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GLOSARIO
Defensa de los alimentos: Se refiere a proteger los alimentos que usted produce

de la adulteracion intencional, que consiste en el acto de contaminar los alimentos

para causar dafio a otros.

Limpiezay desinfeccion: Son operaciones complementarias, la limpieza tiene por
objeto eliminar la suciedad de las superficies, mientras que la desinfeccion
persiguela destruccion de los gérmenes que puedan quedar después de la
limpieza. Uno de los aspectos mas importantes es la eliminacion de las bacterias
residuales que se hallan adheridas a las superficies formando biopeliculas o

“biofilms”.

Monitoreo ambiental: es la evaluacion de la efectividad de los controles
microbianos (patégenos y organismos de deterioro) para prevenir la

contaminacion de productos alimenticios.

Superficie de contacto directo con los alimentos: Corresponde al contacto
directo entre el alimento con la superficie humana, equipo o material utilizado para

procesar el alimento.

Superficie de contacto indirecto con los alimentos: Corresponde al contacto
indirecto que pueda haber entre un lugar fisico y el alimento que se procesa, el cual

puede de forma indirecta contaminar el producto.

Zonificacion de plantas: Este punto es esencial dentro de una instalacion de
procesamiento de alimentos, el control basado en analisis de riesgos y controles
preventivos en el riesgo. El personal calificado es fundamental para el control y la
elaboracion del plan de inocuidad alimentaria. De esta manera, se garantiza la
fabricacion, procesamiento seguro, embalaje y almacenamiento de productos

alimenticios para el consumo humano.
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RESUMEN EJECUTIVO

En el Proyecto Final de Graduacion (PFG) se evaluaron las Buenas Practicas de
Manufactura de la empresa ubicada en Cartago con el fin de implementar un
programa para lograr disminuir la incidencia de no conformidades en los andlisis
microbiolégicos.

Los objetivos que permitieron la realizacion del PFG fueron en primera instancia
realizar evaluaciones por area para identificar las fortalezas y debilidades en cada
una de ellas. Posteriormente, organizar los equipos y las areas de trabajo en las
diferentes zonas de la gestion del monitoreo ambiental para tener un mejor
panorama de la limpieza de contacto directo e indirecto. Por dltimo, disefiar un
método de limpieza para el fortalecimiento de las BPM en tiempos de COVID-19.
El método utilizado para realizar el analisis fue mediante inspecciones efectuadas a
las diferentes areas de la empresa.

Los resultados del andlisis presentaron debilidades en el prerrequisito de limpieza y
desinfeccidn por lo que el proyecto se enfatizd6 en este aspecto. Por lo tanto, se
realiz6 un mapeo de zonificacién de la planta de procesamiento, para abarcar todos
los espacios y equipos disminuyendo la posibilidad de que existan focos de
contaminacion en la empresa tanto fisicos como microbiologicos. Ademas, se
elaboré un plan de limpieza donde se especificd el area a limpiar, los equipos
involucrados, la frecuencia, los responsables, el método, las herramientas a utilizar,
el producto a utilizar, las marcas autorizadas y las respectivas concentraciones.
Con ayuda del plan se realiz6 una verificacién post limpieza mediante mediciones
de ATP sobre las superficies para comprobar el funcionamiento de este. Asi como
una validacion por medio de un laboratorio externo.

En sintesis, esta tesis contiene varios capitulos, los cuales analizan y detallan los
procedimientos y los resultados obtenidos en el estudio de esta.

Palabras Clave: Andlisis Microbiolégicos, Inspecciones, Limpieza y desinfeccion,
Plan de limpieza, Validacion.
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SUMMARY

In the Final Graduation Project (FGP), the Good Manufacturing Practices of the
company located in Cartago were evaluated for the implementation of a program to
reduce the incidence of non-conformities in the microbiological analyzes.

The objectives that made it possible to carry out the PFG were, in the first instance,
to carry out evaluations by area to identify the strengths and weaknesses in each of
them. Later, organize the teams and work areas in the different areas of the
environmental monitoring management to have a better overview of direct and
indirect contact cleansing. Finally, design a cleaning method to strengthen GMP in
times of COVID-19.

The method used to carry out the analysis was through inspections carried out in the
different areas of the company.

The results of the analysis showed weaknesses in the cleansing and disinfection
prerequisite, so the project emphasized this aspect. Therefore, a mapping zone of
the processing plant was carried out to cover all spaces and equipment to reduce
the possibility of physical and microbiological sources of contamination in the
company. In addition, a cleansing plan was drawn up specifying the area to be
cleaned, the equipment involved, the frequency, those responsible, the method, the
tools to use, the product to be used, the authorized brands and the respective
concentrations.

With the help of the plan, a post-cleansing verification was carried out by means of
ATP measurements on the surfaces to verify its operation. As well as a validation
through an external laboratory.

In summary, this thesis contains several chapters, which analyze and detail the
procedures and results obtained in the study of this thesis.

Key Words: Microbiological analysis, inspections, cleansing and disinfection,
cleansing plan, validation.



1. INTRODUCCION

La situacion actual, que esta relacionada con la enfermedad causada por el nuevo
coronavirus SARS-Cov-2. La COVID-19, ha provocado que existan muchos
cambios en la forma de vida, lo que ha generado la necesidad urgente de reforzar
temas relevantes como la limpieza y desinfeccion desde el punto de vista de la
higiene personal, como la de los equipos y utensilios entre otros aspectos
relacionados de forma directa o indirecta. Lo anterior, ha cambiado notablemente el

estilo de vida actual.

La forma de protegerse ante tal situacion es implementando con un mayor rigor
todas las medidas relacionadas con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
Es por esto por lo que, es de suma importancia evaluar estas normativas en la
empresa, para proteger al personal que labora en ésta y para proteger a los

consumidores.

1.1 Antecedentes

1.1.1 Marco Referencial o Institucional

El PFG, se realiz6 en la empresa Productos Kitty S.A. que esté ubicada 2 km norte

del Colegio Seréfico carretera a Llano Grande, Cartago, Costa Rica (Figura 1).



{ e HIRANCHO LUIS @
> \ ' COLLADO,

R O

Hotel de Montana e
Ecologico
-y

Agriquimsa)® "
"/N N #

»

Productos|deiConcreto

[ : ,
o - BoaVista &

Quebrado; Ochomogo &

Figura 1. Ubicacién de la empresa Productos Kitty S.A. Google maps (2021)

Esta empresa inicia sus operaciones en el afio 1992; época en la que los socios se
dedicaban a la comercializacién de papa en el Centro Nacional de Abastecimiento

y Distribucién de Alimentos (CENADA), ubicada en Barreal de Heredia, Costa Rica.

Fue en este periodo que surge la oportunidad de incursionar en la produccion y
comercializacién en el mercado nacional, debido a que uno de sus clientes PAPAS
CALA, se retir6 del mercado dejando gran cantidad de clientes desprotegidos y que

a su vez quedaron con una gran necesidad de seguir abasteciendo el mercado.

La empresa comenzé a laborar de forma artesanal produciendo solamente papas

tostadas, en la region de Ochomogo de Cartago.

Posteriormente, la empresa fue creciendo y reubicada en Banderilla, carretera a

Llano Grande de Cartago, lugar en donde actualmente esta ubicada.



En la actualidad, esta empresa cuenta con mas de 450 empleados y tres socios
capitalistas y con un equipo de produccion de Gltima tecnologia. La organizacion se
dedica a producir y comercializar varios productos: papas y yucas tostadas;
chicharrones (piel de cerdo), extruidos de maiz (insuflados de maiz) y diferentes
tipos de pellets de trigo. También, ésta maquila productos para las principales

cadenas de supermercados.

En este momento, la empresa comercializa sus productos en el mercado nacional
abarcando todo el pais de frontera a frontera y también exporta productos a

Centroamérica, Panama, Colombia, Republica Dominicana.

Conocedores de la necesidad de incursionar en el mercado nacional e internacional
con productos de alta inocuidad y calidad, que satisfagan las necesidades de sus
clientes, la empresa tomo la decision de implementar un Sistema de Gestién de

Calidad e Inocuidad (SGCI) eficaz y eficiente que les permita ser mas competitivos.

1.2 Problematica

Este proyecto final de graduacion (PFG) surge por la necesidad de darle
seguimiento a los resultados de los andlisis realizados previamente a las actividades
gue se llevan a cabo en la empresa. La inquietud se generd cuando se detecté la
incidencia de un microorganismo presente en las superficies indirectas, ubicadas en

el area de procesamiento.

Se considerd, que se le debia poner atencion a esta situacion, porque ésta se podia
tornar en un serio problema a través del tiempo, ya que si eventualmente este
problema llegara a estar presente sobre una superficie de contacto directo con los

alimentos; el microorganismo podria contaminar el alimento involucrado, lo que



podria causar algun tipo de dafio en la salud del consumidor (aspecto que esta en
estudio).

Ademas, que, al estar en época de pandemia, se requiere que cada miembro de la
empresa tenga un mayor cuidado en la higiene personal, con la finalidad de reducir

el indice de enfermedades contagiosas tales como la gripe.

1.3 Justificacion

La importancia que tiene este PFG, consiste en poder implementar un nuevo plan
de limpieza apoyado en las BPM (acorde con todas las medidas para prevenir la
COVID-19). Ademas, se dard seguimiento a las incidencias de los fallos en los
andlisis externos, por medio del cual se tenderia a disminuir de manera considerable
los aspectos asociados con el virus o llegarian al punto en el que éstos se

eliminarian completamente.

Por otro lado, también se reforzarian las BPM, porque al identificar las debilidades

en algunas areas éstas se convertirian en puntos de mejora continua.
Ademas, este tipo de gestion permite evaluar de una mejor manera el desempefio

de los miscelaneos, encargados de la limpieza profunda; ya que se les brindaria

una mejor guia de cémo se tiene que lavar cada area o equipo de la empresa.

1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo General

Implementar un programa de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la

empresa, para disminuir la incidencia de algunos tipos de microorganismos que

reportan los andlisis de laboratorio externos en tiempo de COVID-19.



