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ANEXO 1: LAY OUT ACTUAL
DEL LABORATORIO TALLER
DE ALIMENTOS
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ANEXO 2: LAY OUT
PROPUESTO DEL
LABORATORIO TALLER DE
ALIMENTOS
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1. Objetivo.

Proporcionar a la actividad productiva del Laboratorio Taller de Alimentos, las
herramientas basicas requeridas para la obtencion de productos de calidad inocua para

el consumo humano, con el fin de cumplir con los requisitos legales.

2. Alcance.

El Manual de Buenas Practicas de Manufactura se aplica al Laboratorio Taller de
Alimentos de la U.A.J.M.S., abarcando el control de toda la cadena productiva.

3. Términosy definiciones.

Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los
procesos bioldgicos.

Alimento contaminado: Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias
extrafias de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas.
Almacenamiento: Etapa en la cual se dejan en dep6sito materias primas, insumos y
productos durante la cual se debe aplicar un conjunto de procedimientos y de requisitos
para su correcta conservacion.

Ambiente: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al
envase, almacenamiento y expendio de alimentos.

Buenas practicas de manufactura: Procedimientos necesarios para lograr alimentos

inocuos.
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Contaminacién: Presencia de sustancias 0 agentes extrafios de origen bioldgico,
guimico o fisico que se presuma nociva o no para la salud.

Contaminacién cruzada: Contaminacion de una materia prima, producto en proceso
0 terminado con otra materia prima, producto en proceso o terminado durante la
fabricacion.

Desinfeccion: Reduccion, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, del
numero de microorganismos presentes en el entorno, hasta un nivel que no ponga en
peligro la inocuidad o idoneidad de los alimentos.

Inocuidad: Es la condicidn que permite garantizar que los alimentos, no causaran dafio
alguno al consumidor, cuando estos se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso
al que se destinan.

Inspeccion: Evaluacién de la conformidad por medio de observacion; acompafiada
cuando sea apropiado por medicion, ensayo y/o prueba o comparacion con patrones.
Plagas: Son todas aquellas especies (roedores, insectos, pajaros y otros animales) que
se encuentran en una proporcién o densidad que puede llegar a dafiar o constituir una
amenaza para el hombre o su bienestar.

Proveedor: Organizacion o persona que proporciona un producto o servicio.
Registro: Documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia de
actividades desempefiadas.

Requisito: Necesidad o expectativa establecida, generalmente implicita u obligatoria.
Trazabilidad: Capacidad para seguir la historia, la aplicacién o la localizacién de todo

aquello que esta bajo consideracion.
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4. Desarrollo.
4.1.Establecimiento.
4.1.1. Emplazamiento.

El Laboratorio Taller de Alimentos esta ubicado en un terreno que asegura que los

contaminantes externos, con constituyan un riesgo para los alimentos producidos.

Las vias de transito interno cuentan con una superficie apta para el transito rodado

y disponen de desagiies necesarios para el escurrimiento.
4.1.2. Construccion de edificio e instalacion.

Las instalaciones cuentan con una construccion solida y sanitariamente adecuada.

Por lo tanto, cuentan con una disposicion de espacios suficientes para cumplir de

manera satisfactoria todas las actividades del proceso de elaboracion, envasado y

almacenamiento.
Condiciones de las instalaciones:

v" Los pisos son de material resistente al transito, impermeables, no absorbentes,
lavable, sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar. Los liquidos escurren
hacia las bocas de los sumideros e impiden su acumulacion en los pisos.

v’ Las paredes estan construidas con materiales no absorbentes y lavables, y son
de color claro. Los angulos entre las paredes, y de estas con los pisos y techos,
son de fécil limpieza.

v/ Las ventanas estan construidas de manera tal que evita la acumulacion de
suciedad, y las que estdn en contacto con el exterior, estan provistas de

proteccion contra insectos.
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4.1.3. Servicios.

4.1.3.1.Abastecimiento de agua.

Se dispone de un abastecimiento suficiente de agua potable, a presion adecuada y a
temperatura conveniente, con un adecuado sistema de distribucion y con proteccion

apropiada contra la contaminacion.
4.1.3.2.Evacuacion de efluentes y aguas residuales.

Se dispone de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y aguas residuales, el cual
se mantiene, en todo momento, en buen estado de funcionamiento. Todos los conductos
de evacuacion (sistema de alcantarillado) estan construidos para soportar las cargas

maximas que puedan generarse.
4.1.3.3.Instalaciones sanitarias para el personal.

El establecimiento cuenta con servicios sanitarios bien equipados, en buen estado, con

ventilacion hacia afuera y cumple como minimo con:

v Inodoros: Uno por cada veinte hombres y uno por cada quince mujeres.
v Lavamanos: Uno por cada quince trabajadores.
v" Puertas adecuadas que no abren directamente hacia el area de produccion.

4.1.3.4.1luminacion e instalaciones eléctricas.

Cuenta con luz natural y/o artificial las cuales estdn protegidas contra roturas,
recubiertas por tubos o cafios aislantes y no se tiene cables colgantes sobre las zonas

de procesamiento.
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4.1.3.5.Ventilacion.

El establecimiento cuenta con una ventilacion tal que evita el calor excesivo, la
condensacion de vapor, acumulacién de polvo, y para eliminar el aire contaminado. Se
dispone de ventilaciéon provista de protecciones que evitan el ingreso de agentes

contaminantes.
4.1.4. Equiposy utensilios.

Los equipos, recipientes y utensilios que entran en contacto con los alimentos no
transmiten sustancias extrafias o toxicas al producto, y son de material duradero;

ademas, son de facil saneamiento e inspeccion.

4.2.Higiene del establecimiento.

4.2.1. Programa de limpieza.

El programa de limpieza debe satisfacer las necesidades tanto del proceso como del

producto; ya que garantiza la seguridad y la calidad de los alimentos.

Las operaciones de limpieza buscan proporcionar ambientes limpios y seguros,
relacionados con el aseo y la higiene de todos los elementos que intervienen en la
elaboracion del producto alimenticio en todas las etapas del proceso, mediante la

ejecucion de procedimientos efectivos.
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4.2.2. Limpiezay desinfeccion.

v" Todos los equipos que estan involucrados en los procesos de elaboracion y
envasado son sometidos a limpieza y desinfeccion externa e interna
manteniendo las debidas condiciones de higiene y sanitizacion.

v Después de terminar el trabajo de la jornada, cuando es conveniente y necesario,
se limpia adecuadamente los pisos y todo lo que incluye la zona de
manipulacion de alimentos.

v" No se utiliza productos de limpieza y desinfeccion que contengan sustancias
odorizantes ni desodorantes en cualquiera de sus formas, en las zonas de
manipulacion de los alimentos y asi evita su contaminacion.

4.2.3. Manipulacion, almacenamiento y eliminacion de residuos.

Los residuos que quedan en una superficie susceptible de entrar en contacto con
alimentos, se eliminan mediante un lavado minuciosos con agua potable antes que la

zona o equipos vuelvan a utilizarse para la manipulacion de alimentos.

4.2.4. Control de plagas.
v’ Lainstalacién se mantiene en buena condicién para evitar y eliminar lugares en
los cuales las plagas pueden aparecer.
v Los posibles lugares por donde pueden ingresar las plagas, se encuentran
cerrados. No obstantes, se cuenta con barreras de control como ser: rejas, redes
en ventanas, puertas y ventilaciones para reducir la posibilidad de ingreso de

plagas.
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v Se mantiene un determinado orden y limpieza, lo que limita que las materias

primas y productos en proceso sean una fuente de aparicion de plagas.

v’ Se cuenta con un programa de control, donde se especifica las acciones a tomar

para inspeccionar la ausencia de plagas y las acciones preventivas.

4.3.Requisitos sanitarios y de higiene del personal.
4.3.1. Estado de salud.
v" El personal que padece de una enfermedad infectocontagiosa o condicion que

pueda transmitirse por medio de los alimentos, no tiene acceso a ninguna zona

de manipulacion o elaboracion.

v Todo personal afectado de lesiones o heridas externas, no trabaja en la zona de

manipulacion o elaboracion de alimento, porque existe la posibilidad de

contaminacion. En el caso de que se autorice que puede trabajar, se

proporcionar proteccion adecuada e impermeable y no estan en contacto directo

con los alimentos.

4.3.2. Lavado de manos.

El personal se lava las manos todas las veces que es necesario, como, por ejemplo,

antes de iniciar el trabajo, después de haber usado los sanitarios, etc.

4.3.3. Higiene personal.

v’ Laropa de trabajo esta a cargo de cada uno de los trabajadores, ellos tienen la

responsabilidad de mantenerlos limpios al inicio de las actividades de

elaboracion y durante este proceso.
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El personal cuenta con un uniforme que consta de: Cofia que cubre totalmente
el cabello, tapabocas que cubre nariz y boca, mandil blanco y botas.

En tema del cabello, debe estar totalmente cubierto y el personal que cuente
con barba o bigote, debe mantenerse limpio y prolijo.

No estd permitido el uso de objetos personales de adorno (joyas y accesorios)
en la zona de elaboracion.

El uso de guantes descartables es para determinadas operaciones, por lo que se
mantendran en perfectas condiciones de limpieza e higiene. Es importante
mencionar que usar guantes no significa disminuir la frecuencia de lavado de

manaos.

4.3.4. Conducta personal.

v

El consumo de alimentos y bebidas dentro del area de elaboracion y envasado,
no esta permitido porque pueden ser fuentes de contaminacion.

Cualquier actividad como ser: fumar, escupir al suelo, marcar (coca, chicle),
etc., estan prohibidas porque pueden afectar las condiciones sanitarias de los
alimentos.

El lavado de manos del personal es importante, por lo que este debe ser
frecuente y en los tiempos que sean necesarios. El nivel de limpieza de las

manos puede afectar la inocuidad del producto.

