las operaciones de
ervasado v empacado se verifica v registra:

1. Lalimpieza e higiene del &rea donde ze manipulan los alimentos

Mo haw registros

2. Que las alimentos a empacar, conespondan con los materiales de
envazado y scondicionamiento, conforme = las instrucciones escritas al

Mo hay procedimientos

3. Que las recipientes para envasado estén conectamente limpios u
desinfectados, sies el caso.

Art. 113.- Embalaje previo.— Los alimentos en sus envases finales, en
espera del etiquetado, deden estan separados = identificadas

Art. 120_- Embalaje mediano. - Las cajas mikiples de embalaje delos
alimentas terminados, podran ser colacados sabre plataformas o paletas que
permitan su retiro del drea de empaque hacia el rea de cuarentens o al slmacén

Art. 121.- Entrenamiento de manipuacidn. - Elpersonal es
particularments entrenado sobre los riesgas de errares inherentes alas

Mo hay capacitacidn

Art. 122.- Cuidados previos y prevencion de contaminacion.—
Cuando se requiera, con el fin de impedir que las particulas del embalaje
contaminen los alimentos, las operaciones de llenado v empaque deben
enfentiarse en ronas ssnaradas de tal borma oue s fiinds uns oeotecsidn sl

ALMACENAMIENTO, DISTRIEUCION, TRANSPORTE ¥ COMERCIALIZACION

Are. 123.- Condiciones dptimas de bodega.- Loz almacenez o
bodegas para almacenar los almentos terminados deben mantenerse en
condiciones higigénicas v ambientales apropiadas para evitar la descomposicidn
o contaminacidn posterior de los alimentos envazados v empagquetados.

Art. 124_- Control condiciones de clima y almacenamiento.-
Dependienda de la naturaleza del alimenta terminada, las almacenes o badegas
para almacenar los alimentos terminados deben incluir mecanismos para el
contral de temperatura y humedad que aseguren |z conszervacidn de los mizmas;
también incluyen un programa sanitario que contemple un plan de limpieza,
higiene v un adecuadao contral de plagas.

Mo existe Un programs
sanitario, existe el contral
de temperatura en el
cuarta frig

Art. 125 - Infraestructura de almacenamiento.- Paralacolocacion de
loz alimentos deben utilizarse estantes o tarimas ubicadas a una altura que evite

Art. 126.- Condiciones minimas manipulacion v transporte. - Los
alimentos serdn almacenados alejados de la pared de manera que faciliten =l
libre ingreso del personal para el aseo y mantenimiento del local.

Art. 127 - Condiciones y métodos de almacenaje - Encazo de que el
alimento se encuentre en las bodegas del fabricante, se utilizan métodos
apropiados para identificar laz condiciones del alimento coma por ejempla

Art. 128. - Condiciones optimas de frio.- Para aquellos alimentos que par
su naturaleza requieren de refrigeracidn o congelacidn, su almacenamiento se
debe realizar de acuerdo a las condiciones de temperatura humedad u
circulacian de aire que necesita cada alimenta,

Art. 129.- Medio de transporte.— Eltransporte de alimentos debe cumplir
con las siguisntes condiciones:

1. Los alimentos w materias primas deben ser transportados manteniendo,
cuando se reguiera, las condiciones higiénico - sanitarias v de temperatura
establecidas para garantizar la consemacian de la calidad del producto.

apropiados y de tal farma que pratejan al sliments de contaminacidn y efecta

2. Loz vehiculos destinados al ransponte de alimentas v materias primas
seran adecuados alanaturaleza del alimento y construidos con materiales

3. Paralos alimentos que por su naturaleza requieren consernvarse en
refrigeracidn o congelacidn, loz medios de transporte deben poseer ests

4. El drea del vehiculo que almacena v ransporta alimentos debe zer de

material de fasil impieza, v debers evitar contaminaciones o alterasiones del




5. Mo se permite transportar alimentos junto con sustancias consideradas
ténicas, peligrosas o que par sus caracteristicas puedan significar un riesgo
de contaminacion fisica, guimica o bioldgica o de slteracidn de los x

E. La empresa v el distribuidor revisan los vehiculos antes de cargar los
alimentas con el fin de asequrar que se encuentren en buenas condiciones ®

. El propietario o el reprezentante legal de la unidad de transparte, ez el
responsable del mantenimiento de las condiciones exigidas por el alimento
durante su transporte.