1.4.2 Objetivos Especificos

e lIdentificar las fortalezas y debilidades de los prerrequisitos aplicados en la

Empresa, para realizar una evaluacion de cada punto de las BPM.

e Organizar los equipos y areas de trabajo en las diferentes zonas de la gestién
del monitoreo ambiental, para lograr tener un mejor panorama de la limpieza de

contacto directo e indirecto.

e Diseflar un método de limpieza de acuerdo con las actividades realizadas en
cada area y equipo, para el fortalecimiento de las BPM en tiempos de COVID-19.



2 MARCO TEORICO

Cuando se procesan alimentos, es importante considerar una serie de aspectos que
estan relacionados de forma directa o indirecta con esta gestion. Es por tal motivo
que a continuacion, se detallaran éstos, de acuerdo con su relevancia en la
secuencia antes, durante y después del proceso productivo de este tipo de producto

alimenticio.

2.1 Teoria de Inocuidad de Alimentos

2.1.1 Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)

Son una herramienta vital para la obtencion de los productos seguros para el
consumo humano, por lo que estos se centralizan en la higiene y la forma de

manipulacion de los alimentos. (Intedya, 2020)

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), los programas prerrequisitos
son todos los procedimientos las cuales incluyen las BPM que se aplican en todos

los procesos de elaboracion y manipulacién de los alimentos. (INA, 2019)

Los programas prerrequisitos hacen referencia a las condiciones y actividades
basicas para mantener a lo largo de toda la cadena alimentaria un ambiente
higiénico apropiado para la produccion, manipulacion y provision de los productos
terminados y alimentos inocuos para el consumo humano. (INTECO, 2018)

Existen varios puntos importantes dentro de los prerrequisitos, los cuales son la
construccion y distribucion de los edificios, distribucion de las instalaciones y areas
de trabajo, los servicios (agua, aire, energia), eliminacion de los residuos, limpieza

y mantenimiento de los equipos, gestion de materiales comprados, prevencion



cruzada, limpieza y desinfeccién (sanitizacion), control de plagas, higiene e
instalaciones para el personal, retrabajos, retiros de productos del mercado,
almacenamiento, etiquetado en el producto y la defensa del alimento.

A continuacion, se van a explicar de manera breve cada uno de los puntos

anteriormente mencionados.

2.1.1.1 Construccion y distribucion
Con respecto al primer punto de la construccion y distribucion este hace referencia

a que las instalaciones deben estar disefiadas, construidas y mantenidas para
facilitar las buenas practicas de higiene y manufactura por lo que se debe adecuar

a la naturaleza de las operaciones que se realicen.

2.1.1.2 Servicios
Los servicios se tienen que monitorear con cierta frecuencia para lograr minimizar

el riesgo de contaminacion del producto. En el caso del agua, se debe verificar el
nivel de cloro residual en la misma, para constatar que los niveles se encuentren
dentro de lo permitido y que la cantidad de agua sea suficiente para proporcionarle
a toda la empresa. (INTECO, 2018)

2.1.1.3 Disposicion de residuos
En el punto de la disposicién de los residuos, basicamente se hace referencia a que

existe una identificacion, recoleccion, separacion y eliminacién correcta de éstos

para prevenir algun tipo de plaga no deseada.

2.1.1.4 Limpieza y Mantenimiento
En todo momento, se puede comprobar que se hace hincapié en la limpieza y

mantenimiento, tanto de los equipos como de las instalaciones que presenten
contacto directo con los alimentos. Esto porque todos los equipos que se utilicen en
el proceso deben estar disefiados para facilitar la limpieza, desinfeccion y su

respectivo mantenimiento como en las instalaciones.



2.1.1.5 Contaminacion Cruzada
Por lo que, en todo momento, lo que se busca es prevenir la contaminacion cruzada,

lo cual significa evitar que exista dentro de planta alguna contaminacion fisica,

microbiolodgica, por alérgenos, entre otras.

2.1.1.6. Gestién de materiales Comprados
Con respecto a la gestion de compras en todas las materias primas que puedan

tener un impacto directo en la inocuidad del producto, se tienen que controlar para
asegurar que cada uno de los proveedores logren cumplir con las especificaciones
de los requisitos. Cabe resaltar que siempre se hace referencia a tener un control
sobre la inocuidad de los productos a la hora de trabajar para evitar crear un
ambiente éptimo para el desarrollo de alguna plaga; por lo que es indispensable una
inspeccién cuando ingresa una materia prima, antes, durante y posterior a la

produccion. (INTECO, 2018)

2.1.1.7. Higiene del Personal
Con respecto al punto de la higiene del personal es en éste donde entran las Buenas

Practicas de Manufactura; ya que éstas son unas herramientas basicas para lograr
obtener productos seguros para el consumo humano. Esto porque se centran en la
forma correcta de la manipulacion de los alimentos y su comportamiento dentro de

la planta, incluyendo su higiene.

2.1.1.8. Etiquetado de productos y retiro
Otro punto importante, es el etiquetado de los productos, ya que es en esta etapa

en la que se coloca la informacion pertinente que describe cada alimento. Asi que,
en caso de un retiro de producto del mercado la informacion de la etiqueta va a ser
de mucha utilidad; puesto que todo producto tiene que estar registrado de acuerdo
con el nombre de éste, fecha de produccién, vida util, hora, registro sanitario, entre
otros. En caso de que exista un retiro, es porque el alimento presenta algin
problema que puede llegar a afectar su inocuidad y eventualmente dafar la salud

del consumidor.



2.1.1.9. Defensa alimentaria
Por ultimo, se encuentra la defensa alimentaria donde se tienen que estipular todas

las medidas para para la proteccion de los alimentos, con la que se identifican las
areas potencialmente sensibles, las cuales se deben mapear y someterlas a
controles de acceso. (INTECO, 2018)

2.1.2 Programa de Muestreo Ambiental

Un programa de monitoreo ambiental evalla la efectividad de las précticas
higiénicas generales en una instalacion y proporciona la informacién necesaria para
prevenir la posible contaminacion microbiana de los productos alimenticios. Por ello,
es de suma importancia unificarlo a las BPM, para asi tener un punto de evaluacion

de las actividades realizadas. (INA, 2017)

La forma mas adecuada de realizar este estudio es identificando los puntos de
muestreo del monitoreo ambiental usando el concepto de zonificacién, las cuales

se dividen en-cuatro zonas de acuerdo con los niveles de riesgo respectivo.

El monitoreo ambiental por zonificacion se utiliza para verificar que los programas
de control, disefiados para minimizar de forma significativa o evitar la contaminacién
de los alimentos listos para el consumo con patégenos ambientales, funcionen
adecuadamente. (INA , 2018)

Los objetivos principales del monitoreo ambiental son verificar y confirmar la eficacia
de los controles sanitarios y de zonificacion. Ademas, de llevar a cabo actividades
gue mejoren los controles. El monitoreo ambiental resulta util cuando el ambiente
debe ser controlado para prevenir la contaminacion microbiana y siempre que la
realizacion de pruebas sea beneficiosa para verificar el control del patégeno en
cuestion. (INA , 2018)
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En la siguiente figura, se demuestran las zonas que existen y las superficies

respectivas.

Zona 1 - Superficies que
no entran en contacto
con los alimentos

Zona 2- Superficies
donde el producto
puede ser procesado
previo al tratamiento
térmico

Zona 3 - Superficies
donde el producto
procesado es
manipulado

Zona 4 - Superfies de
contacto Directo con los
alimentos

Figura 2. Zonificacion areas de proceso de la empresa

Fuente: Propia

La zona 1, hace referencia al ambiente externo del area de envasado y areas no

involucradas en produccion. Las muestras de la zona 1, permiten indicaciones sobre

el riesgo que tienen los alrededores para el proceso. Esta informacion es Gtil dado

gue permite a la planta de procesamiento, gestionar las areas que tienen posibles

problemas potenciales.

La zona 2, representa aquellas areas dentro de la planta de procesamiento, donde

el producto puede ser procesado previo a la aplicacién de un tratamiento térmico o

a cualquier otro de letalidad, por ser éstas consideradas como areas de barrera.

La zona 3, son aquellas areas de higiene critica, es decir donde el producto es

procesado o donde el producto es manipulado.
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La zona 4, es el area que tiene contacto directo con los alimentos, en caso de que
exista una contaminacién cruzada en esta zona, se puede suponer que es posible

gue el producto se haya contaminado previamente. (NSF, 2019)

Las mejores practicas indican que el monitoreo debe concentrarse en las zonas 1,
2 y 3. Dado que suelen contaminarse mas a menudo, el muestreo en estas zonas
aumenta las probabilidades de detectar una posible fuente de contaminacion antes
de que sea hallada en el producto. La deteccién y la correccién tempranas ayudan
a evitar la contaminacion de superficies/areas de contacto con el producto (zona 4).
(INA , 2018)

2.1.2.1 Control Microbiolégico

Al ejecutar un plan de monitoreo ambiental es importante tener en cuenta ¢ donde?,

¢cuanto? y ¢ Qué se va a muestrear?

Las areas de muestreo son las superficies criticas dependiendo de la zona a evaluar
algunos ejemplos son: el rodillo, estructuras bajo los equipos, areas que presenten
humedad, entre otras. La cantidad de muestras a realizar no existe un nimero
determinado, pero si se requiere tomar decisiones se permite que sean de 5
unidades de muestras por area. Por Ultimo, se debe realizar el andlisis de
indicadores y patdgenos, dependiendo de las condiciones y los riesgos implicados.

(E. coli, Listeria spp y Salmonella spp) (NSF, 2019)

Al existir microorganismos patogenos (Salmonella spp, E.coli, toxinas, entre otros)
en los alimentos podrian provocar un alto riesgo en la salud del consumidor, ya que

estos generan infecciones o graves intoxicaciones.
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Es por este motivo que realizar analisis microbioloégicos es fundamental e
indispensable para asegurar la inocuidad alimentaria en los procesos de
almacenamiento, elaboracion, transporte y distribucion hacia el consumidor final.
(Laboratorio Lasa , 2019)

Por lo que el control microbiolégico permite cuidar de la salud de los consumidores
de alimentos, porque de esta manera se garantiza que los productos que reciben
no contienen bacterias ni microrganismos que afecten su salud, produzcan

infecciones o intoxicaciones.