4.3.5. Vestuario para el personal.

El vestuario que tiene el personal debe mantenerse en orden y limpio. Estos cuentan

con casilleros propios de cada personal para que guarden sus objetos personales.
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4.3.6. Visitas.

v' {Para que los visitantes no contaminen la zona donde se produce la

v

manipulacion de alimentos, estos tienen que cumplir con condiciones sanitarias,
las cuales son las mismas que cumple el personal.
Cada vez que ingrese una persona a la zona de elaboracion, este debe contar

con la induccion bésica, que es mencionada anteriormente.

4.4 Elaboracion.

4.4.1. Control de materiales.

v

442,

No se acepta ninguna materia prima o ingrediente que contenga parasitos
microorganismos o sustancias toxicas.

Los materiales, materias primas e ingredientes estdn almacenados en
condiciones que eviten el deterioro y los protegen contra la contaminacion y
dafos.

Lacteos: a la materia prima principal (leche) se le realiza un control
organoléptico y fisicoquimico para verificar que esta en condiciones aceptables
respecto de su inocuidad.

Se rotan adecuadamente los materiales (envases, etiquetas, materias primas,
aditivos). Se toma en cuenta la fecha de vencimiento y para aquellos que no lo
tengan, se utiliza el primero que ingreso.

Control de elaboracion.

Las zonas de proceso estan limpias y desinfectadas antes de comenzar el
proceso. Durante el proceso, no se permiten estas actividades porque pueden

generar polvo o salpicaduras que puedan contaminar el producto.
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v Todas las operaciones del proceso de produccién, se realizan sin demoras en
condiciones que excluyan toda posibilidad de contaminacion, deterioro o
causantes de alteraciones del alimento en cualquiera de sus etapas de
elaboracion.

v’ Las personas que manipulan las materias primas o productos semielaborados,
son personas capacitadas y supervisadas por personal competente. Por lo tanto,
no pueden tener contacto con el producto terminado.

v/ Se toma en cuenta las temperaturas en el tratamiento térmico: en el proceso de
pasteurizacion que es de 81°C para eliminar la carga bacteriana y en el proceso
de inoculacion es de 45°C para incorporar el cultivo lactico.

4.4.3. Control de envasado.

Los envases, etiquetas y recipientes se inspeccionan antes de su uso, a fin de tener la

seguridad de que se encuentren en buen estado, limpios y desinfectados.

La rotulacion del producto envasado debe presentar obligatoriamente la siguiente

informacioén:

Nombre de la empresa.

I

Logotipo de la empresa.

Nombre del producto.

a o

Lista de ingredientes.
Aditivos.

@

f. Fecha de elaboracién y vencimiento.
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Numero de lote.
h. Peso neto.
i. NIT de la empresa.
J. Registro sanitario.
k. Condicién en las que se debe conservar el alimento, antes y después de ser

abiertos: temperatura, humedad, conservar, lugar frio y seco etc.

Antes de ser llevados al punto de venta, se controla el correcto etiquetado, codificacion

legible y envases sellados adecuadamente.

4.5.Almacenamiento.
4.5.1. Condiciones de almacenamiento de materias primas e insumos.

v Los productos quimicos se almacenan en un area seca y bien ventilada. Se toma
en cuenta estas condiciones para evitar la contaminacion de los alimentos.

v Los envases, etiquetas y bolsas se almacenan en estantes con la debida altura que
facilita el acceso para la limpieza.

v La materia prima principal que es la leche, no es almacenada, ya que el mismo dia
que es recepcionada, es utilizada en la misma fecha. Esto es debido por las
caracteristicas que tiene la leche.

4.5.2. Condiciones de almacenamiento de producto terminado.

v Los productos terminados son almacenados y manipulados en condiciones para
prevenir su deterioro.

v El almacenamiento de cada uno de los productos lacteos debe estar a las
temperaturas que sean necesarias para conservar y evitar su deterioro con el

tiempo.
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v" Las devoluciones de producto son almacenadas en un area a parte del producto

terminado. Se tiene un registro de estos productos, donde se especifica porque no

son aptos o porgue estan siendo desechados

4.6.Evaluacion de proveedores.

Se tiene criterios documentados de evaluacion y aceptacion de los proveedores. Estos

registros se mantienen actualizados para verificar el cumplimiento de las

especificaciones establecidas para cada uno de ellos.

5. Documentacion y registro.

La documentacidn y registro de datos en los diferentes puntos de la cadena alimentaria

del Laboratorio Taller de Alimentos, es un aspecto que permite saber las condiciones

o falencias del proceso.

La informacion a documentar es la siguiente:

v"Indicaciones en la manipulacién y elaboracion de cada etapa.

D N N NN

Anomalias.

Datos de la produccidon y distribucion del producto.

Responsabilidades.

6. Documentos relacionados.

v Procedimiento de control de plagas.

v Procedimiento de limpieza y desinfeccion.

Caracteristicas de los insumos recibidos y productos elaborados.
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ORDEN DE PRODUCCION
Cantidad de producto
PRODUCTO Personales (ml) Grandes (It)
Yogurt frutado frutilla
Yogurt frutado pifia
Yogurt frutado durazno
Yogurt natural
Yogurt semidescremado
Yogurt batido
RECEPCION DE MATERIA PRIMA
Proveedor: Cantidad:
CONTROL DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA
Temperatura Color Olor Mastitis Sélidos PH

CANTIDAD DE INSUMOS UTILIZADOS EN EL PROCESO

Cantidad de leche en polvo

Cantidad de gelatina sin
sabor

Cantidad de azUlcar

Cantidad de cultivo lactico
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ETAPAS DE PROCESO
ETAPA . Tiempo _ - Temperatura _
Inicio Fin Inicio Fin
Pasteurizacion
Pre enfriado
Inoculacion
Incubacion
Enfriado
SABORIZADO
Producto Cantidad de esencia Cantidad de conservante Cantidad de colorante

Yogurt frutado frutilla

Yogurt frutado pifia

Yogurt frutado durazno

Yogurt natural

Yogurt semidescremado

Yogurt batido
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PRODUCTO TERMINADO
Cantidad de producto terminado
PRODUCTO
Personales (ml) Grandes (It)
Yogurt frutado frutilla
Yogurt frutado pifia
Yogurt frutado durazno
Yogurt natural
Yogurt semidescremado
Yogurt batido
CARGO NOMBRE FIRMA

Encargado de insumos

Encargado de control de calidad de la leche

Encargado de produccion

Encargado de envasado

Encargado del area de lacteos
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1. INTRODUCCION.

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las necesidades tanto
del proceso como de los productos; para el Laboratorio Taller de Alimentos es
importante el desarrollo de este programa, ya que garantiza la seguridad y la inocuidad

de los alimentos.

Las operaciones de limpieza y desinfeccion que se realizan, buscan proporcionar
ambientes limpios y seguros, relacionados con el aseo y la higiene de todos los
elementos que intervienen en la elaboracion de los diferentes productos en todas las
etapas de todos los procesos; mediante la ejecucion de procedimientos efectivos, que
evite la contaminacion o la proliferacion de microorganismos que pueden llegar a
alterar la calidad e inocuidad de los productos; tales como: materias primas, equipos,

superficies en contactos con el alimento y en general todas las instalaciones.

2. OBJETIVO.

Garantizar que todas las areas y elementos de la actividad productiva se encuentren
limpios y desinfectados con el fin de mantenerse libres de posibles focos de
contaminacion

3. ALCANCE.

El procedimiento de limpieza y desinfeccion aplica para todas las superficies que hacen
parte de las instalaciones en donde funciona la actividad productiva y demas elementos
que se encuentren en su interior, especialmente, los que tienen contacto con los

alimentos.
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4. DEFINICIONES.
Contaminacién: La introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o

en el medio ambiente alimentario.

Contaminante: Cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias no afiadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la

inocuidad o la aptitud de los alimentos.

Desinfeccion: Reduccion del numero de microorganismos presentes en el medio
ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no

comprometa la inocuidad de los alimentos.
Desinfectante: Destruye o inactiva microorganismos dafiinos.

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar

la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafios al

consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

Instalacion: Cualquier edificio o zona en la que se manipulan alimentos, y sus

inmediaciones, que se encuentre bajo el control de una misma direccién.

Limpieza: La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras

materias objetables.

Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directamente alimentos
envasados 0 no envasados, equipo y utensilios utilizados para los alimentos, 0
superficies que entren en contacto con los alimentos y que se espera, por tanto, cumpla

con los requerimientos de higiene de los alimentos.
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Peligro: Un agente bioldgico quimico o fisico presente en el alimento, o bien la

condicién en que este se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

5. LIMPIEZA.

Es el proceso por medio del cual se pretende eliminar los residuos y suciedad presente
en las superficies y elementos que pueden llegar a contaminar ya sea los productos
alimenticios que se manipulan u otras superficies que tendran contacto con los

alimentos.

La limpieza es el primer paso para lograr un mayor nivel de higienizacion de las areas
y elementos y para lograr una mayor reduccion en la carga microbiana debe
complementarse con el proceso de desinfeccion. Para una mayor eficacia, es importante

Ilevar a cabo estos dos procesos independientemente y no de manera combinada.

5.1. Métodos de limpieza.

v" Manual: Se elimina la suciedad restregando las superficies empleando una solucion
con detergente. Dependiendo de las recomendaciones dadas por el producto
empleado o de los equipos objeto de la limpieza, se recomienda dejar en remojo las
superficies antes de remojar.

v Limpieza “in situ”: Se refiere a la limpieza realizada a los equipos que no requieren
ser desmontados. se debe tener en cuenta que los equipos cuenten con un disefio que
permita su eficaz limpieza sin necesidad de desmontar, de lo contrario, sera
necesario desarmarse y limpiar por aparte cada una de sus piezas y partes.

v Limpieza a base de espuma: Se aplica la espuma de un detergente por un tiempo

estimado de 15 a 20 minutos y se retira mediante enjuague con agua aspersada.
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5.2. Detergentes.