Are. 130.- Condiciones de exhibicidon del producto.-La
comercializacidn o expendio de alimentos debera realizarse en condiciones que
garantizan |la conservacion y proteccion de los mismos, para ella:

1. Se dispone de vitrinas, estantes o muebles que permita su facil impisza. ®

2. Se dizpone de los equipos necesarios para la conservacidn, como
neveras y congeladores adecuados, para aquellos alimentos que requieran
condiciones especiales de refrigeracidn o congelacidn. X

3. El propietario o representante legal del establecimiento de
comercializacidn, es el responsable del mantenimienta de las condiciones
zanitarias exigidas por el alimento para sy conseryacian, X

DEL ASEGURAMIENTOD Y CONTROL DE CALIDAD

Art. 131.- Aseguramiento de Calidad. - Todas las operaciones de

Are. 132- Seguridad preventiva.- Todas las plantas procesadoras de
alimentos deben contar con un sistema de control v aseguramienta de calidad =
inocuidad, el cual debe ser esencialmente preventiva u cubrir tadas las etapas
de procesamiento del alimento. De acuerdo con el nivel de riesgo evaluado en

cada etapa mediante la probabilizd de ocurrencia v gravedad del peligro, se Mo cuenta con un sistema
debera establecer medidas de control efectuva, ya sea por medio de instructivas de contraly
precizos relacionados con el cumplimientai de los requerimientas de BPM o par el aseguramiento de calidad
control de un paszo del proceso. x 2 inocuidad

Art. 133.- Condiciones minimas de seguridad. - El sistema de
aseqguramienta de la calidad debe, coma minimeo, considera los siguisntes

1. Especificaciones sabre las materias primas v alimentos terminados. Las
especificaciones definen completamente la calidad de todos los alimentos u
de todas las materias primas con los cuales son elaborados v deben incluir
criterias claras para su aceptacidn, iberacidn o retencidn yrechaze.

®
2. Formulaciones de cada uno de los alimentos procesados especificando
ingredientes v aditivos utilizadaos las mismo que deben ser permitidos wno
sobrepasar los limites establecidos de acuerdo al aricvulo 12 de la presente
normativa técnica sanitaria. H
3. Documentacion sobre la planta, equipos w procesaos. ] Mo hay documentacian

4 Manuales e instructivas, actas wregulaciones donde ze describen las
detalles eszenciales de equipos, procesos v procedimientos requeridos para
fabricar alimentos, asi como el sistema almacenamienta y distribucian,
métadas y procedimientos de laborataria; ez decir que estas dacumentas
cubren tadns lns bantares aues nuedan sbectar la innenidad de los slimente L} Mo haw documentacidn

5. Loz planes de muestreo, los procedimientos de laboratario,
especificaciones y métodos de ensayo deberan ser reconocidos
aficialmente o validados, con el fin de garantizar o asequrar que las L3

6. Se debe establecer un sistema de control de alérgenas orientadas a evitar
la presencia de alergenos no declaradaos en el producta terminado v cuanda
pal razones tecnoldgicas no sea totalmente sequro, se debe declararenla

etiqueta de acuero 3 la norma vigente. .

Arnt. 134.- Laboratorio de control de calidad. - Todos los
establecimientos que procesen, elaboren o envasen alimentos, deben disponer
de unalaboratario porpio o externc pararealizar pruebas o enzayos de contral de
calidad sequn la frecuencia establecida en sus procedimientas.