2.1.2.1.1 Metodologia para el Muestreo de Superficies

Existen diferentes formas de realizar las muestras una es por contacto o impresion,
arrastre con torunda o esponja, enjuague, bioluminiscencia y por residuos de areas

de proceso.

El primer muestreo, es realizado por contacto o impresion y éste se efectla
mediante el uso de placas preparadas, paletas de agar o petrifilm. El segundo
muestreo, se realiza por arrastre mediante el uso de una la torunda o swab y una
esponja. El tercero, es mediante la utilizacion de estanques y botellas, donde se
utiliza filtraciébn por membrana con muestra de 100mL de agua. El siguiente, es el
gue tiene una mayor facilidad de uso por medio de la bioluminiscencia; ya que, es
mediante hisopos y lo que se mide es lo recuperado en dicho hisopo. La cantidad
que gqueda almacenada en éste va de acuerdo con la contaminacién microbiana

presente y la presencia de residuos organicos en la superficie.

2.1.2.1.2 Criterios Microbiol6gicos
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Los criterios microbioldgicos son muy utiles para poder formular requisitos de disefio

e indicar el estado microbiolégico en cualquier fase de la cadena alimentaria.

Ademas, se pueden utilizar para determinar si los procesos se ajustan a los

Principios Generales de Higiene de los Alimentos. (FAO, 2019)

A continuacion, se van a detallar algunos los microorganismos que se van a analizar

en el proyecto:

Cuadro 1. Descripcion de los microorganismos.

relacionadas al suelo
(siembra), el agua y el

tracto intestinal de los
animales.

Sintomas: Diarrea,
Ictericia, dolores de
cabeza, fatiga e

insuficiencia renal.

coliformes
presentes en las
superficies o]
alimentos
presentes.

Tipo de andlisis | Descripcion Objetivo Beneficios de
resultados

Coliformes Son un grupo de | Setrata de conocer | Es un indicador de

Totales bacterias estrechamente | el nUmero total de | manipulacion

higiénica
inadecuada.

Es un indicador de
contaminacion fecal.
No implica una
contaminacion
directa de un
patégeno, sino un
riesgo alto de la
presencia de este.

E. coli genérica

Fuente: Se encuentra en
el tracto digestivo de
humanos y animales y
se transporta en las
heces.

Puede estar presente en
agua no clorada,
productos lacteos,
carnes, entre otras.
Sintomas: Diarrea,
fiebre, nauseas, vomitos.
Las cepas virulentas
(O157:H7) pueden
producir fallo renal

aguado en nifios.

Los criterios de
evaluacion para
Escherichia coli
genérico, seran
expresados en
términos de
unidades
formadoras de
colonias.

Verifica las buenas
practicas higiénicas
de las labores.
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Se puede inactivar
calentando a 60°C por
9min.

Salmonella spp

Fuente: Tracto intestinal
y las heces de animales y
el ser humano.
Contaminante comun de
alimentos crudos de
origen animal.

Ingerir las células vivas
(incluso en poca cantidad
es lo que causa la
enfermedad)

Se puede controlar con
una buena coccion de los
alimentos.

Los criterios de
evaluacion para
Salmonella  spp.

Sera ausencia o
presencia de este
patogeno.

Verificar el sistema
de autocontrol del
establecimiento.
(Plan HACCP)

Staphylococcus
aureus

Se puede encontrar en la
piel, las manos, heces,

cabello, infecciones
cutaneas de ser humano
y animales.

Produce una toxina que
es la causante de la
enfermedad.

Esta no se destruye con
el calor.

Las células si
destruyen con el calor.
Sintomas: se presentan a

se

las 2-6 horas, dolor
abdominal, diarrea,
vomito.

enzima
Se

Produce
coagulasa.
destruye
facilmente a altas
temperaturas.

Su presencia indica
una higiene
deficiente o]
contaminacion post
proceso de origen
humano (piel, bocay
fosas nasales)

Fuente: (NSF, 2019) (Blanco, 2018)

Existen pruebas de ATP (adenosin trifosfato) estos analisis estdn basados en la

deteccién de materia organica, que esta presente en todas las células vivas. Con

ayuda de estas pruebas se puede determinar el tipo de limpieza realizado a las

diferentes superficies. (Tha food Tech , 2020)Asimismo, estas pruebas superan en

tiempo a los métodos microbiologicos tradicionales; ya que el resultado esta en 10

segundos con el equipo adecuado. En el anexo #3 se encuentra la ficha técnica
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donde se explica el método de como se toma la muestra, los parametros para

aprobar o rechazar los resultados.
2.1.3 Relacion de las BPM con la COVID - 19
2.1.3.1 Sindemia por SARS-CoV-2 o la COVID-19

Actualmente, se esta viviendo una situacion de salud publica que esta relacionada
con varios aspectos que son relevantes sobre la estabilidad fisica, emocional y
ambiental, entre otros factores que estan afectando a la humanidad. Este fendmeno
se conoce con el nombre de “SINDEMIA GLOBAL”, tal y como se puede observar

en la Figura 3.

Sindemia Global

Una sindemia es una sinergia de pandemias que ocurre en el mismo tiempo y lugar, interactian entre si

y comparten determinantes sociales subyacentes en comuin

Obesidad

e Afecta a mas de 2 mil millones de personas en todo el mundo.
e Causa 4 millones de muertes al afio.

e Sus costos estimados son de 2.8% del PIB mundial.

, ) Desnutricion

e Dos mil millones de personas padecen deficiencias de micronutrientes, y 815
millones de personas padecen desnutricion crénica.

8 | « En Asiay en Africa, tiene un costo de entre el 4% y el 11% del PIB.

Cambio climatico

" * Rapido aumento y su extenso dafio en la salud del planeta.
¢ Costos econédmicos futuros van del 5 al 10% del PIB mundial, y en los paises de
bajos ingresos los costos pueden exceder el 10% de su PIB.

Figura 3.Sindemia global
Fuente: (Alianza por la salud alimentaria , 2019)

Para complementar lo mencionado anteriormente, es importante indicar que la
enfermedad generada por el coronavirus SARS-Cov-2 que produce la enfermedad
COVID - 19 tiene una sintomatologia de caracter infecciosa. En su mayoria, las

personas al contagiarse presentan cuadros respiratorios los cuales van de leves a
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graves; dependiendo si padecen o no de ciertas afecciones médicas como:

diabetes, cancer, enfermedades cardiovasculares, entre otros. (OMS, 2021)

Una de las mejores formas de prevenir la transmision de este virus es mediante una

buena higiene personal como estar desinfectando las superficies o lavandose las

manos con cierta frecuencia. Esto porque el virus se propaga a través de las

particulas de saliva o de las secreciones nasales cuando una persona infectada tose

0 estornuda.

Es por ello por lo que ante la emergencia nacional presentada a raiz de la COVID —

19, se han tenido que establecer medidas de higiene, limpieza y desinfeccion en las

empresas para que el ambiente laboral sea seguro y asi disminuir el riesgo de

contagio dentro de la empresa. (OMS, 2021)

Algunas de las medidas establecidas fueron:

1.

Sequir el protocolo de lavado de manos y protocolo de forma correcta de
toser y estornudar.

Eliminar saludos directos (Dar la mano, saludar de beso, o abrazo).

No escupir dentro de la compaiiia, ni fuera de ella.

Intensificar la frecuencia de las limpiezas en las empresas. Por ejemplo, al
personal de limpieza se le ha dado instrucciones para la aplicacion de
desinfectantes en las diferentes areas en conjunto con los jefes de cada
linea.

Informar sobre el estado de salud al jefe inmediato. Por ejemplo, en la
empresa toda persona que padezca de una enfermedad de vias respiratorias
debe comunicarlo a su jefe inmediato y a Recursos Humanos para poder
brindarle la debida asistencia y seguimiento. Cada caso sera analizado y se
tomaran las medidas del caso enviando con el medico de su comunidad

(EBAIS o Clinica a la cual asiste).
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6. Se debe intensificar el lavado y desinfeccion adecuado de manos, en
diferentes horas del dia.

7. El cubre bocas se utilizard de manera correcta, cubriendo nariz y boca.

8. Si una persona sale del pais como medio de protocolo, esta no podra
regresar a laborar durante 10 dias, si en el trascurso de estos 10 dias
presenta algun sintoma deberé de acudir al Ebais que le corresponde.

9. Sihay algun caso cercano, por conciencia y responsabilidad no deberian de
ir a laborar.

10.Se debe tomar como medida preventiva el tomar la temperatura en las
mafianas, por lo cual, si la misma es mayor o igual a 38 grados, se devolvera

al colaborador a su casa esto como una medida preventiva.
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Para desarrollar este PFG, se plantearon los aspectos que se detallan a

continuacion:

3.1

Elementos y variables por considerar en el estudio

Cuadro 2.Variables de la investigacion

Objetivo Especifico | Variable / Atributo | Definicion Conceptual Indicador
Identificar las | Inspecciones Puntos o caracteristicas | Estadistico
fortalezas y | Operacionales gue se desean controlar. | (Promedio)
debilidades de los (Gesiso.net , 2020)

prerrequisitos

aplicados en la

Empresa, para

realizar una

evaluacion de cada

punto de las BPM.

Organizar los | -Base de datos Un conjunto de | Mapeo por
equipos y éareas de informacion zona de la
trabajo en las perteneciente a un | empresa
diferentes zonas de mismo contexto,

la gestion del ordenada de modo

monitoreo ambiental, sisteméatico para su

para lograr tener un posterior recuperacion

mejor panorama de la (Concepto.de, 2021)

limpieza de contacto

directo e indirecto.

Diseflar un método | Plan de limpieza Es un documento que | Pruebas ATP
de limpieza  de presenta todas las

acuerdo con las operaciones referentes

actividades a la limpieza y la

realizadas en cada
areay equipo, para el
fortalecimiento de las
BPM en tiempos de la
COVID-19.

desinfeccibn de los
espacios.

(PAPELMATIC, 2018)

Fuente: Propia
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3.2 Relacion entre variables y teorizacion

En relacién con el primer objetivo, se pretende utilizar las inspecciones como un
medio de evaluacion para lograr determinar cuales areas de la empresa tienen
oportunidades de mejora y con ello lograr reforzar las BPM en caso de ser

necesario.