El uso del detergente tiene como finalidad es desprendimiento de la capa de suciedad y

de los microorganismos y mantenerlos en suspension que seran eliminados junto con los

residuos del detergente mediante el enjuague.

Las soluciones frias de detergente pueden ser eficaces, pero para algunos casos, como es

la eliminacién de grasa animal, se hace necesaria la aplicacion de calor.

Existen muchos tipos de detergentes en el mercado y su modo de empleo estd

determinado por el producto elegido que debera estar descrito en la ficha técnica del

mismao.

Las propiedades generales de un detergente son: completa y rapida solubilidad, no ser

corrosivo a superficies metalicas, brindar completo ablandamiento del agua o tener

capacidad para condicionar la misma, excelente accion humectante, emulsionante de la

grasa, solvente de los solidos que se desean limpiar, dispersion o suspension vy

propiedades de enjuague, accién germicida, bajo precio y no ser toxico.

Clasificacion de detergentes

v Alcalinos: Son adecuados para la eliminacién de suciedad de tipo organico. Son
atiles para eliminar la suciedad de suelos, paredes, techos, equipos y utensilios.
Algunos compuestos pueden ser: soda caustica, carbonato de sodio y bicarbonato
de sodio.
v" Acidos: Indicados para la limpieza de equipos y utensilios. Su uso de manera

alternada con los de tipo alcalino logra la eliminacion de olores indeseables y
reduccion de la carga microbiana. Algunos limpiadores son: acido glucénico y acido

sulfonico.
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v" Neutros: También denominados “de uso general”, se utilizan normalmente para la
limpieza de superficies lisas con escasa suciedad.

La eleccion del detergente esta sujeta a la naturaleza y el estado de las superficies y

suciedad incluso del tipo de agua y su temperatura. Asimismo, debe tenerse en cuenta

las indicaciones establecidas por los fabricantes de los equipos que se emplean en la

actividad productiva.

5.3.Técnica de limpieza.

Se recomienda la siguiente técnica general:

Preenjuagado Secado

Aplicacion

de detergente Enjuague
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5.4.Ayuda para la limpieza.

Algunos de los implementos con los cuales se debe disponer para llevar a cabo el proceso

de limpieza son:

v

SR N N N SR NN

v

Escobas.
Recogedor.
Traperas.

Baldes.

Haraganes
Cepillos manuales.
Estropajos.
Manguera.

Guantes.

5.5.Secado posterior a la limpieza.

Terminado el proceso de limpieza se hace necesario secar las superficies y equipos para

evitar la ocurrencia de accidentes y la proliferacion de bacterias en las capas de agua.

Para ello, se debe dejar secar el aire 0 empleando traperos (para el caso del piso) y de

toallas de papel o absorbente preferiblemente de uso Unico.
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5.6.Productos de limpieza empleados en la actividad productiva.

antibacterial

ayuda de las dos manos, se espera
aproximadamente un minuto a que el

producto se volatilice.

Producto Usos Modo de empleo Conservacion
Aplicar sobre el area a limpiar con
trapero, pafio absorbente o cepillo,
Bafios y P P P 12 meses en
Blanqueador pisos dependiendo del area que desee tratar | condiciones normales
deje actuar durante unos segundos y | de almacenamiento.
luego limpie con abundante agua.
Lugares  ventilados,
Det ‘ frescos; lejos de
etergente )
Textiles | Utilizar un kilo por 3 litros de agua. lugares  de  calor,
en polvo separado de
materiales
incompatibles.
Aplicar sobre el area a limpiar con
. esponja, pafio absorbente o cepillo, deje
Lavaplatos | Utensilios
actuar durante unos segundos y luego
limpie con abundante agua.
Humedecer las manos, aplicar 5cc de
Jabon jabdn antibacterial en las palmas de las
liquido Manos manos, frotarse por espacio de dos
antibacterial minutos y enjuagar con abundante
agua.
Se aplica una cantidad aproximada de
dos gramos sobre las manos, luego se
Gel frota el producto uniformemente con la
Manos
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6. DESINFECCION.

Es el proceso por el cual mediante la aplicacién de algin producto o técnica

desinfectante que busca reducir la presencia de microorganismos y/o la destruccion de

estos presentes en las superficies, equipos e incluso en el ambiente. Para conseguir
mejores resultados, debe realizarse de manera complementaria a un adecuado proceso
de limpieza llevado a cabo previamente a la desinfeccion.

6.1.Métodos de desinfeccion.

v Desinfeccion por calor: Se aplica calor htmedo que incremente la temperatura de
la superficie por lo menos a 80°C.

v Desinfeccion con agua caliente: Se sumergen las piezas desmontables de los
equipos, los utensilios y menaje en tanques o recipientes con agua a una temperatura
minima de 80°C por lo menos de dos minutos

v Desinfeccion por vapor: Idealmente debe emplearse un equipo que emita chorros
de vapor y es util para desinfectar las superficies y espacios de dificil acceso. La
superficie a desinfectar debe alcanzar altas temperaturas y mantenerse por un
determinado tiempo, que pueden ser los mismos descritos en las técnicas de
desinfeccion por calor y con agua caliente.

v Desinfeccion con sustancias quimicas: Se lleva a cabo mediante el uso de agentes
en forma liquido. EI modo de empleo esta determinado por el tipo de producto

empleado establecido por el fabricante del mismo.
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6.2.Clasificacion de los desinfectantes.

Entre las sustancias quimicas para la desinfeccion mas comunes son las siguientes:

v" Productos a base de cloro.
v' Compuestos cuaternarios de amonio.
v’ Agentes gaseosos esterilizantes.

v" Calor (seco u himedo).

6.3.Factores que afectan la eficacia de la desinfeccién.

v

Suciedad: La presencia de suciedad y de otros residuos sedimentados interfieren
con la eficacia de los desinfectantes. De ahi la importancia de un proceso de limpieza
eficiente precio a la desinfeccion.

Temperatura de la solucion: Tiene mayor efecto una solucion desinfectante cuanto
mayor es su temperatura. Aun asi, debe tener en cuenta las recomendaciones dadas
por el fabricante.

Tiempo: Es un factor determinante ya que los agentes quimicos para la desinfeccion
requieren un tiempo de contacto para lograr el efecto.

Concentracion: Para lograr la eficacia del desinfectante se debe emplear en las
concentraciones indicadas por el fabricante que estaran determinadas al tipo de
superficies.

Estabilidad: La solucién desinfectante empleada debe estar preparada
recientemente. Se reduce su eficacia cuando se mantienen por tiempo prolongados
y puede conllevar a que los microorganismos generen resistencia ante el

desinfectante.
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v Precauciones: Los desinfectantes quimicos como los fenoles no se recomiendan
para uso en plantas de elaboracién de alimentos ya que pueden envenenar los
productos alimenticios.

6.4.Técnica de desinfeccion.

Se recomienda la siguiente técnica:

Aplicacion Secado (si es

del el caso)
desinfectante
4
Dejar actuar ol Enjuague (si

(sies el caso) es el caso)
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6.5.Tabla de desinfeccion.
A continuacion, se definen las concentraciones de desinfectante a emplear y los tiempos

de accidn para cada uno de los elementos a desinfectar:

TABLA DE DESINFECCION
Nombre del desinfectante:
) Cantidad de )
Elementos a Cantidad de ) Tiempo de
) desinfectante (ml o -
desinfectar agua (ml) accion
gr)
Alimentos (frutas,
1Lt 2 mi
verduras)
Utensilios 1Lt 20 ml
Equipos 1Lt 20 ml
Paredes, techos,
_ 1ml 50 ml Segundos
mesones y pisos
Bafios 1ml 50 ml Segundos
Ambientes 1ml 50 ml Segundos
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6.6.Productos de desinfeccion empleados en la actividad productiva.

Producto

Uso

Modo de empleo

Conservacion

Blanqueador

Bafios y pisos

Aplicar la mezcla sobre el area a

limpiar con trapero, pafio

absorbente 0 cepillo,
dependiendo del area que desee
tratar, deje actuar durante unos
segundos y luego limpie con

abundante agua.

12 meses en
condiciones
normales de

almacenamiento.

Desinfectante

Posee una alta concentracion

Paredes, por ende su resultado es
pisos y altamente econdmico porque se
superficies. | puede diluir una parte del

producto en 40 partes de agua.

Almacenar a
temperatura
ambiente, alejado
de los rayos

solares

Desinfeccidn de ambientes.

Para este procedimiento se debe hacer uso de atomizadores o nebulizadores, el cual

debera estar rotulado con la siguiente informacion: nombre del producto y fecha de

elaboracion. La concentracion de desinfectante empleado esté sujeta a lo determinado

por el fabricante del agente quimico. La frecuencia de la aspersion es de dos veces por

dia.
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Plan de choque de desinfeccion.

A raiz de que el uso continuo de ciertos desinfectantes se puede llegar a generar
microorganismos resistentes y por lo tanto no se lograrian los objetivos de la

desinfeccion de superficies y ambientes.

La actividad productiva lleva a cabo el plan de choque cambiando el desinfectante que

normalmente se usa en la Gltima semana de cada mes

7. CONDICIONES GENERALES.

v" Los detergentes y desinfectantes deben mantenerse en su empaque original. De ser
necesario el reenvasado, el recipiente que finalmente contendra el producto debera
estar rotulado con la siguiente informacion: nombre del producto, fecha de
reenvasado, nivel de toxicidad y forma de uso. Para el reenvasado no se deben
emplear envases de alimentos.

v Se debe disponer de un area independiente y debidamente identificada para el
almacenamiento de los productos de limpieza y desinfeccidn, escobas, traperos,
elementos de higiene, etc.

v" Los productos quimicos deben almacenarse en un area limpia, ordenada, aireada,
protegida y aislada de los alimentos para evitar la contaminacion cruzada.

v’ Las actividades de limpieza y desinfeccion no deben realizarse al mismo tiempo de
la produccion de alimentos.

v" Los implementos empleados para la limpieza y desinfeccion pueden ser focos de
contaminacion, por lo cual, también deben ser lavados y desinfectados después de

cada uso.
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8. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

Procedimientos de limpieza y desinfeccion: FRUTAS

Implementos a utilizar

Esponja de cocina

Procedimiento

Se enjuaga la fruta, se refriega con la esponja de cocina con jabon hasta cubrir toda la
fruta o verdura y luego se enjuaga con abundante agua hasta retirar completamente

los residuos de jabon.