Se deberd validar las pruebas v enzavos de control de calidad al menos una
vez cada 12 meses de acuerdo ala frecuencia establecida en los
procedimientas de la planta, en un laboratonio acreditade por el arganisma
correspondisnte. " Mi s tiene valiadacidn

Art. 135.- Registro de control de calidad.- Se lleva un registro individual
escrito correspondients & la limpieza, los cetificadas de calibracidn v
mantenimienta preventivo de cada equipo o instrumenta,

Se debera validar la calibracidén de equipos e instrumentas al menos una vez
cada 12 meses de acuerdo a la frecuencia establecida en los
procedimientos de la planta, en un labaratario acreditade par el arganizma L3

Art. 136.- Métodos v proceso de aseo y limpieza.— Los métodos de
limpieza y desinfeccian de la planta w equipos dependen de la naturaleza del
alimenta, aligual que la necesidad o no del proceso de desinfeccidn, Parasu

P 2 P Mo bay zalibracidn de
facil aperacian v verificacidn se debe:

=quipos

1. Ezcribir los procedimientos 2 sequir, donde sa incluven los agentez u
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o forma de usovlos
equipos & implementas requeridos para efectuar las operaciones. También
se incluye la periodicidad de limpieza v desinfeccidn, ® Mo hay procedimisnta




2. Encaso de requerirse desinfeccion se deben definir los agentes v
sustancias a5 coma las concentrasiones, farmas de usa, eliminacidn y
tiempos de accidn del tratamiento para garantizar |a efectividad de la
operacian.

3. También se deben registra las inspecciones de verficacidn después de la
limpisza v desinfeccidn asi coma la validacidn de estos procedimisntas.

Art. 147.- Control de plagas. - Los planes de sansamiento deben incluir un
sistema de control de plagas, entendidas como insectos, roedores, aves, fauna
silvestre v otras que deberan ser objeto de un programa de control especifica,
paralo cual se abservar coma minimo lo siguiente:

1. Elcontrol puede ser realizada directamente por la empresa o mediante un
semicio tercerizado externa de una empresa especializado en esta
actividad. Se debe evidenciar la capacidad técnica del personal operativo,
de sus porcesos v de sus productos.

2. Independientemente de quien haga el control, la empresa es responsable
por las medidas preventivas para que, durante este pracesa, No se ponga en
rie=go la inocuidad de los almentos.

3. Por principio no se deben realizar actividade s del control de roedares con
agentes quimicos dentro de las instlaciones de producto, envase, tranporte
y dzitribucidn de alimentas, solo se usardn métodos Fsicos, dentra de estas
Areas. Fuera de ellas, ze podrén usar métados quimicos, tamanda las
medidas de sequridad para que eviten la pérdida de control zobre los
agentes usados.
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Anexo 13 INEN 9 Requisitos de la leche fresca
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anlerons ¥ s 7 dins poemeniores al pano.

A5 Comierns Qinmanes paoganis O Wl oomlaje scrobiane supesor ol macsdo peassitdo por la
PrESaiiln NomaG, KeiniG MeErobiangt & resaducs OO paslcdos, ¥ moldles pssdos on canbdedes
SUmsiones al maasimo psarmiico.

4.2 La eche cruda despuss del ondeilo debe sor enlriadn, admacennda ¢ wonspannda hosia los

CRATCS df SCOps Wo planias procesadinis e eipenins apropaies anaimdes por in asonded
SONILANE COm R e

4.3 En koG caninds e aooped In lcha crudn debe sar fMimnda y enlniada, o o semperaium nlieos a
AT oo ] RS CRS COTE LA R

4.4 Lo linites macsos de peslicdas serdn 05 gue desiming of Codex Miscmmanus CAECRREL 1
Cevingal

O RCRFTORES: Tecroiogin de s uhresveos, kechn g pooduckss: Bones . iedha cosde, rcunsas
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45 Loes imins ssiseos oo resducs de madicamening vearinanos para B leche serdn oS gue
daterming ol Codex Alimenis CACIRRL 2

E1 Reguisiins especificos
E11

L REOU=MOS

Regusiios onganakinioos (ver noa 1)

E114 Color Diebe serDlanod o kscenin o kgeramenis amarilenin.

£1..2 Olw Daba mer suave, BCieo ciralianision, lm de olones exmaitds.

£1.1.3 Aspacra Deba sor homoganan, b de malerias astrafas.