El segundo objetivo, pretende brindar la importancia del programa de limpieza y
desinfeccién (sanitizacién) de equipos, utensilios y estructuras en general. El
objetivo que el andlisis tiene consiste en determinar los principales microorganismos
indicadores con el fin de lograr realizar un mapeo de las zonas de contacto indirecto

y directo en cada caso en especifico.

Por ultimo, el tercer objetivo planteado en este PFG tiene como finalidad brindar un
programa del plan de limpieza de cada equipo, para asi reforzar este prerrequisito

en tiempos de la COVID-19, el cual se valida mediante las pruebas ATP.

3.3 Identificacidon y descripcion de métodos técnicas procedimientos

y herramientas

El enfoque de la investigacion es el de tipo mixto; ya que el proyecto presenta tanto
las caracteristicas cuantitativas como las caracteristicas cualitativas. Este tipo de
investigacion se define como un proceso que recolecta, analiza y unifica los datos
cualitativos y cuantitativos en un solo estudio para responder al problema de la

investigacion. (Hernandez, 2006)

Las caracteristicas cuantitativas y cualitativas que se presentan en este proyecto se

pueden observar en los cuadros a continuacion.
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Cuadro 3. Caracteristicas Cuantitativas

Método cuantitativo

Objeto Relacién existente entre las variables
cuantificables

Razonamiento Hipotético - deductivo

Disefo Medible, comprobable y replicable

Andlisis de los datos  Estadistico

Lenguaje Objetivo y matematico

Fuente: Metodologia de la investigacion (2010)

Cuadro 4. Caracteristicas cualitativas

Método cualitativo
Recoleccién de datos Numero relativamente pequefio de casos

Razonamiento Andlisis de sus datos
Técnica Centrado en el trabajo de campo
Inferencia De los datos obtenidos

Fuente: Metodologia de la investigacion (2010)

En el cuadro de las variables de la investigacion (Cuadros 3y 4), se puede apreciar
de una forma mas clara el enfoque mixto que posee este proyecto; puesto que

presenta variables y atributos que caracterizan ambos enfoques.

3.4 Identificacion Métodos de Investigaciéon

El tipo de investigacion que se definid en este proyecto es el experimental y el
estudio de caso. Esto porque para la parte cuantitativa, lo que pretende el mismo
es determinar las tendencias o la relacion entre las variables con el cual se puede
lograr el cumplimento de los objetivos que en este caso seria fortalecer las BPM en
la empresa de snacks en tiempo de la COVID - 19. Por tanto, este tipo de

investigacion se define como un experimento que consiste en realizar cambios en
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el valor de una variable para observar el efecto que genera en la otra variable.
(Murillo, 2012)

Ademas, este PFG presenta en la parte cualitativa el enfoque de estudio de caso
porque es un meétodo que investiga una situacibn de manera compleja,
fundamentado en el entendimiento de éste. Es decir, se caracteriza por ser un
estudio de forma detallado, comprensivo y sistemético en el caso tratado, donde lo
gue se quiera estudiar puede ser un acontecimiento particular, como en este caso

la disminucion de los fallos en los laboratorios externos de la parte microbiologica.

3.5 Identificacidon de Técnicas de Aplicacion

En este proyecto, van a existir dos técnicas de aplicacion tanto para la parte
cuantitativa como para la parte cualitativa. En el primer punto, la técnica de
aplicacion consiste en analizar las observaciones realizadas en las inspecciones a
cada area de la empresa para evaluar las BPM en cada una de éstas y asi poder
brindar puntos de mejora segun las debilidades encontradas. Dicha inspeccién se
evalué con un 1 para cumple y 0 para no cumple, con el fin de obtener una nota de
cada descripcion. Posteriormente se realizé una ponderacion de las notas obtenidas
por rubro. Asi se obtuvo el promedio para las figuras #6 a la #14 en los respectivos

rubros.
En el segundo punto, seria mediante la recopilacion de datos estadisticos de los
resultados generados de las inspecciones, los resultados de los analisis de

laboratorios externos y las mediciones de ATP realizadas en la empresa.

3.6 Identificacion de procesamiento y analisis de la informacion
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La informacién se va a analizar una parte mediante datos estadisticos como se
menciond en el apartado anterior, la cual seria los resultados de las inspecciones
realizadas para el primer objetivo. Asi se podria identificar las fortalezas y

debilidades de cada area de la empresa.

Posteriormente, se realizard un mapeo por zona para asi logar identificar cuéles son
las &reas de contacto directo e indirecto de la empresa. Con el fin de reforzar el
punto de limpieza y sanitizacion de las BPM para a su vez prevenir contagios del

coronavirus en las instalaciones.

Por ultimo, al generar el plan de limpieza, teniendo en cuenta las zonas de contacto
directo e indirecto, se realizaran evaluaciones mediante las mediciones de ATP para
observar si las superficies posteriores a un lavado cumplen los parametros.
Ademas, de los andlisis por parte de un laboratorio externo que van a ser utilizados

para tener una mayor credibilidad de los resultados obtenidos.
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4 RESULTADOS Y DISCUSION

Con respecto al primer objetivo se desarrollé una serie de inspecciones para evaluar
los prerrequisitos en las diferentes areas de la empresa para valorar cuales puntos
presentan debilidades. En la siguiente figura se puede observar los puntos que se

tomaron en cuenta.

iTEM| RUBRO DESCRIPCION CUMPLE | DESCRIPCION HALLAZGO
1 Pisos limpios y en buen estado
2 E Instalaciones eléctricas adecuadas (cableado, luces, tomas, etc)
E g Paredes limpias y en buen estado
4 E Puertas limpias y en buen estado
5 E Techo, Lamparas y cobertor lamparas limpias y en buen estado
B Rotulacian adecuada de equipos y utensilios
T .E Las empaques cumplen con el lote y fecha de vencimiento
I L=
8 ?3 Registros de cada area se utilizan en los tiempos adecuados
T : Basureros debidamente rotulados
? i Ausencia de reparaciones temporales
T E Extintores no obstruides, sefializados, cargados, con marchamo
? Salidas de seguridad no estan obstruidas
i = Mo hay evidencia de contaminacion cruzada en el producto
14 b 'E Uso adecuado del detector de metal
? E-E Utensilios limpios y en su lugar
E E E Equipos y linea en desuso estan limpios
17 Ausencia de plagas o rastros de ellas
18 Personal lava sus manos periddicamente
? Personal utiliza zapatos cerrado
? - Personal masculing sin presencia de barba v con bigote recortado
T -g Personal no come o masca chicle dentro de planta
E '§_ El personal no porta objetos personales inadecuados en planta
23 E Personal utiliza guantes si tiene contacto directo con el producto
IE ] Uso de uniforme limpio y completo: (boina, camiseta y gabacha)
25 = Personal no porta joyas ni utiliza perfumes
? Ufias del personal cortas, limpias y manos libres de heridas
? Personal no utiliza maquillaje

Figura 4.Rubros de inspeccion de los PPR por area de la empresa.

Fuente: Propia.

Dichos rubros se evaluaron todas las semanas durante dos meses, para lograr
obtener un resultado mas certero de las debilidades de cada una de las areas. A

continuacion, se presenta una tabla resumen de los resultados obtenidos.
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Empaguel |Empague2| Empague3 Tortillera | Extrusory Pellets | PAPAYYUCA] MPSeca MP Fresca Bandeo
SEMANA 9 o0 sz | 6 50 B =2 s | so | o0 [ .
SEMANA 10 ﬁ h 92 hoso | o5 h 92 = 75 = 70 |fh 55 & =0 o3
SEMANALL 5 [f 95 hoss | =0 h 92 # =0 o3 | = o8 o5
semanal1l 2 | os i oso | o3 =79 o 90 i os0 |f o3 o os ooz
SEMANA 13
SEMANA 14] [ R [ oz [ = 73 | sz | =0 a2
SEMANALS F [ =6 o | 55 h 2 d 80 o5 | oo | ss foss
SEMANALE = | 55 hoss = 7 s a7 oz | o= |2 7 oz
SEMANA 17 [T w0 | oS [T [ T s | sz | =S oz

Figura 5. Cuadro resumen de los resultados obtenidos. Fuente: Propia

Como se puede apreciar en la figura 5, los resultados en general no se encontraron
deficientes, las incidencias encontradas radicaban en iluminacion por fluorescentes
guemados y la parte de limpieza en las inspecciones operativas. Las flechas verdes
significan aprobado, las flechas amarillas precaucion y las rojas necesitan atencion

porgue no cumplen.

En las siguientes graficas se pueden apreciar los resultados por area.
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CONSOLIDADO

RUBRO FROMEDIO

Infraestructura B0
Orden y Rotulacion 100
Limpieza y desinfeccian 80
Buenas practicas 100
TOTAL 90

Area de Empaque 1

Buenas practicas *
Limpieza y desinfeccion #

Orden y Rotulacién *
Infraestructura #

0 20 40 al 80 100 120

E Promedio por Rubro

Figura 6. Evaluacion el Area de Empaque #1. Fuente: Propia

Como se puede apreciar en la figura 6, los rubros de infraestructura y de limpieza
respectivamente, obtuvieron una calificacion inferior. En el caso del primer rubro la
falla fue en el item de ldmparas en buen estado, porque a la hora de la revisién se

encontraban varios fluorescentes quemados.