Frecuencia Cada vez que se utilicen frutas.
Responsable Auxiliar de lacteos
Supervision Encargada de lacteos.

Procedimientos de limpieza y desinfeccion: PISOS, PAREDES Y MESONES

Implementos a utilizar

Escoba, trapero, recogedor, parios para limpiar, cepillos.

Procedimiento

Se tienen establecidos protocolos para la limpieza y desinfeccion. Al inicio de la
jornada, la encargada de la limpieza se encarga del lavado, trapeado, limpieza de

pisos, bafios y mesones, asi como también cuando se finaliza la jornada.
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Limpieza Desinfeccion
Se retiran los residuos con una escoba, se
Paredes | disuelve agua y jabon, se lava usando el cepillo,
se deja actuar, se enjuaga hasta retirar el jabon.
Se retiran los residuos con una escoba, se | Después del lavado se
o disuelve agua y jabén, se lava usando el cepillo, | prepara una mezcla de
08 se deja actuar, se enjuaga hasta retirar el jabon. | hipoclorito por un litro
de agua se deja actuar
Se retiran los residuos con una escoba, se | por 15 minutosy se
disuelve en agua y jabon, se lava usando el enjuaga.
Mesones | cepillo, de deja actuar, se enjuga hasta retirar el
jabon, todos los dias al inicio y final de la
jornada.
Frecuencia Diario al inicio y final de la jornada.

Responsable Encargada de la limpieza.
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Procedimientos de limpieza y desinfeccion: BANOS

Implementos a utilizar

Escoba, cepillos, guantes y manguera.

Procedimiento

LIMPIEZA

DESINFECCION

Se retiran los residuos y se procede a
elaborar una mezcla de agua y jabon,
luego con un cepillo de restriega
vigorosamente, se deja actuar y se

enjuaga con abundante agua.

Se prepara una mezcla de un litro de
hipoclorito por cada litro de agua, se
procede a aplicar, se deja actuar por 15
minutos y luego se enjuaga con abundante

agua.

Al final del procedimiento se registra en el formato correspondiente.

Frecuencia

Todos los dias.

Responsable

Encargada de limpieza.
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Procedimientos de limpieza y desinfeccion: UTENSILIOS

Implementos a utilizar

Esponja o cepillo

Procedimiento

LIMPIEZA

DESINFECCION

Se retiran los residuos, se enjuaga en una
mezcla de agua con jabdn, se usa esponjay

se procede a enjuagar con abundante agua.

Se prepara una mezcla de hipoclorito
por cada litro de agua, se deja remojar

por 15 minutos y se enjuaga.

Al final del procedimiento se registra en el formato correspondiente.

Frecuencia

Antes y después de cada jornada

Responsable

Encargada de limpieza.
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Procedimientos de limpieza y desinfeccion: TECHOS

Implementos a utilizar

Esponja o cepillo

Procedimiento

LIMPIEZA

DESINFECCION

Se limpia con una escoba para retirar los
residuos, se lava en una mezcla de agua con
jabon, después se enjuaga con abundante

agua.

Se prepara una mezcla de hipoclorito por
cada litro de agua, se deja remojar por 15

minutos y se enjuaga.

Al final del procedimiento se registra en el formato correspondiente.

Frecuencia

Una vez a la semana.

Responsable

Encargada de limpieza.
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MES: ANO: RESPONSABLE:
AREA/SUPEREICIES FRECUENCIA Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4
LIM{M|J M|IM|J MIM{J|V|ILIM|M|]J
Pisos Diario
Paredes Semanal
Techos Semanal
Puertas Semanal
Ventanas Semanal
Bafos Diario
Superficies Diario
Utensilios de produccion Diario
Utensilios linea de servicio Diario
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1. Aspecto general.
Comprende la aplicacién de toda una serie de medidas preventivas y de control
que deberan ser utilizadas en el Laboratorio Taller de Alimentos de forma
sistematica para evitar la presencia de animales que puedan constituir una plaga.
2. Alcance.
Debe ser aplicado en todas las areas de la instalacion fisica en la que funciona la
actividad productiva, incluso las zonas aledafias a la misma.
3. Definiciones.
Animales domésticos: Aquellos semovientes de las especies bovina, porcina,
ovina, equina, asnal, mular, caprina y canina que, en condiciones normales,
puedan convivir con el hombre.
Desinfestacion: Consiste en la operacién de procesos fisicos, quimicos o
bioldgicos de caracter sanitario por medio de los cuales se eliminan los artropodos
y roedores, que se encuentren en la parte externa del cuerpo de persona o animales,
asi como en el medio ambiente.
Desinfectacion: Operacidn sanitarias practicadas para eliminar insectos vectores
de enfermedades en el hombre, en los animales y, en general, en el medio
ambiente.
Infestacion: Presencia de artropodos en la parte externa de persona, animales o

plantas y de aquellas o de roedores en el medio ambiente.
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Plaguicida: Todo agente de naturaleza quimica, fisica o bioldgica que solo en
mezcla o en combinacion, se utilice para la prevencion, represion, atraccion p
control de insectos, acaros, agentes patégenos, nematodos, malezas, roedores u
fi8otros organismos nocivos a los animales, o a las plantas.

Vector: Animales que transmiten patdgenos (entre ellos parasitos) de una persona
0 animal a otro huésped.

Vehiculo: Medio inanimado como el agua, el aire o los alimentos, por medio del
cual un agente infeccioso llega al hombre o a los animales.

Desarrollo del control de plagas.

Se muestra un modelo de diagrama de flujo de un proceso general de control de
plagas. Se trata de un modelo que est& adaptado a las caracteristicas especificas

del Laboratorio Taller de Alimentos.
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Analisis de las posibles plagas

|

Establecer las medidas de control de <«-
plagas

v

Métodos indirectos o pasivos

T v

Métodos directos o activos

Registro de control y acciones
correctoras <

v

¢Presencia de
plagas?

Si

Aplicar acciones correctivas

NO

¢Presenciade~_
plagas?



Cddigo: LTA-PCP-01
m LABORATORIO TALLER DE

@) ALIMENTOS

v Fecha: 28/08/22

L. TA | PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE | Version: 01
LAsons ox SALCeN PLAGAS Pagina: 4 de 14

Procedimiento de inspeccion de la posible presencia de plagas.
La inspeccion se realiza con el fin de verificar el estado de las instalaciones
fisicas, sus elementos y sus alrededores y para poder evidenciar la posible

presencia de plagas. Para el proceso de inspeccion se tiene en cuenta:

Procedimiento de inspeccion de posible presencia de plagas

Actividad Frecuencia | Responsable

Revise todas las areas de la instalacion fisica en
donde funciona la actividad productiva.
Verifique todos los equipos, especialmente las
zonas circundantes.

Verifique los alrededores de las instalaciones
fisicas, especialmente si existen aguas

) Responsable
estancadas, pasto alto, terrenos baldios.

de la
Haga énfasis en los lugares donde se almacenan Semanal o
. ] ) actividad
los utensilios, materia prima, ares de )
productiva.

produccion, lugar en donde se ubican los
recipientes de recoleccion de los residuos
solidos, sistemas de desague, rejillas, cafierias,
aberturas, ventilacion, extractores y el lugar
donde se almacenan temporalmente los

elementos que no se usan.

El proceso de inspeccidn se acomparia con el formato siguiente:



LABORATORIO TALLER DE
@) ALIMENTOS

=

Cddigo: LTA-PCP-01

Fecha: 28/08/22

L. T A | PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE
Bt Hhre PLAGAS

Versién: 01

Pagina: 5de 14

Se
Sem|Sem|Sem | Sem ]
encontro Accion
Aspecto )
alguna correctiva
112 |3 4
plaga?
Area de produccion SI | NO

Uniones entre el piso y las
1 | paredes y entre las paredes y
techos.

) Debajo y alrededor de
equipos

Debajo, encima y al interior
3 | de los gabinetes, cajones y
estantes.

4 | Dentro 'y alrededor del
desagie

Area de almacenamiento

Uniones entre el piso y las
1 | paredes y entre las paredes y
techos.

2 Debajo y en los entrepafios
de la estanteria.

3 Debajo y parte trasera de las
neveras




Q)

=

LTA

AABOHADEA TAL
BT ALIWENYOS

wen

LABORATORIO TALLER DE
ALIMENTOS

Cddigo: LTA-PCP-01

Fecha: 28/08/22

PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE

PLAGAS

Versién: 01

Pagina: 6 de 14

Bafios

Uniones entre el piso y las
paredes y entre las paredes y

techos

Al interior y alrededor de la

caneca.

Area administrativa

Uniones entre el piso y las
paredes y entre las paredes y

techos

Dentro y fuera de los gabinetes,

cajones, armarios, etc.

Sem 1: Semana 1 Sem 2: Semana 2

Sem 3: Semana 3 Sem 4: Semana 4
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Estudio de los factores que originan o favorecen la proliferacion de las
plagas.

Cada especie de animal posee unas caracteristicas biologicas propias, en cuanto
a velocidad de multiplicacion, comportamiento, duracién del ciclo evolutivo,

potencial de supervivencia.