E1.2 Raguisios fiskos p geamices

£1.21 La leche cruda, dels cumphr con ios requisins koo quimicos gue S indican on la tabia 1.

TASLA 1. Regasiins Nscoguimicss de kb che oruda.

|EE CLMS TS LEAD HH B METODD O ©HSARD
e red el b HTE RN 11
m T 1% 1.5
AT LiCH L
I i o B fraccion 10 - HTE RO 12
i o e
pasichar jiulnhin corma dcdn lidiza E (razcién a1l 511 WTE RN 13
i e
Stz s miakay E {(raccin 2 MTE IHIK 14
i e
2oz 2o s . fracciin [ O '
i i
jo e B fraccion DS HTE RO 14
ol e
'S BT il e SN L 450 1A HIT R TS
{pasin crisactgina) i [ LU0
F=rpirax E {(raccin -] WTE RN 15
i e
EAEVYE- O RS ol e (ool OF reationed h 1 - ML IHER TR
Fnaccion de asiahiicded] protaicn jeabs Pars beche doscinesis s palaariocam Feose 1 H1E REM 12X
ok ikl o b i i un wnlurean igaal die slesal riseas oy
Kl % an paren a M K envslarerg 3 para bn kecha
o mEa 8 sl e Mo ara e i par s
ilic =2 o U niumon gl 20 seahol seeade 11%
o ez i R an solurnas
FoI (00 8 TV HaguEn Tk BEH 150
Parroo 30 syl waa [T T WL INEH 1300
Pranercin 30 aoisarmes™ Feaal v HTE IMEH 1500
Mk hOWd e & LT IC |
eamda Lachs ] HTE IMEH 2431
P ke i (Ersonlos et Pumta on anll PAL 3w
Lo
R SI0LDS CE WO AR NT DS =31 e AL, auishlericzy |Los seinddecidon mnal
LETERFMASDS Y m COOEE foapaadc on mdazdn da
Eg:hl praisin  donidcadosy  pom
LZ ifrmos  parn. rompaldw  bw
LI chol cack”

L "H - i | L Bkl

Rl ol T o "y e ol o el o T e

* BT R O S R T AT
11 S, Pl ks, e ealal: e o, Chore. Mepachorieet, ool i bt By il i il i i <2l
1 el O, O ST P B e e
HI il d e W p Sl ol e . O e L DO e Al A W A el
M1 e o ki D W bl e <) e ol e el ot O Ol L L et I P ool D el
[al el O A e T el e e R L i o e o et ST
I T e g e e el PR

NOTHR

PR BN R ke gl s TR ARATE TS BN COURkn e §E s ik ied el

Lo pochin presaror ewisciores s asas cascisivicss, on Lncin do b e, esiscds cliriics o simoeniscian
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£.1.3 Contminaonas. B imie mdsdmo para comaminanias a5 of que sa indca on a tabla 2.

TABLA 2. Limibes mudsims pars contaminantes

Rejuinin Limiin rrdaiorsa (LS Erads de energ
Famn gl Ll EHMTS 6211
Almiczira B, poika L =0 14874

Eid Roguithor morodssidgicos. La ko oruda deba cumplr con ko equisins espechicados o la

mabla 3
THELA 3. Requisitos micnobioldgicos e e ledks onada iomads an halo
Emwpsind s Limita midnimo Wiatrada da B
Reoumriz on oo L2z KTE INEMH 12382
snichicy matliica RIS, LFCkcn
Recumiz  de =TT 20zl AL - 26
BTN DT

£3 Reguisiins complomentarios. E] olmacen nmienin, emasadn ¥ vinspone de i eche muda dabe
realizarse de acuerdo a lo que sehala o Reglomems de Rche v producios ldoeos del Minssernio de
Salid Piblca.

B INSPECCION
B MesEsineD. El sissined deba realrarse de acuerdo con i WTE IKER 4.

62 Acoplacion o rechazo. Se acepu el produco s cumpke con os requsios indicidos en esta
AN, G350 COMITNG 5@ rechaza.
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Apendice 7. Aval del Traductor