Mientras que, en el rubro de limpieza la falla fue en el item donde los utensilios
utilizados en el proceso no se encontraban limpios o en el lugar correspondiente
(Falla Seiton).
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RLUBRO FROMEDID

Infraestructura 10ed
Orden yv Rotulacion 100
Limpieza y desinfeccic BO
Buenas practicas 100
TOTAL a5

Busnas practicas
Limpieza v desinfeccidn

(.-
Orden y Reculacion | oo
—

Infraestructura

il Fromedio por Rubro

Figura 7. Evaluacion el Area de Empaque #2. Fuente: Propia

En la figura anterior, el rubro que presentd una baja calificacién fue el de limpieza
especificamente en los equipos que estan en desuso; ya que no se encontraban

limpios a la hora de realizar la inspeccion.
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RIUBRO PROMED IO
Infraestructura B0
Orden y Rotulacion 10
Limpieza y desinfeccic 20
Buenas practicas o0
TOTAL BR
Exportaciones
Buenas practicas L ;J J
Lirmpieza y desinfeccidn L 20 ‘
(=]
5
==
[ =
Ordemn y Rotulacion k E J
Infraestructura . a0 ‘
a 20 40 &0 20 100 170
Promedio

Figura 8. Evaluacion el Area de Empaque #3. Fuente: Propia

En el &rea de exportaciones (figura 8), es donde se realiza el empaque manual, ya
que las presentaciones son de un kilogramo y por el general se trata de la
elaboracion de una mezcla (Mix). En esta area, las Buenas Practicas obtuvieron un
90 de nota porque el personal cuando ingresa a la planta después de lavarse las
manos tiene que firmar el registro correspondiente y habia unas firmas que no se

encontraban.

Ademas, se falld en el rubro de limpieza y desinfeccién en el item que se refiere a
gue los utensilios no se encontraban en el lugar que correspondian. Esto porque en
el area hay un estante especifico para objetos que se utilizan con alérgenos, otro
estante para objetos que se utilizan sin alérgenos y por ultimo un estante especifico

para utensilios de limpieza. A la hora de realizar la inspeccion, los colaboradores
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tenian los objetos mezclados entre los estantes. Por lo tanto, como una accion
correctiva para mejorar esta situacion, se les dio a los colaboradores relacionados
con esta gestion, una capacitacion “in situ” para subsanar la no conformidad

encontrada.

Por ultimo, otra disconformidad que se presentd fue que en el piso existian unas
grietas, lo que afecta la inocuidad del proceso, lo que hace necesario que se

apliquen las acciones correctivas correspondientes.

RLIBRO FPROMEDIO

Infraestructura &0
Orden v Rotulacion 100
Limpieza y desinfeccic g3
Buenas practicas 100
TOTAL BG

Linea 1200 - 600

Buenas practicas

I
Limpiezs v desinfeccion |

Orden v Rotulzcion

Infreestructurs

=]

20 40 B0 20 100 170

& Promedio por Rubro

Figura 9. Evaluacion el Area Linea 1200 - 600. Fuente: Propia

La figura #9, corresponde al area de los freidores de la papa 1200 y el de la yuca
600. Esta area tuvo una baja calificacion en infraestructura, porque habia una parte

del piso que no se encontraba en buen estado y existian fluorescentes dafiados.
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Luego, el rubro de la limpieza, también se vio afectado en este sector, porque habia

paneles que no se encontraban limpios.

RUBRO PROMEDIO

Infraestructura B0
Orden y Rotulacion 100
Limpieza y desinfeccian 67
Buenas practicas 100
TOTAL 82

Extrusor - Pellets

Buenas practicas |00

Limpieza v desinfaccion

COrden v Rotulacion

Infraestructura

0 20 40 &0 g0 100 120

& Promedio por Rubro

Figura 10. Evaluacion el Area Extrusor -Pellets. Fuente: Propia

La figura 10, corresponde a las areas de elaboracion de los productos de pellets y
los extruidos. En este caso, la puntuacién de limpieza y desinfeccion fue baja porque
cuando se realiz6 la inspeccion, esta area tenia ciertos equipos sin limpiar. En lo

referente a la infraestructura, se encontraron algunos fluorescentes quemados.
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RUBRO FPROMEDIC
Infraestructura a0
Orden y Rotulacian 100
Limpieza v desinfeccic B3
Buenas practicas 100 -
TOTAL 91
Tortillera

Buenas practicas

Limpiszs v desinfeccian

Ordan v Rotulzcion

Infraestructura

Il

o 20 40 &0 a0 100 120

E Promedio por Rubro

Figura 11. Evaluacion el Area Tortillera. Fuente: Propia

La figura 11, corresponde al area de procesamiento de los productos elaborados
con harina (Tortillera). Como se puede observar, esta area también presenta fallos
en limpieza y desinfeccion e infraestructura. Con respecto a la primer no
conformidad, se observaron que habia equipos que no se encontraban limpios y no
los estaban utilizando. En relacion con la segunda no conformidad, ésta fue porque

las lamparas no se encontraban limpias en la parte superior.
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RUBRO FROMEDIC
Infraestructura a0
Orden v Rotulacidn 100
Limpieza y desinfeccid L
Buenas Practicas o0
TOTAL 93
MPS

Buwenas Fracticas

Lmpieza v desinfaccion

Oirden v Rotulacian

Irnfreestructurs

Il

20 <0 &0 =0 100 120

=

E Fromeadio por Rubro

Figura 12. Evaluacion el Area Materia Prima Seca. Fuente: Propia

La figura 12, corresponde al area de la bodega de materia prima seca y en ésta se
obtuvieron dos no conformidades, siendo la primera generada porque el personal
luego de ingresar al area de proceso y lavarse las manos, no firmaba el registro
correspondiente. Debido a esta situacion tan importante de fortalecer, se realizé una
capacitacién “in situ” para generar conciencia de la importancia. La segunda no
conformidad se dio, porque en esta area los fluorescentes estaban quemados.
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RUBRC PROMEDIC
Infraestructura 10el
Orden v Rotulacion 100
Limpieza vy desinfeccic 20
Buenas Practicas 2o
TOTAL g2
MPF

Buenzss Practicas

Limpieza v desinfeccicmn

LTl W . S—

Rubro

Infraestructura

Figura 13. Evaluacion el Area Materia Prima Fresca. Fuente: Propia

La figura 13, corresponde al area de la bodega de materia prima fresca y al igual
que la bodega de materia prima seca, ésta presentd, una no conformidad en el rubro
de las buenas préacticas en especifico con el relacionado con el registro de lavado
de manos. Esta situacion se presenta, porque algunos de los colaboradores no
firman el registro, a pesar de que, éstos si se lavan las manos correctamente,

gestion que verifica el jefe de area.

Con respecto a la segunda no conformidad, en este caso en especifico el area se

observaba un poco sucia durante la auditoria, por lo que se aumenté la frecuencia
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para realizar la limpieza y desinfeccion de ésta y a la vez se explico la forma correcta

de realizarlo.
COMNSOLIDADC
RUBRO PROMELDIC
Infraestructura 10
Orden vy Rotulacion 2B
Limpieza y desinfeccic 100
Buenas practicas 0
TOTAL =

Bandeo

Buenas pricticss

Limpieza v desinfeccion

Rubro

Orden v Rotulacion

Inf=estructurs

&0 a5 =] a5 100 105

Promedic

Figura 14. Evaluacion el Area Bandeo. Fuente: Propia

La figura 14, corresponde al area de la bodega de bandeo, lugar en el que se
realizan de forma manual las ofertas / promociones de la empresa. Una no
conformidad encontrada en esta area fue, la relacionada con las buenas practicas,
porque algunos de los colaboradores no firmaban el registro de lavado de manos
correspondiente, luego de su ingreso a planta. Como parte de la mejora continua, a
los colaboradores se les dio una induccion “in situ” para evitar que la falla volviera a

Ser recurrente.
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En relacion con la defensa de los alimentos y el etiquetado de éstos, se tiene un

procedimiento para cada uno al ser prerrequisitos en la empresa.

Ademas, se realizan ejercicios de defensa de los alimentos de manera anual, donde
se introduce una persona ajena en el area de proceso y se ve la reaccion de los
colaboradores. Estos ejercicios consisten en evaluar el conocimiento que presenta
el empleado en los temas de defensa como un examen del tema. Donde se
selecciona una persona de confianza y se le explica que ingrese a la planta de
proceso y recorra las diferentes areas de proceso, sin tocar nada, solo observar.
Para ver como reaccionan los mismos jefes de linea o los operarios. Ademas, en
todo momento se sigue el recorrido de la persona por camaras para ver que tanto
pudo avanzar hasta que algun empleado lo devuelva por no tener la compaiiia

respectiva durante el recorrido.

Con respecto a las areas evaluadas, se puede observar que una de las fallas mas
recurrentes es en el prerrequisito de limpieza y desinfeccion, por lo que se realizo
un plan de limpieza y se entregd a cada uno de los jefes de area. Ademas, se realizé
una verificacién de las limpiezas realizadas mediante un analisis ATP y una
validacion de algunos equipos segun la seleccion efectuada para analizar los

resultados de la limpieza mediante un laboratorio externo.

Otra de las fallas detectadas se produjo en la infraestructura, por lo que se le
comunico la situacién a la Gerencia, para evaluar la posibilidad de cambiar los
fluorescentes por luces led, accion correctiva que ya se aplico en su totalidad. En el
anexo #2, se puede encontrar la orden de la proforma de la compra de las luces led,

para evidenciar los cambios realizados.

A continuacion, se adjuntan los procedimientos que se utilizaron para efectuar la

limpieza y desinfeccion modificados, como parte de la mejora.