Sin embargo, se pueden establecer toda una serie de factores o circunstancias

que posibilitan su desarrollo y proliferacion, como:

Condiciones climaticas: Asociadas normalmente a la estacionalidad.
Condiciones ambientales: Humedad, presencia en algunos casos de cauces
fluviales, zonas encharcadas, deficiencias estructurales en el saneamiento de las
aguas residuales.

Presencia de nutrientes: Suciedad, materia orgénica abandonada, basuras,
animales a quien parasitar.

Posibilidad de establecer zonas de guarida, cobijo y anidacion: En especial,
en zonas que resulten de dificil acceso para el hombre.

Ausencia de depredadores: Competencia entre especies

Medidas de control de plagas.

Una vez se han identificado y analizado las especies a combatir, se debe
establecer los métodos a aplicar y proponer la periodicidad mas adecuada para
llevarlos a término. El control de las plagas se realiza actualmente de una manera

integrada.
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El uso masivo e indiscriminado de plaguicidas gener6 la aparicién de fendbmenos
de resistencia. Muchas de las plagas tratadas con plaguicidas se hicieron
resistentes a los mecanismos de accion de estos productos, y empezaron a dejar

de ser eficientes.

Medidas de higienizacién.

Los alrededores de la instalacion se mantendran limpios y libres de cualquier
material que pudiera constituir un foco de multiplicacién de plagas. Para ello, se
debera eliminar la materia organica y vegetal de la instalacién y sus alrededores,
asi como descartar cualquier foco de agua encharcada y excesos de humedad.

El interior de la instalacion se mantendrd tan limpio como sea posible,
especialmente en las zonas en las que se manipulen o almacenen alimentos. Se
limpiaran los restos de comida en superficies o areas de forma frecuente.

Se evitaran las humedades, goteras, condensaciones, charcos de agua y
almacenamiento de agua sin proteccion. Se vigilaran los falsos techos y otros
rincones sin luz, incidiendo en los sitios donde haya calor.

Se llevara un control del correcto almacenamiento de los alimentos (envases,
materiales, palatizacion de la mercancia)

La eliminacion de residuos y basuras se realizard diariamente, manteniendo
tapados los recipientes que las contengan y conservandolos en unas buenas
condiciones higiénicas. Estas actividades quedaran recogidas en los registros del

plan de limpieza y desinfeccion.
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Métodos mecanicos.

Entre los métodos mecénicos se encuentran dos grandes grupos:
Las barreras fisicas que son métodos pasivos o de control indirecto.

Las principales barreras de proteccion destinadas a evitar la entrada de plagas en

las instalaciones son:

Cedazos y mosquiteras: Se colocaran en las ventanas o puertas que lo requieran.
Puertas: Deberan abrirse hacia fuera y tener un cierre automatico que evite que
puedan quedar abiertas.

Bandas de hule: Se colocaran en puertas para cerrar los espacios que pudieran
quedar entre el marco y la puerta y entre el suelo y la puerta.

Cortinas plasticas: Se colocaran en puertas y ventanas, vigilando que los
espacios laterales y el superior e inferior queden protegidos.

Presion positiva: Evitara el ingreso de insectos cuando se abran las puertas.
Trampas de drenaje: Colocadas a la salida de las tuberias de drenaje. Sirven
para recoger los sélidos que puedan servir de alimento a los animales, y para
impedir su entrada.

Las técnicas mecanicas que son métodos de control directo o activos.

Las técnicas mecanicas son Utiles para pequefias infestaciones. Entre las técnicas
mecanicas mas frecuentemente utilizadas en la empresa alimentaria se

egncuentran:
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10.

Cepos: Utilizados en las plagas de roedores. Pueden ser de muelle, de acero, de
jaula o de caja. Para su buen funcionamiento, los cepos deben ser mantenidos
en buen estado, ademas de ser revisados periddicamente. En cualquier caso, es
responsabilidad de los controladores de plagas revisar que las trampas esten
libres de cadaveres, con el cebo adecuado, que se encuentren en posicion de
captura (no disparadas), que el cebo del exterior esté activo y en buen estado
(en el caso de cebos viejos y olvidados, se veran resecos, atacados por insectos
0 enmohecidos).

Trampas adhesivas: Utilizadas en las plagas de insectos: Son cintas o tablas
engomadas de 1 metro de largo por 2 cm de ancho, que se colocan cerca de los
puntos de entrada. Al no tener parrilla eléctrica son silenciosas, discretas e
higiénicas, y capturan insectos de todos los tamafios, incluso los mas pequefios.
Ademas, en las cintas adhesivas, los insectos quedan sujetos, y pegados, y no
existe el riesgo de que resulten fragmentados y expulsados del aparato y caigan
sobre el alimento, por lo que pueden ser utilizado en areas de elaboracion y
almacenaje de alimentos.

Meétodos fisicos.

Deberan ser colocados a una distancia minima de tres metros de las areas de
preparacion y almacenamiento de alimentos, ya que los insectos salen

disparados y podrian caer sobre ellos.
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v

Electrocutadores de insectos (UV): Utilizados en las plagas de insectos. La luz
ultravioleta de estos dispositivos atrae gran cantidad de insectos. Deberan ser
colocados cerca de ventanas o puertas de acceso, pero vigilando que no sean
visibles desde el exterior, ya que atraeria a los insectos que estan fuera de las

instalaciones.

v’ Aturdidores de insectos: Combinan las ldmparas de luz ultravioleta con la trampa

11.

AN NN

adhesiva. Deben colocarse a dos metros de las areas de trabajo.

Métodos quimicos.

Los métodos quimicos consisten en la utilizacion de sustancias quimicas
sintéticas, conocidas como plaguicidas, sobre poblaciones de plagas para
causarles una alta mortalidad o reduccidn. Por ello, los plaguicidas deberan ser
utilizados cuando sea realmente necesario, después de haber probado otros

métodos. Deberan ser utilizados de forma selectiva y en las dosis adecuadas.

La aplicacion de plaguicidas debera ser realizada por personal especializado, que
puede ser propio de la empresa 0 una empresa externa especializada. Esta

sometida a unos estrictos controles y requisitos que afectan a:

La empresa aplicadora

El producto aplicado.

Las condiciones de utilizacion.

El personal responsable de su aplicacion.

Medidas de proteccion del personal expuesto a plaguicidas.
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12.

Planificacién de proceso de control de plagas.

Aqui se recoge de forma esquematica todo el proceso de control de plagas:

especies identificadas a eliminar, métodos a utilizar, quien es el responsable de

realizarla, cuando debe realizarse.

Frecuencia
Area Especie Método de Observaciones | Responsable
realizacion
Area de
produccion
Area de

almacenamiento

Area

administrativa

Barios
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13. Check list para la comprobacion visual del control de plagas.

Fecha:

Responsable:

Firma del responsable:

Método i .
N Area Check List
utilizado

Observaciones

Cuestiones

Bien

Mal

¢Se encuentran en los

lugares adecuados?

¢ Estan libres de

cadaveres?

¢ Son adecuados?

;Se encuentran en

posicién de captura?

¢ Esta en buen estado?
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14. Registro de aplicacion de plaguicidas.

Empresa responsable del tratamiento

Lugar del tratamiento

Objeto de tratamiento

Tiempo de tratamiento

Observaciones

Productos utilizados en el tratamiento

. N° de . Plazo de seguridad
Principio ) Dosis
Nombre ) registro de .
activo _ utilizada Inicio Fin
sanidad (hora/dia) | (hora/dia)
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1. OBJETIVO.

El objetivo del presente documento es establecer la higiene personal para que los

trabajadores no sean un foco de contaminacion a la hora de elaborar los productos.

2. ALCANCE.

Este documento se aplica a todo el personal involucrado del Laboratorio Taller de

Alimentos.

3. DEFINICIONES.

Limpieza:

Desinfectante:

Contaminacion:

Higiene:

Jabon:
Detergente:

Solucién:

Es el conjunto de operaciones que tiene como objetivo la
reduccion temporal del nimero total de microorganismos vivos
y la destruccidn de los patgenos y alterantes.

Cualquier agente que limite la infeccion matando las vegetativas
de los microorganismos.

Presencia de sustancias extrafias de origen biol6gico, quimico o
fisico.

Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e
inocuidad.

Producto que sirve para la higiene personal.

Material tensoactivo disefiado para remover y eliminar la
contaminacion indeseada de alguna superficie de algun material.
Combinacién de un sélido o de un producto concentrado con
agua, para obtener una distribucion homogénea de cada uno de

los componentes.
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4. DESARROLLO.
4.2.MANOS

a. Mojarse las manos con agua corriente limpia (tibia o fria), cerrar el grifo y

enjabonarse las manos.

b. Frotarse las manos con el jabdn hasta que haga espuma. Frotarse la espuma por

la parte de atras de las manos, entre los dedos y debajo de las ufias.

c. Restregarse las manos durante al menos 20 segundos. ¢ Necesita algo para medir

el tiempo? Tararee dos veces la cancion de “Feliz cumpleafios” de principio a

fin.

d. Enjuagarse bien las manos con agua corriente limpia.

e. Secarselas con una toalla limpia o al aire.
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4.3.UNAS.

Las ufias se llevaran cortas, limpias y arregladas, pero sin esmaltes de colores

llamativos.

4.4 ROSTRO.

i 7N

Bien aseado y sin problemas cutaneos. Los hombres preferiblemente sin barba, o bien
cortita y arregladita. Las mujeres preferiblemente sin maquillaje, o poquito y bien
discretito.
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4.5.ACCESORIOS.

Las manos deben estar libres de relojes, manillas, anillos u otros accesorios ya que
estos pueden acumular suciedad y/o pueden perderse o caerse en los productos que se

estan elaborando.

4.6.PERFUMES

Se evitard el uso de perfumes, especialmente los fuertes, esto es debido a que los
alimentos que contienen grasa son propensos a adquirir fragancias, y pueden

impregnarse en los productos que se estan elaborando.
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4. 7.VESTIMENTA

'

El uniforme tiene que estar en perfecto estado y solo sera utilizado en el area de

produccion. Por lo tanto, debe estar limpio al momento de ingresar a esta area.
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Moje sus manos Aplique una cantidad Frote sus manos
con agua generosa de jabon palma con palma

Ponga la palma de la mano
derecha contra el dorso Frote las palmas de Apoye el dorso de
de la mano izquierda las manos con los los dedos contra
entrelazando los dedos dedos entrelazados las palmas
entre si, y viceversa

Haga movimientos Frote circularmente Enjuague con

circulares con el con la yema de sus dedos abundante agua
pulgar sobre la

palma de sus manos

Seque sus manos con Cierre la llave con Listo. jmanos limpias!
una toalla desechable la misma toalla
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NOMBRE

IMAGEN

DESCRIPCION

Botas blancas

Botas impermeables de
color blanco para ser
utilizadas en zonas
himedas con liquidos en el
suelo y asi evitar caidas o

resbalones

Sirve para proteger la ropa

y asi no ser un posible foco

Mandil
de contaminacion durante
el trabajo.
Sirve de proteccion al
personal para que no se
Delantal ensucie 0 moje cuando se

esté realizando una

actividad.
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NOMBRE IMAGEN DESCRIPCION
Sirve como una barrera
protectora contra los
) contaminantes que se
Cofia
desprenden del cabello,
que son fuente de
contaminacion.
Sirve para evitar la
dispersion de
. microorganismos que
Barbijo

pueden estar alojados
en la bosa o nariz de

las personas.
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EMPRESA

5. OBJETIVO.

El objetivo del presente documento es establecer la desinfeccion del personal al

momento de ingresar a la empresa.

6. ALCANCE.

Este documento se aplica a todo el personal involucrado del Laboratorio Taller de

Alimentos.

7. DEFINICIONES.

Limpieza:

Desinfectante:

Contaminacion:

Higiene:

Jabon:
Detergente:

Solucién:

Es el conjunto de operaciones que tiene como objetivo la
reduccion temporal del nimero total de microorganismos vivos
y la destruccidn de los patgenos y alterantes.

Cualquier agente que limite la infeccion matando las vegetativas
de los microorganismos.

Presencia de sustancias extrafias de origen bioldgico, quimico o
fisico.

Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e
inocuidad.

Producto que sirve para la higiene personal.

Material tensoactivo disefiado para remover y eliminar la
contaminacion indeseada de alguna superficie de algun material.
Combinacién de un sélido o de un producto concentrado con
agua, para obtener una distribucion homogénea de cada uno de

los componentes.
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8. DESARROLLO.

a. DESINFECTAR LOS CALZADOS.

Antes de ingresar a la empresa, desinfectar los calzados en pediluvios.

b. DESINFECTAR LA ROPA.

Rociar con un desinfectante, la ropa con la que vino a trabajar.
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c. EN CASO DE TENER ACCESORIOS, DESINFECTAR.
Si porta un accesorio como ser: llaves, anillos, relojes, etc., desinfectarlos con

alcohol

T, |
d. DESINFECTAR MANOS, MUNECAS Y ANTEBRAZOS.

Con la ayuda del alcohol en gel, desinfectar las manos, mufiecas y antebrazos.
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e. RETIRARY GUARDAR LA ROPAY CALZADOS.
No se puede trabajar con la ropa que se lleva puesta, por lo tanto, esta y los calzados

tienen que ser guardados en los respectivos casilleros.

f. USAR LA VESTIMENTA DE TRABAJO.
Para poder desempefiar las actividades de trabajo, tiene que usar la vestimenta de

trabajo, la cual es: mandil y botas.

gV
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g. COLOCAR BARBIJO Y COFIA.
Para proteger al producto de posibles contaminantes por parte del personal, es

necesario que porten barbijo y cofia.




ANEXO 11: PLANILLA DE
EVALUACION DE
PROVEEDORES



LABORATORIO TALLER DE Cddigo: LTA-PEP-01
ﬁ ALIMENTOS Version: 01
y i N° de Revision: 01
PLANILLA DE EVALUACION DE | pagina: 1 de 2
LTA PROVEEDORES
Materia prima/insumo/producto:
Proveedor:
No Puntaje
COMPRAS Cumple Maximo | Asignado
cumple
Cumplié con las
especificaciones técnicas
y de funcionalidad
requeridas de acuerdo a la
. orden de
Calloddidcgoel suministros/contrato. 50
P Los productos entregados
estaban en buenas
condiciones fisicas y su
apariencia satisface las
expectativas.
o La entrega se realizé en
Cumplimiento .
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Paso 1: Acondicionar el pasteurizador a bafio maria.

Llenar el pasteurizador con agua hasta % de altura del mismo. Esto se realiza para que
crear bafio maria, encender el pasteurizador y se espera a que tenga una cierta

temperatura.

Paso 2: Introducir los tachos con leche.

Paso 3: Tapar los tachos

Paso 4: Esperar 30 minutos y controlar la temperatura hasta que alcance los 81°C
Paso 5: Vaciar bafio maria

Paso 6: Llenar bafio maria con agua a temperatura ambiente.

Paso 7: Controlar a que llegue a la temperatura de 45°C
Inicio

Pasteurizado

Control de
temperatura
Tleche<75°C 75°C<Tleche<81°C Tleche>81°C
: Cumple con el rango
Continua _ Otro proceso
pasteurizando Pre enfriado
Significado

Tleche: Temperatura de leche
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Paso 1: Cargar tolva con yogurt.

Después de que el yogurt tiene las cantidades de saborizante, colorante y conservante

necesarias, se carga la tolva con yogurt para facilitar el llenado de los sachets.
Paso 2: Colocar bolsa en la boquilla de descarga.

Paso 3: Abrir valvula.

Paso 4: Cerrar valvula.

Paso 5: Sellar bolsa.

Paso 6: Dejar bolsa sellada en cajas.

Repetir desde el paso 2 hasta el paso 6 hasta que se termine la cantidad de yogurt que

se encuentra en la tolva.
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UNIVERSIDAD AUTONOMA
FACULTAD DE "CIEN

Red de Laboratorios Oficial
Red Nacional de Laborato

“JUAN MISAEL SARACHO”

Fatha de wminidn, Wik1p21

CEANID-FOR-88
Versién 01

CIAS Y TECNOLOGIA"

@8 de Anilisis de Alimentos
tios de Micronutrientes

dhoL
Nf!_?—_\l)g!.—ﬂé.&

Leboraiorio Oficial def "SENASAG"
— INFORME DE ENSAYO
I INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente; Adriana Aguilar Donaire
Solicitante: |Adriana Aguilar Donaire
Direcclén:  {Barvio San Pedro calle Charagus § 2617
Teléfono/Fax 77177546 I Correo-e I R I Cédigo l AL562/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripeién de la muestra: Yogur frutado sabor frutilla
Codigo de muestreo: M 4 chcha de vencimiento: 2022-11-29 ]um: GF 041122
jFacha y hora de muesstras: 20221118
Procedencia (ocaiidad/prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Fecha de elaboracién: 2022-11-04
Lugar de muestreo: Laboratorio de Alimentos U.A.J.M.S.
Responsable de muestreo: Adriana Aguilar Donaire
CHdigo d# 12 musErs 1632 £Q 1221 MB 745 ®cha e FRcRPCiSn da la muestrad 30221145
Cantidad recibida; 1000 mi Fecha de ejecucion de ensayo: De 202211-15 al 2022-12-02
lil. RESULTADOS FISICOQUIMICOS
LIMITES PERMISIB REFERENCIA DE
PARAMETRO TSR v/o METQDOLG o e e in \ e Gaartes
DE ENSAYO Min.  Max. Los
HAcides {eama acidouss) NB 228:88 % 03 85 13 NB 33016:06
Grasa NB 228:98 % 2,68 2,6 NB 33016:06
pH (20°c) SM 4500-H-B 3,14 4,6 NB 33016:06
Proteina total (Nx6,38) NB/ISO 8968-1:08 % 3,14 Sin referencl_a Si'n referend'a
Solidos totales NB 231.1:98 % 21,84 ! Sin referencu.a Sl_n referenc:lla
Bacterias aerobias mesdfilas NB 32003:02 UFc/g 2,1x10 Sin referencia Sin referencia
Coliformes totaiss M8 32005:02 ureig <1,0u1o:{¢) 10 nasams-:as
Escherichia coli NEB 32005:02 uec/g | <1,0x10%(*) 0 FEoi0i6100
Mohos y levaduras NB 32006:03 urc/g | <1,0x10°(*) Bl s NE 33016:06
Salmonelia NB ISO 6579:08 PIAlg Ausencia Ausencia NB 33016:06
NB: Norma Boliviana ((*)=No s ohserva desarrollo de colonias f Popeeiie
{50: Organizacidn Internacional de Normalizocicn P/Afy : Presencia/Ausencia <: Menar Que

2) El prasenta inforrne solo pusde sar raproducido en Torma part:!al v[o mtul con la autorizacion del CEANID
3} Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministradoes por el chiente

Tarlfa, 02 de diciembre del 2022

Originai: Cliente
Copia: CEANID

ax

mall: cean|

uajms.edu. * a

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologfa Zona “E| Tejar" Tel. (591) (4) 6645648