35

Cuadro 5.Plan de Limpieza

Escritorios, Pisos, Diario Miscelaneos Manual Escoba, Desinfectante IncreQuim 2is 1L/5gal
Sillas Archivadores, trapeador,
Mostrador pafios

Bafos, Basureros, Diario Miscelaneos Manual Escoba, Desodorizante IncreQuim 2is 1L/5gal
lavatorios trapeador, Desinfectante IncreQuim 2is 1L/5gal
pafios, hisopo, Cloro (Cl) Cloro Garent 4% 944 mL/5

esponja, cepillos Limpiador loza Oxitice gal
sanitaria 250 mL/L

Pisos de las Diario Miscelaneos Manual Escoba, Desengrasante, Cleen Plus/ 750 mL/5
diferentes areas de trapeador, Desinfectante Degreaser gal
planta cepillos IncreQuim 2is 1L/5gal
Romanas, Cada uso Empleados de Manual Esponjas, Desengrasante, Cleen Plus/ 750 mL/5
Cucharas, la linea cepillos Desinfectante Degreaser gal
Coladores, Baldes, IncreQuim 2is 1L/5 gal
Mesas, Carritos,
Selladoras
manuales,
Detectores de
metales tunel
Peladora, tolvas, Diario Empleados de Manual Esponjas, Desengrasante/det Degreaser 1L/5 gal
cuchillos, bandas la linea cepillos, ergente Detergente 60g/gal
transportadoras, mangueras Desinfectante IncreQuim 2is 1L/5 gal
romanas



Contenedor de
acero inoxidable,
Bandejas de
aluminio, Freidor
por fuera, Horno
Herrera, batidora,
mezcladora

Rebanador, Tolvas,
Tambores,
Dosificadores
escalera,
elevadores

Bandas
Transportadoras

Bandejas de
aluminio, Freidor,
bandas, tolvas

Extrusor, Horno,
Mezcladora, Tolva,
Marmitas,
Condimentadores,
Contenedores

Diario

Diario

Diario

Diario

Diario

Miscelaneo de
limpieza.
Empleados de
la linea

Limpieza
nocturna.
Empleados de
linea

Limpieza
nocturna.
Empleados de
linea

Limpieza
nocturna.
Empleados de
linea

Empleados de
la linea y de
limpieza

Manual

Manual

Manual

Manual

Manual

Esponjas,
cepillos, pafios

Esponjas,
cepillos,
mangueras

Maquina de
vapor,
Esponjas,
cepillos,
mangueras
Maquina de
vapor,
Esponjas,
cepillos,
mangueras
Maquina de
vapor,
Esponjas,
cepillos,
mangueras

Desengrasante,
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante,
Detergente
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Cleen Plus
IncreQuim 2is

Cleen Plus
IncreQuim 2is

Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is

Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is

Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is
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750 mL/5
gal
1L/5gal

750 mL/5
gal
1L/5 gal

750 mL/5
gal
1L/5gal

750 mL/5
gal
1L/5 gal

750 mL/5
gal
1L/5gal



Banda
Transportadora,
Batidora,
Quebrador de
masa, mesas,
utensilios, romanas
Drenajes

Maquina
empacadora
Masipack, Maquina
empacadora
Inna,Maquina
empacadora
Bosch, Cabezales

dosificadores,
Ishida, detectores
de metal de bajada
Armarios, Cortinas,
Tarimas

Pisos, armarios,
basureros

Diario

Diario

Diario

Semanal

Diario

Empleados de
la lineay de
limpieza

Empleados de
la linea y de
limpieza

Empleados de
la lineay de
limpieza

Empleados de
lineay
miscelaneo

Miscelaneos

Manual

Manual

Manual

Manual

Manual

Maquina de
vapor,
Esponjas,
cepillos,
mangueras

Maquina de
vapor, cepillos,
mangueras

Maquina de
vapor,
Esponjas,
cepillos,
mangueras

Maquina de
vapor,
Esponjas,
cepillos,
mangueras
Escobas,
cepillos, trapos

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante,
Detergente
Desinfectante

Desengrasante,
Detergente

Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is

Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is

Cleen Plus/
Degrease
IncreQuim 2is

Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is

Cleen Plus/
Degreaser
Formula 4
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750 mL/5
gal
1L/5gal

751 mL/5
gal
1L/5 gal

750 mL/5
gal
1L/5gal

750 mL/5
gal
1L/5 gal

750 mL/5
gal
60g /gal



Anden, Gradas, Semanal
Parqueos, Pasillos
- Piso, Armario, Pila Diario
- Vestidores semanal
Maquinaria metal Cuando sea
requerido
Areas Oxidadas Cuando sea
requerido
limpiar paredes de mensual
Diferentes lineas
de proceso
Limpiar estructuras Anual
de metal de las
cerchas
- Entrada a planta mensual

Miscelaneo de
limpieza, Pedén
agricola

Miscelaneo

Miscelaneos

Miscelaneos

Miscelaneos

Empleados de
la lineay de
limpieza

Empleados de
la linea y de
limpieza

Empleados de
la lineay de
limpieza

Manual

Manual

Manual

Manual

Manual

Manual

Manual

Manual

Maquina de
vapor,
Esponjas,
cepillos,
mangueras
Maquina de
vapor,
Esponjas,
cepillos,
mangueras
Escoba,
trapeador,
pafios, esponja,
cepillos

Cepillos,
esponja, pafios
Cepillos,
esponja, pafios
Esponjas,
cepillos,
mangueras

Esponjas,
cepillos,
mangueras

Esponjas,
cepillos,
mangueras

Desengrasante,
Detergente

Desengrasante,
Detergente
Desinfectante

Desengrasante,
Detergente
Desinfectante

Limpiador de Metal

Desoxidante

Desengrasante,
Detergente
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante,
Detergente

Cleen Plus/
Degreaser
Formula 4

Cleen Plus/

Degreaser

Formula 4
IncreQuim 2is

Degreaser
Formula 4
IncreQuim 2is

Duo Remover

Duo Remover

Cleen Plus/

Degreaser

Formula 4
IncreQuim 2is

Cleen Plus
IncreQuim 2is

Cleen Plus
IncreQuim 2is
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750 mL/5
gal
60g /gal

750 mL/5
gal
60g/gal
1L/5gal

11/5 gal
60g/3 L
1L/5 gal

250 mL/L

250 mL/L

750 mL/5
gal
60g/gal
1L/5gal
750 mL/5
gal
1L/3L

750 mL/5

gal
1L/5L



proceso

limpieza y
mantenimiento

limpieza y
mantenimiento

limpieza y
mantenimiento

limpieza y
mantenimiento

limpieza y
mantenimiento

limpieza y
mantenimiento

limpieza y
mantenimiento

Trimestral

mensual

mensual

mensual

mensual

mensual

mensual

mensual

Empleados de
la lineay de
limpieza

Empleados de
la linea y de
limpieza

Empleados de
la linea y de
limpieza

Empleados de
la lineay de
limpieza
Empleados de
la lineay de
limpieza

Empleados de
la lineay de
limpieza

Empleados de
la lineay de
limpieza

Empleados de
la lineay de
limpieza

Manual

Manual

Manual

Manual

Manual

Manual

Manual

Manual

Esponjas,
cepillos,
mangueras

Esponjas,
cepillos,
mangueras

Esponjas,
cepillos,
mangueras

Esponjas,
cepillos,
mangueras

Esponjas,
cepillos,
mangueras

Esponjas,
cepillos,
mangueras

Esponjas,
cepillos,
mangueras

Esponjas,
cepillos,
mangueras

Desengrasante,
Detergente
Desinfectante

Desengrasante,
Detergente
Desinfectante

Desengrasante,
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante,
Detergente
Desinfectante

Desengrasante,
Detergente
Desinfectante

Desengrasante,
Detergente
Desinfectante

Desengrasante,
Detergente
Desinfectante

Cleen Plus/

Degreaser

Formula 4
IncreQuim 2is

Cleen Plus/

Degreaser

Formula 4
IncreQuim 2is

Cleen Plus
IncreQuim 2is

Cleen Plus
IncreQuim 2is

Cleen Plus/

Degreaser

Formula 4
IncreQuim 2is

Cleen Plus/
Degreaser
Formula 4
IncreQuim 2is
Cleen Plus/
Degreaser
Formula 4
IncreQuim 2is
Cleen Plus/
Degreaser
Formula 4
IncreQuim 2is
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Diferentes lineas de

750 mL/5
gal
60g/gal
1L/5gal
750 mL/5
gal
600g/gal
1L/5gal
750 mL/5
gal
1L/59gal
750 mL/5
gal
1L/59gal
750 mL/5
gal
60g /gaL
1L/5gal
750 mL/5
gal
60g/gal
1L/5gal
750 mL/5
gal
60g/gal
1L/5qgal
750 mL/5
gal
60g/3gal
1L/5 gal



limpieza y
mantenimiento

limpieza de
cobertores y
mantenimiento

limpieza 'y
mantenimiento

Freidores (Parte
interna)

limpieza diferentes
freidores

limpieza y
mantenimiento

limpieza y
mantenimiento

limpieza y
mantenimiento

limpieza y
mantenimiento

mensual

mensual

mensual

Diaria

mensual

mensual

mensual

mensual

mensual

Empleados de
la linea y de
limpieza

Empleados de
la lineay de
limpieza

Empleados de
la linea y de
limpieza

Empleados de
la lineay de
limpieza

Empleados de
la linea y de
limpieza

Empleados de
la lineay de
limpieza
Empleados de
la lineay de
limpieza
Empleados de
la linea y de
limpieza
Empleados de
la lineay de
limpieza

Manual

Manual

Manual

Automatic
(0]

Manual

Manual

Manual

Manual

Manual

Esponjas,
cepillos,
mangueras

Esponjas,
cepillos,
mangueras

Esponjas,
cepillos,
mangueras

Espatulas,
manguera,
esponjas.

Esponjas,
cepillos,
mangueras

Esponjas,
cepillos,
mangueras
Esponjas,
cepillos,
mangueras
Esponjas,
cepillos,
mangueras
Esponjas,
cepillos,
mangueras

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Soda Caustica

Desengrasante,
Detergente
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is

Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is

Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is

Cleen Plus
Formula 4
IncreQuim 2is

Cleen Plus
IncreQuim 2is

Cleen Plus
IncreQuim 2is

Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is
Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is
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750mL/5
gal
1L/5gal

750 mL/5
gal
1L/5gal

750 mL/5
gal
1L/5gal

3kg/100L

750 mL/5
gal
1L/3L
1L/5 gal
750 mL/5
gal
1L/5 gal
750 mL/5
gal
1L/5 gal
750 mL/5
gal
1L/5gal
750 mL/5
gal
1L/5 gal



limpieza y
mantenimiento

areas de acceso

limpieza y
mantenimiento

Gradas,
plataformas,
Canaletas
limpieza y
mantenimiento

limpieza y
mantenimiento

mensual

Semanal

Diaria

Mensual

Mensual

Mensual

Empleados de
la linea y de
limpieza
Empleados de
la lineay de
limpieza
Empleados de
la linea y de
limpieza
Empleados de
la linea y de
limpieza
Empleados de
la linea y de
limpieza
Empleados de
la linea y de
limpieza

Manual

Manual

Manual

Manual

Manual

Manual

Fuente:

Esponjas,
cepillos,
mangueras
Esponjas,
cepillos,
mangueras
Esponjas

Esponjas,
cepillos,
mangueras
Esponjas,
cepillos,
mangueras
Esponjas,
cepillos,
mangueras

Propia

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Desengrasante
Desinfectante

Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is
Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is
Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is
Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is
Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is
Cleen Plus/
Degreaser
IncreQuim 2is
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750 mL/5
gal
1L/5 gal
751 mL/5
gal
1L/5gal
752 mL/5
gal
1L/5gal
753 mL/5
gal
1L/5gal
754 mL/5
gal
1L/5gal
755 mL/5
gal
1L/5 gal
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Al realizar el plan de limpieza, para evaluar la efectividad de las practicas higiénicas
generales en la empresa, se disefi6 el programa de Gestién de Monitoreo ambiental,
el cual consiste en dividir por zonas de menor a mayor riesgo (contacto indirecto a
contacto directo). Esto se hizo, con el fin de poder prevenir una contaminacion

microbiana en los productos alimenticios elaborados en la compaifia.

En este caso, se denominé la zona una #1(Figura #15) para las areas exteriores
(contacto indirecto), la zona #2 (Figura #16) para el almacenamiento intermedio, la
zona #3 (Figura #17) para las paredes, pisos internos del area de proceso, al igual
gue incluye, la superficie de selladoras, detectores de metal, racks, mesas utilizadas
en el proceso, entre otros. Por ultimo, tenemos la zona #4 (Figura #18). para los
equipos y objetos punzocortantes que se encuentran en contacto directo con los

alimentos.

A continuacion, se adjuntan los planos de cada una de las zonas identificadas con

lo que se va a muestrear en cada una de ellas para una mayor compresion.
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Cuando se llevo a cabo, el mapeo por zonificacion de la empresa, se realizaron
pruebas de ATP para verificar el estado de la limpieza. Esta prueba se realizd con

el equipo de Hygiena (Figura 19) que se posee en la compafia.

A continuacion, se adjuntan las fotos de los materiales utilizados como evidencia

fotogréfica.

Figura 20.Hisopos UltraSnap. Montoya,D.
Anexo 3 Ficha Técnica
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Dichas pruebas se realizaron en el rango establecido por el proveedor. Con limites
de URL de pasa y falla, donde si la lectura es superior a 30 URL, la superficie se
considera sucia. (Global Supply S.A., 2020)

A continuacion, se muestran los datos obtenidos de marzo a mayo de las areas

muestreadas. Las pruebas se realizaron en diferentes dias a lo largo del mes

abarcando los equipos de cada linea respectiva.

MES/ PUNTO DE

AREA UESTRED MAR| ATP ACCIGN CORRECTIVA ABR | ATP ACCIGN CORRECTIVA MAY | ATP|  ACCIGN CORRECTIVA
Tolva mp fresca R 17
Banda mpfresca R 05
] Rebanadar R 15
?— Cortadoryuca, platano R 7
ﬁ Salador R 18
= Banda proceso R 87
Freidar R 21
Condimentador R 30 |Se lava nuevamente con procedimiento en mana. TP 21
Mezcladora R 11
laminadora R 16
E Banda de horno R [135
E Banda Proceso 1 R B.5
ﬁ Freidor R 10
= Banda Proceso 2 R 6,3
Condimentador R 12
Banda doble R 31|%e lava nuevamente con procedimiento en mana, TP 11
0 Talva R 14
= Banda Proceso 1 R 9.5
% Freidor R 12
& Banda Proceso 2 R B.6
- Condimentador R 5.5

Figura 21.Muestreo de ATP de las diferentes lineas. Fuente: Propia

Como se puede observar en la figura anterior, los protocolos de limpieza utilizados
en la empresa si son efectivos en la mayoria de los casos. Sin embargo, en lo que
respecta a los dos resultados que se salieron de rango, se repitidé los pasos de
lavado profundo y se realizé nuevamente la prueba para verificar que estaba

correctamente lavado.

Ademas, para validar el plan de limpieza se realizaron pruebas mediante el
laboratorio externo de Microtec. Los resultados se presentan por zona y en los

anexos se pueden observar varios de los analisis. Los muestreos se efectuaron por
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una seleccion aleatoria de los equipos en diferentes areas de acuerdo con el

presupuesto brindado.

Cuadro 6. Resultados Microbiol6gicos Zona 1.

Zonal
Fecha Localizacién Salmonella spp Listeria monocytogenes
Presente Ausente Presente Ausente
1/6/2021  Superficie Desagiie 1200 X
1/6/2021 Superficie Desaglie 600 X
1/6/2021  Superficie Desagiie 2200 X

Fuente: Propia

Como se puede observar en el cuadro 6 los resultados son los esperados, en los

anexos 4,5y 6 se presentan los resultados como evidencia de los andlisis.

Cuadro 7. Resultados Microbiolégicos Zona 2.

Zona 2
Fecha Localizacién Salmonella spp Listeria monocytogenes
Presente Ausente Presente Ausente
20/3/2021 Superficie Indirecta, Suelo MPS X
20/3/2021 Superficie Indirecta, Piso X

Tanque de aceite
Fuente: Propia

El cuadro # 7, nos indica que los resultados fueron los esperados, expresando la
ausencia de Salmonella spp en las superficies estudiadas. En los anexos 7 y 8 se

encuentran los analisis como evidencia de los resultados.



Fecha

26/2/2021

26/2/2021

26/2/2021

20/3/2021

Cuadro 8. Resultados Microbiologicos Zona 3.

Localizacion

Superficie Indirecta, parte
inferior Mesa,
Exportaciones

Superficie Indirecta, Panel
de control, 2200
Superficie Indirecta,
Carrito parte lateral,
Exportaciones

Superficie Indirecta, Piso
Linea 1200

Fuente: Propia

Zona 3
Salmonella spp Listeria E. coli
monocytogenes
Presente Ausente Presente  Ausente UFC/area

X <10
X <10
X <10
X

50

Staphylococcus
aureus
UFC/éarea
<10

En el cuadro 8 se puede observar que los equipos que tienen contacto indirecto con

el producto los resultados fueron los esperados. Al igual que la superficie del piso

de la linea 1200 que solo se le realizé el analisis de la Salmonella spp. En el anexo

9 se puede observar un resultado como evidencia.

Fecha

20/3/2021

20/3/2021
29/4/2021
29/4/2021

1/6/2021

Cuadro 9. Resultados Microbiol6gicos Zona 4.

Localizacion

Superficie banda después
del condimentado, linea
2200

Superficie Marmita,
Extrusor #1

Superficie Mezcladora
Masa Maker

Superficie Spray Dynamic
F600

Superficie Caballito, Linea
1125

Fuente: Propia

Zona 4
Salmonella spp Listeria E. coli
monocytogenes
Presente Ausente Presente Ausente UFC/area
X <10
X <10
X <10
X <10
X <10

Staphylococcus
aureus
UFC/area
<10
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Como se puede observar en el cuadro 9, todos los resultados fueron los esperados,
evidenciando que la limpieza y desinfeccién si es efectiva. En los anexos 10, 11y

12, se puede evidenciar algunos de los resultados por parte del laboratorio externo.

De acuerdo con los cuadros anteriores, el plan de limpieza se valida; puesto que no
hubo anomalias en los resultados, todos salieron de acuerdo con lo esperado.
Evaluando tanto las superficies indirectas como las directas, para seguir con la linea
del programa de monitoreo de gestion ambiental (Mapeo por zonificacion). Con este
procedimiento, se puede abarcar la totalidad de la empresa y no descuidar ningin

area, donde mas adelante pueda ser un foco de contaminacion.

Ademas, se realizaron varias pruebas de validaciones, las cuales consisten en

efectuar un muestreo antes de la limpieza y otro posterior a que ésta se ha realizado.

A continuacién, se muestra el cuadro resumen.

Cuadro 10. Resultados Microbioldgicos Validaciones.

RTA (UFC) Hongos y levaduras (UFC)
Fecha Superficie Antes Después Antes Después Disminucion Resultado
lavado lavado lavado lavado
26-feb Tolva 2200 6,30E+02 <10 <10 <10 Si Esperado
20-mar Freidor 1200 1,10E+02 <10 40 <10 Si Esperado

Fuente: Propia

Como se puede observar en el cuadro 10, los resultados si fueron los esperados,
ya que cuando el equipo se encontraba sin lavar los datos excedian los limites de
los analisis microbiologicos. Mientras que, cuando los mismos después de la
limpieza se redujeron considerablemente, los resultados validando el proceso de
limpieza y desinfeccion. En los anexos 13,14 y 15 se encuentran los analisis como

evidencia por parte del laboratorio externo.
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Al estar en tiempo de la COVID-19, se realizaron varios muestreos a las manos de
los empleados para verificar la eficacia del lavado de manos que ellos se realizan
antes de ingresar a la planta de procesamiento. Para realizar esta gestion, se
seleccionaron tres empleados por area cada quince dias y la misma cantidad por

mes, para tener un mayor control en este aspecto.

Segun las especificaciones del proveedor, esta prueba tiene un rango de 1 a 60
URL para hacer la medicion. Por lo tanto, si el resultado da igual o superior a 60
URL, la persona tiene que volverse a lavarse las manos hasta que esté dentro del

rango esperado.

En los anexos, se adjuntan dos analisis de manos realizados para validar los que

se realizaron de forma interna en la empresa.

A continuacion, se adjunta el cuadro resumen de los analisis de lavados de manos

de los meses de febrero, marzo, abril y mayo.

Cuadro 11. Resultados Pruebas ATP Manos Febrero.

Fecha Nombre Area Resultado  Accidén Correctiva Re-muestreo Observaciones
2-feb  Cindy Chacén Fernandez Empaque #1 29
2-feb Wendy Ramirez Gonzales Empaque #1 18
2-feb  Josue Villalobos Iturio Empaque #1 31
10-feb Carlos Flores Masis Empaque #2 15
10-feb Virginia Orozco Martinez Empaque #2 21
10-feb Karol Soto Garita Empaque #2 18

Fuente: Propia

El cuadro #11, corresponde al mes de febrero, donde se realizaron las pruebas a
las areas de empaque #1 y #2. Como se puede observar que los empleados si
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cumplen con un correcto lavado de manos puesto que el resultado de la prueba fue

inferior a 60 URL.

Cuadro 12. Resultados Pruebas ATP Manos Marzo.