ARIJA - BOLIVIA

Pégina 1 de 1



CEANID-FOR-88

Varsidn 04
Fecha de emishdn 2005-16-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
:ENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” /1 | i
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes N
Red de Laboratorios Oficlales de Andlisis de Alimentos )\ P, o1 —UB =T S
Red Naclonal de Laboratorlos de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Adriana Aguilar Donaire - i
Solicitante: |Adriana Aguilar Donaire
Direccién:  |Barrio San Pedro calle Charagua # 2617
Teléfono/Fax|77177546 | correo-e [ HesREERRnE | cédigo | AL562/22
ll. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la musstra: Yogur frutado ssbor durazno
Codigo de muestreo: M2 IFecha de vencimiento: 2022-12-05 ILute: GF 13 09 22
Fecha y hora de muestreo: 2022-11-15
Procedencia pocaiidad/prov/ ppte) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Fecha de elaboracién: 2022-11-10
Lugar de muestres: iaberatorio de Alitnantos U.4.5.05,
Responsable de muestreo: Adriana Aguilar Donaire
Codigo de la muestra: 1630 FQ 1219 MB 743 echa de recepcion de la muestra: 2022-11-15
Cantidad recibida: 1000 ml Fecha de ejecucién de ensayo: De 202211-15 al 2022-12-02
lil. RESULTADOS FISICOQUIMICOS
REFERENCIADE
g TECHICA y/o METODO] ’m
UNIDAD RESULTADO
PARAMETRO DE ENSAYO e Man. LOS LIMITES
6
Acidez (como ac.ldctico) NB 229:98 % 0,78 0,5 3.5 NB 3301632
Grasa NB 228:98 % 2,31 2,6 LS =
pH (20°0) M 001D - : e R f:fom -
Proteina total (nu6.38) NB/1SO 8968-1:08 % e 3 2= Sm ot
Solidos totales NB 231.1:98 % 22,78 Sin referencia Sin referencia
idos tota L E7ER Sin referencia Sin referencia
Bacterias aerobias mesdfilas NB 32003:02 urc/g | <1,0x10°(*)
lie 10 NB 33016:06
Tif totales NB 32005:02 Urc/g | <1,0x10 (*)
Coliformes to L 0 NB 33016:06
Escherichia cofi NB 32005:02 Urc/g | <10x10 (*)
scherichi T e 50 NB 33016:06
Mohos y levaduras NB 32006:03 urc/g | <1,0x10°(*) i e
Salmonelia NB IS0 6579:08 PiALsg Ausencia Ausencia N8 33016:
{ ) = No se abserva desarvollo de colomas % : Porcentaje
NB:Norrm.ﬂome k P/A/g : Presencia/Ausencia < Menor Que

- O fin Int jonal de Normali=acis

SA2 » Stendord Methods

UFG/ g : Unidad formadara de colonlas por gramo

da en el Laboratorio
1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensaya
2; El ;resente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de |a muestra v el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 02 de diciembre del 2022

Original: Cliente
Copla: CEANID

M.5c. Iig. Freddy G, Lopez Zamora
FE a.i. DEL CEANID

= WNESTI
7 )/i‘ f& aﬂ}]% ..

FUCEANIB”

Lo
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CEANID-FOR-88
Verslén 01

Focha de amisién; 2016-16-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
Nk FACULTAD DE “CIENCIASY TECNOLOGIA"
) EENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficlales de Anédlisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
labomatorio Oficial del “SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

R
" ﬂﬁé!.—_ﬁ?ﬁ,ﬁ

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Adriana Aguilar Donaire
Solicitante: |Adriana Aguilar Donaire
Diveccidin  {Barrio San Pedro calle Charagua # 2617
Teléf
/ey 47 T9A6 | correo-e | Sasisersnve [ Codigo | ALse2/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Yogur frutado sabor pifia
C =
odlgo de musstruo: M3 |Fecha de vencimiento: 2022-12-05  |Lote: GF 101122
Fecha v hore de muestreo; 2022-11-15
Procedencia pocaiidsd/erov/ Dpts) | Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Fecha de elaboracién: 2022-11-10
Lugar de muestreo: Laboratorio de Alimentos U.A.J.M.S.
Responsable de muestreo: Adriana Aguilar Donaire
Chdign de la muestra: 1631 £0 1230 MIB 744 lecha de recepsisn de la musstre: 2022-11-15
Cantidad recibida; 1000 mi Fecha de ejecucién de ensayo: De 202211-15 al 2022-12-02
ill. RESULTADOS FISICOQUIMICOS
TECNICA y/o METODO LIMITES PERM!S!BL% REFERENCIA DE
PARAMETRO
DE ENSAYO UNIDAD RESULTADO K s LOS LIMITES
Arldes froms acidctico) ME 275:58 % 0,87 0.5 15 M3 2201806
Grasa NB 228:98 % 3,33 26 NB 33016:06
pH (207c) SM 4500-H-B 3,97 4,6 NB 33016:06
Proteina total (nxs,38) NB/ISO 8968-1:08 % 2,76 Sin referencia Sin referencia
Solidos totales NB 231.1:98 % - 22,51 Sin referencia Sin referencia
Bacterias aerobias mesdfilas NB 32003:02 UFC/E 1,7x 10 X Sin referencia Sin referencia
Coliformes totales N8 53008:02 vrt/e | <1,0x30°(*) 10 NB 83016:06
Escherichia coli NB 32005:02 ukc/g <1,0x10° (* ) 0 NB 33016:06
Mohos y levaduras NB 32006:03 ure/g <1,0x10 3 %) 50 NB 33016:06
Salmonella NB ISO 6579:08 P/A/g Ausencia Ausencia NB 33016:06
INB: Norma Bollviana ( ® ) = No s ohserva desarrolle de colomas % : Porcentaje
4S0: Organizacidn Internacional de Normalizacion PfAfg : Presencia/Ausencia <: Menor Que
LS4 : Stantard Methods RG'g  Unidad formadure du coleaias par gruine

T6s recuitados reportados se remiten @ 1 muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con |a autorizacion dei CEANID
3} Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 02 de diciembre del 2022

Original: Cllente
Copla: CEANID

Direccién: Campus Universita

= EMmall Cean

uajms.edu.bo -

silla

rio Facultad de Clencias y Tecnologla Zona “El Tejar” Tel, (591) (4) 6645648

- - BOLIVIA

Pagina 1de 1



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE “CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

E) ENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

/ Laboratorio Oficlal del Ministerio de Salud y Deportes

Red da Laboratorios Oficlales de Andilsls de Allmentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO

CEAMNID-FOR-88
Verslén 01
Farha iy mniskbe; 20161031

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

CHanty: Adriana Aguiles Danalr
Sollcitante: lAdriana Agullar Donaire
Direccién:  |Barrio San Pedro calle Charagua # 2617
Teléfono/Fax|77177546 | Correc-e | e RAReY [ Cadigo | AL562/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra:  {Yoguy Batido sebor mors
Codigo de muestreo: M6  |Fecha de vencimiento: 20221129 |lote:  GF 011122
Fecha y hora de muestreo: 2022-11-15
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) | Tarjja - Cercado - Tarija Boljvia
Fecha de elaboracion: 2022-11-04
Lugar de muestreo: Laboratorio de Alimentos U.AJLM.S,
Responsable de muestreo: Adriana Aguilar Donaire
Cadigo de la muestra: 1634 FQL 1223 MB 747 acha de recepcion de la muestra; 2022-11-15
Cantidad recibida: 1000 mi Fecha de ejacucién de ensayo: | De 202211-15 2l 2022-12-02
11l. RESULTADOS FISICOQUIMICOS
s TECNICA yfo M B mmﬂ{ REFERENCIA DE
DE gﬂ:ﬁYO RESULEASS Min. Max. LOS LIMITES
Acidez {como acl4etico) NB 229:98 % 0,82 0,5 1.5 NB 33016:06
Grasa NB 228:98 % 2,39 2,6 NB 33016:06
pH (20%¢) SM 4500-H-B 3,20 4,-6 h'IB 33016:04'5
Proteina total {nx6,38) NB/1SO 8968-1:08 % 3,45 Sin referencia Sin referencia
Sedidos totales #8231.1:58 %% 21,81 8in referenda Sin rﬁeﬂ!ﬁﬂ%
Bacterias aerobias mesdfilas NB 32003:02 UFt/g 39x10° Sin referencia Sin referencia
Coliformes totales NB 32005:02 Ur/g | <1,0%10°(*) 10 NB 33016:06
Escherichia coli NB 32005:02 ure/g | <1,0x10°(*) 0 NB 33016:06
Mohos y levaduras NB 32006:03 urc/e | <2,0x10°(*) 50 NB 33016:06
salmonella NB IS0 6579:08 Palg Ausencia Ausencia NB 33016:06
45, Morrms Blidena [+ 1 = N 3 uthaetn vhsssnrtio sie oot 5 ; PoresELY
150+ Organizacisn Internacional de Normalizaciom P/A/g : Presencia/Ausencia < Menor Que
L 5A1 = Stondard Methads UFC/ i3 : Unidad formasiara de coloniua por grama

05 resuitados reportados se remite

2) El presente Informe solo puede serre

8 1a muestra ensayada en el Laboratorio

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarja, 02 de diclembra del 3031

FE a.i. DEL CEANID

[t

M.Sc. Ing. Freddy G. Lopez Zamora

producido en farma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

Original: Cllente
Copla: CEANID

ac

- Email: cean

Direccién: Campus Universitario Facultad de Clencias y Tecnologla Zona “E| Tejar” Tel, (591) (4) 6645648

uajms.edu.bo -

sillas1 - TARIA - BOLIVIA
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CEANID-FOR-8R
Verskin 01
Fethe de gmizin; 20163021

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO™
FACULTAD DE "CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficlal del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos RELOA A
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficiel dul “SENASAG®

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

= )

2l

Cliente: Adriana Aguilar Donaire
Solicitante: |Adriana Aguilar Donaire
Directién:  {Barrin San Pedro calie Charagua # 2617
Teléfono/Fax|77177546 | correc-e | BRERRA AR N | codigo | AL 562/22
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcitn de la muestra: Yogur semi descremado sabor frutilta
Codigo ds myestres: M1 |Fecha de vencimiento: 2022-11-26 _|Lote: GF 011122
Fecha y hors de muestren; 172022-31-35
Procedencia uocaiidad/Prov/ optel | Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Fecha de elaboracién: 2022-11-01
Lugar de muestreo: Laboratorio de Alimentos U.A.LM.S.
Responsable de muestreo: Adriana Aguilar Donaire
Cédigo de la muestra: 1629 ¥ 1218 MB 742 lacha de recepcion de 12 muestra: 2022-11-15
Cantidad recibida: 1000 mi Fecha de ejecucién de ensayo: | De202211-15 al 2022-12-02
Il. RESULTADOS FISICOQUIMICOS
TECNICA y/o METODOI LIMITES PERMISIBLEY  pepERENCIA DE
PARAMETRO o e UNIDAD | RESULTADO i e LS LIMITES
1Azidae {camn scisoiso) M 22982 % 0,92 85 15 NB 3301606
Grasa NB 228:98 % 0,96 0,5 2,6 NB 33016:06
pH (207¢) SM 4500-H-B 4,0 4,6 NB 33016:06
Proteina total (ix6,38) NB/ISO 8968-1:08 % 3,16 Sin referencia Sin referencia
Solidos totales NB 231.1:98 % 11,04 Sin referencia Sin referencia
Bacterias aerobias masdfilas NB 32003:02 urc/g 10x 10 Sin referencia Sin refer_encia
Coliformes toiales M8 32008:02 /g | <1,0x10°(*) 10 | NB33016:06
Escherichia coli NB 32005:02 urc/g | <1,0x10°(*) 0 NB 33016:06
Mohos y levaduras NB 32006:03 uic/g | <1,0x10°(*) 50 NB 33016:06
Salmonella NB 150 6579:08 P/A/g Ausencia Ausencia NB 33016:06
NB: Norma Boliviana { ¥ ) = No s¢ obsenia desarrollo de calonias % : Porcentaje
150; Organtacién Internacional de Narmalizaciin P/A/g : Presencia/Ausencic ‘< : Menar Que
S ¢ B a2y UFCHS 1 Wrised formadons e fofeesies por grasw

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con |a autorizacion del CEANID
3} Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 02 de diclembre del 2022

et}

!—”‘
b

Original: Cliente

Copla: CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologfa Zona “El Tejar” Tel. (591) (3) 6645643
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaS1 - TARIA - BOLIVIA

Pigina 1de 1



CEAMNID-FOR-BE

Versién 03
Pecha de emisidn: 2016-10-30.
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
A\ FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
}) ‘ENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” {. |
5 Labaratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes i
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos \ ,_,_f!_?iﬂ.!,—.QAA
Red Nacional de Laboratarios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente; Adriana Aguilar Donaire
Solicitante: |Adriana Aguilar Donaire
Direccién:  |Barrio San Pedro calle Charagua # 2617
Teléfono/Fax|77177546 | Correc-e | FasERERYRU | cédigo |  AL562/22
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Codij s
odigo de muestreo: M5 [Fecha de vencimiento: 2022-11-26 |Lote: GF 011122
Fecha y hora de muestreo: 2022-11-15
Procedencia (Localidad/Prov/ Ppto) | Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Fecha de elaboracion: 2022-11-01
Lygar de muestram: {sboratorio de Allmentos LAIMS,
Responsable de muestreo: Adriana Aguilar Donaire
Codigo de la muestra: 1633 FO 1222 MB 746 echa de recepcion de la muestra: 2022-11-15
Cantidad recibida: 1000 ml |Fecha de ejecucion de ensayo: De 202211-15 al 2022-12-02
11l. RESULTADOS FISICOQUIMICOS
TECHICA v METODO| LIMITES 9 REFERENCIA DE
PARAMETRO UNID. R
DE ENSAYO D FRLIRD0 Min. Max. LOS LIMITES
Acidez (como ac.ldctico) NB 229:98 % 0,91 0,5 1,5 NB 33016:06
oH (200 SM 4500-H-B 4,0 4,6 NB 33016:06
Proteina total {M,WI NB/ISQ 8968-1:08 % 3,46 Sin referencia Sin referencia
Solidos totales NB 231.1:98 % 13,36 Sin referencia Sin referencia
Bacterias aerobias mesdfilas NB 32003:02 uc/g | <1,0x10°(*) | Sinreferencia | Sin referencia
Coliformes totales NB 32005:02 Urc/g | <1,0x10°(*) 10 NB 33016:06
Escherichia coli NB 32005:02 vrc/g | <1,0x10°(*) 0 HBEIMN0
Mohos y levaduras NB 32006:03 vic/g | <1,0x10 (*) S\ NBS3016:06
m NB 150 6579:08 PNT Ausencin Ausencis NB 33016:06
- i (*) = No s ohserva desarrolle de colonias % : Parcentofe
150: Org g ] lonal de Nor Ff‘fﬂ § Fmﬁmm S3iMasar Qi
(581 : Standard Methods UFG/ g ; Unidad formadura de coloniad por grama
orio

“Los resultados reportados se remiten a ia muestra ensayada en el La

2} El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total,
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fuaron suministrados por el cliente

‘farija, 02 de diclembre del 2022
Original: Cliente
Copia; CEANID

Direceién: Campus Universitario Facultad de

con la autorizacion del CEANID

Ciencias y Tecnologla 2

ona
Sasills

K« < S

YEl Te|

jar” Tel. (591) (4) 6645648

= GOUVIA




ANEXO 15: ANALISIS DE
LABORATORIO DE LECHE
PASTEURIZADA



CEANID-FOR-88
Veralén a1
Fecha de embsion: 2016-10-51

UNIVERSIDAD AUTONOMA “IUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE “CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA®

%) “ENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” i
Laboraterio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes "\ ] ‘
Red de Laboratorios Oficiales de Anlisis de Alimentos \_,.\,fF!}),EJ—PA&
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYOD
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Adriana Aguilar Donaire
Solicitante: |Adriana Aguilar Donaire

Direccién:  |Barrio San Pedro calle Charagua # 2617

Teléfono/Fan| 77177546 | correo-e | s { Codigo | AL562/22
ll. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcién de la muestra: Leche pasteurizada

Codigo de muestreo: M7 lFecha de vencimiento: Py [Ln‘ta: T

Fecha y hora de muestreo; 2022-11-15
Protedentia fLocatidod/Prov/ opto} Tarija - Carcado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Laboratorio de Alimentos U,A.J.M.S.
Responsable de muestreo: Adriana Aguilar Donaire
Cédigo de la muestra: 1635 MB 748 echa de recepcién de la muestra: 2022-11-15
Cantidad reciblda: 1000 mi Faecha de .ejecuclén de ensayo: De 202211-15 al 2022-12-02
ilt, RESULTADOS FISICOQUIMICOS
LES| REFERENCIA DE
TECNICA y/o METODO| LIMITES PERMISID
UNIDAD RESULTADO MITES
RARAMERRD DE ENSAYO Min. Max. LOS Lt
NA D064 09
Bacterias aerobias mesofilas NB 32003:02 ukc/mi 5,1 x 12’ 320:0 ::’NA e
i H I | <1,0x10° (%) :
Coliformes totales NB 32005:02 UFc/m /
Mohos NA 32006:63 Gl | «1,0x10°(%) | Sinreferenda sa_arsmm-{a
Levad B 32006:03 ure/ml | <1,0x10° %) Sin referencia Sin referencia
-an:raar;nana - PrA/mT: Prasencia)A mu_ < Menor Que
E;‘: Organizacion Internaclonal de Normalizacion { ™) = No se observa desarrollo de colonias
UFG/mi: Unidad for lora de colonfas por milllftro

Ttad [ Laboratorio
rtados se remiten 8 la muestra ensayada en e
g ;r:rr:::ntt: iﬁ;err:: s0l0 puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

3} Los dates de fa musstra y el muestrea, fusron suministeados por el cliente

Tarija, 02 de diclembre det 2022 i i ;
‘jf‘. il e

M.Sc. Ing. Freddy G. Lopez Zamora f’:ﬁ\“?
2.4, DEL CEANID A

Original: Cliente

Copla: CEANID
' Direccion: Campus Universitario Facultad de Clancias y Tecnologia Zona "El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) {4) 6543403 - Emall: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaS1 - TARIA- BOLIVIA
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‘I‘JNIVERSIDAD AUTONOMA
JUAN MISAEL SARACHDO”
FACULTAD DE HUMANIDADES
Departamento de Idiomas

CENTRO DE TRADUCCION Y CORRECCION C.T.C %
Campus Universitario - Tel. 6665045 6643114 - Interno 108
Tarija -Bolivia

CERTIFICADO

El Centro de Traduccién y Correccion de la U.A.J.M.S. certifica que dentro
de la asignatura INDO60 Seminario de Grado II se presento el trabajo
denominado: PROPUESTA DE UN SISTEMA DE ANALISIS DE
PELIGROS Y PUNTOS CRIiTICOS DE CONTROL (HACCP) PARA
LA LINEA DE YOGURT EN EL “LABORATORIO TALLER DE
ALIMENTOS” DE LA U.A.J.M.S., correspondiente a la estudiante UNIV.
ADRIANA AGUILAR DONAIRE, R.U. 101668, de la Carrera de
Ingenieria Industrial de la Facultad de Ciencias y Tecnologia, mismo que fue
corregido en lo que respecta a los aspectos gramaticales, sintacticos y
ortograficos por la Lic. Analia Rios.

Es cuanto certificamos para los fines consiguientes de la interesada.

Tarija, 16 de febrero de 2023

M S¢. Tic. Clovansia Baverg Oileo N/
DIRECTORA DPTO. DE IDIOMAS NTRO DE TRADUCUION &
FACULTAD DE HUMANIDADES i ‘l0 o (OO

CORE
W

Nota: Lo Lic. Analia Rios pertenece  equipo de profesiondles del Centro de Traduccidn y Correceigy g 1.
Celular 60481018 " de la UAIMS. Nimero de