Fecha Nombre

Area

5-mar  Fiorella Aguilar Piedra Exportaciones

5-mar  Adriela Gdmez Gémez Exportaciones

5-mar Isabel Orozco Ferndndez Exportaciones

19-mar Hellen Sequeira

19-mar Paula Guzman Leiton

19-mar Hellen Campos Viquez
Fuente: Propia

Bandeo
Bandeo
Bandeo

Resultado Accion Correctiva Re-muestreo  Observaciones
25
18
15
20
26
25

El cuadro #12, corresponde al mes de marzo, donde se evaluaron las areas de

Exportaciones y Bandeo. Cuyos resultados indican que el personal, si cumple con

el protocolo de lavado de manera correcta.

Cuadro 13. Resultados Pruebas ATP Manos Abril.

Fecha Nombre

5-abr  Sandra Loaiza Gémez

5-abr  Yerlin Pacheco Campos

5-abr  Mdnica Ramirez

15-abr  Ana Yancy Barquero

15-abr Mariano Mufiz Goémez

15-abr  Alexander Villanueva Monge
Fuente: Propia

Area
Bandeo
Bandeo
Bandeo

Linea 700
Linea 700
Linea 700

Resultado Accién Correctiva Re-muestreo Observaciones
18
26
31
15
19
20

El cuadro #13, corresponde al mes de abril, cuyos resultados se encuentran dentro

del rango esperado, indicando que el personal si cumple con el correcto lavado de

manos.
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Cuadro 14. Resultados Pruebas ATP Manos Mayo.

Fecha Nombre Area Resultado Accion Correctiva  Re-muestreo Observaciones
4-may  Javier Leiton Aguilar MPF 35
4-may Kenneth Ramirez MPF 47
4-may Kenneth Salazar MPF 42
25-may Cesar Campos Vargas Empaque #2 20
25-may Grethel Leitén Aguilar  Empaque #2 18
25-may Noelia Retana Empaque #2 15

Fuente: Propia
Por ultimo, el cuadro 14 se utilizo para las areas de materia prima fresca y empaque
#2 en el mes de mayo. Cuyos resultados indican que el personal se lava de manera

correcta las manos antes de ingresar a la planta de procesamiento.

En sintesis, como se puede observar en los cuadros anteriores, los resultados
obtenidos se encuentran en el rango esperado. Aun asi, el area que obtuvo los
resultados mas elevados fue la de materia prima fresca, pero es comprensible
porque ellos trabajan con las papas y yucas que van ingresando a la empresa para
ser procesadas y las mismas tienen que pasar por el proceso de lavado y pelado.

En los anexos 16 y 17, se muestran como evidencia algunos de los analisis
realizados por el laboratorio externo, en los cuales se estudiaban la presencia o
ausencia de microorganismos especificos. Validando a su vez el protocolo de

lavado de manos de la empresa.

Para finalizar, en estos cuadros se puede observar que, al realizar el andlisis de las

BPM en la empresa, el eslabon mas débil le pertenece al de limpieza y desinfeccion.

Debido a lo anterior, se tuvo que fortalecer este item, para convertir esta debilidad
en una fortaleza. Los demas aspectos evaluados, fueron satisfactorios durante la

realizacion de las inspecciones.
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5 CONCLUSIONES

Se concluye que:

e De acuerdo con las inspecciones realizadas, la mayor debilidad que se
presentd pertenece al prerrequisito de limpieza y desinfeccion. Con

porcentajes presentados desde 67 a 80 dependiendo del area evaluada.

e Se le debe dar un mayor énfasis al rubro de limpieza y desinfeccion. Porque

fue el rubro que presento la mayor cantidad de debilidades.

Al organizar las diferentes areas de la empresa, se logra apreciar que en la
mayoria existe mas de una zona por area. En la empresa existen cuatro
zonas, donde existen areas que comparten de dos a tres zonas por los

equipos que tienen estas.

El mapeo resulta muy eficiente para abarcar todos los espacios de empresa

incluidos los externos e internos.

El plan de limpieza resultdé eficaz, para reducir las incidencias de
microorganismos no deseados en la empresa. Porque a la hora de realizar
los analisis externos los resultados fueron los esperados y no presentaron

presencia de los microorganismos evaluados.

e Se logro implementar un programa de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) en la empresa, el cual logro disminuir la incidencia de algunos tipos
de microorganismos que reportan los analisis de laboratorio externos en
tiempo de COVID-19.
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e Las principales fortalezas de la industria de alimentos fueron el orden que
presentan en las areas de empaque con respecto al etiquetado de los productos,
ademas del cumplimiento del personal en el rubro de higiene personal y el estado

de salud; ya que comunican de manera efectiva cualquier sintoma que se presenta.

e Las principales debilidades encontradas fueron el en aspecto de limpieza, ya
gue no se contaba con la frecuencia necesaria para mantener ciertas areas de

trabajo limpias y acomodadas.

e Seorganizo los equipos y areas de trabajo en las diferentes zonas de la gestion
del monitoreo ambiental, para lograr tener un mejor panorama de la limpieza de
contacto directo e indirecto. La organizacion constd de realizar un mapa

identificando las zonas por area para abarcar la totalidad de la empresa.

e Se disefi6 un método de limpieza de acuerdo con las actividades realizadas en

cada area y equipo, para el fortalecimiento de las BPM en tiempos de COVID-19.
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6 RECOMENDACIONES

Se recomienda:

Seguir con el plan de limpieza y desinfeccion, cumpliendo los tiempos y
concentraciones establecidas para evitar la aparicion de microorganismos no
deseados en los andlisis.

Continuar con las inspecciones de forma periédica, para tener un mayor
control de los prerrequisitos y asi lograr determinar puntos de mejora continua.

Crear conciencia en los empleados de la importancia de las BPM para evitar
cualquier tipo de problema de inocuidad en los alimentos.

Revisar los mapas de zonificacion de manera anual por algin cambio que se
haya realizado para evaluar todas las areas de la empresa.
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8 ANEXOS

Anexo 1. Chéarter PFG

Informacion principal y autorizacion del PFG

Fecha 15/2/2021 Nombre del proyecto: ‘“Integrar un
programa de buenas practicas de
manufactura (BPM) en una empresa
productora de papas fritas en

Cartago, costarica en la era de la covid-19"

Fecha de inicio del proyecto: 15/2/2021 Fecha tentativa de finalizacion: 10/6/2021

Tipo de PFG: (tesina / articulo) Tesina

Obijetivos del proyecto (general y especificos)

Objetivo General

Implementar un programa de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la
empresa, para disminuir la incidencia de algunos tipos de bacterias que reportan
los andlisis de laboratorio externos en tiempo de COVID-19.

Objetivos especificos

e |dentificar las fortalezas y debilidades de los prerrequisitos aplicados en la
Empresa, para realizar una evaluacion de cada punto de las BPM.

e Organizar los equipos y areas de trabajo en las diferentes zonas de la gestion
del monitoreo ambiental, para lograr tener un mejor panorama de la limpieza de
contacto directo e indirecto.

e Disefiar un método de limpieza de acuerdo con las actividades realizadas en
cada area y equipo, para el fortalecimiento de las BPM en tiempos de COVID-19.

Descripcion del producto:

Realizar inspecciones para evaluar las BPM en la empresa para reforzar el
requisito que presente debilidades. Por lo que se reforzé el prerrequisito de
limpieza y desinfeccion acorde con los resultados de las inspecciones. Se elaboré
un plan de limpieza, acorde con todas las areas de la empresa y sus respectivos
equipos. Este proyecto prende dividir todos los sectores segun la gestion del
monitoreo ambiental, es decir ubicar los equipos de acuerdo con las 4 zonas de
contacto, las cuales van de directo a indirecto, para tener una mayor organizacion
y prestar mas atencién a las posibles areas vulnerables.

Ademas de realizar una validacion de la limpieza mediante analisis tanto externos
como internos, donde con base en la superficie a estudiar se realiza el estudio del
microorganismo que podria presente.

Necesidad del proyecto:
La necesidad de este proyecto nace a raiz que en los analisis realizados existe
incidencia de un microorganismo presente en las superficies indirectas, pero este
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mismo se puede tornar en un serio problema si llega a estar sobre la superficie
de un contacto directo con los alimentos; ya que se si se transfiere al alimento
podria causar algun tipo de dafio en la salud del consumidor.

Justificacion de impacto del proyecto:

La importancia de este proyecto radica en que, a la hora de implementar este
nuevo plan de limpieza, las incidencias de los fallos en los analisis externos
disminuirian de manera considerable o llegarian al punto que se eliminarian
completamente. Lo que implica que la limpieza y desinfeccién esta siendo la
correcta.

Ademas, permite evaluar de una mejor manera el desempefio de los miscelaneos,
encargados de la limpieza profunda; ya que se les brindaria una mejor guia de
como se tiene que lavar cada area de la empresa.

Restricciones:
La parte del financiamiento para los analisis externos.

Entregables:

Avances periédicos del desarrollo del PFG al tutor (a).

Entrega del documento aprobado al lector (a) para su revision y para su posterior
aprobacion y calificacion.

Tribunal evaluador (tutor (a) y lector(a), entregan calificacién promediada.

Identificacidén de grupos de interés:
Cliente(s) directo(s): La compafiia de snacks
Cliente(s) indirecto(s): Los empleados

Aprobado por director MIA: Firma:
Félix Modesto Cariet Prades

Aprobado por profesora Seminario | Firma:
Graduacion:
MIA. Ana Cecilia Segreda Rodriguez

Estudiante: Firma
Dayana Montoya Navarro

Fuente: Propia
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Anexo 2. Proforma de la compra de las luces Led.

Cliente: PO32 PRODUCTOSKITTY 5. AL

Atencion: TIEMPO DE ENTREGA 2 DIAS HABILES Condicidn de venta: 30 Dias

Direccion: Vendedor: GILBERTO VIQUEZ RIVERA

Cédula: 3-101-283788 Teléfono: Celular:

Correo: cuentasxpagan@productoskitty .com
I # Codigo Cantidad UM Descripoion CABYS Precio UN TOTAL
U] 20 UM LAMPARSA ULS1TLM LECO 48 2X18 PD D INCLUYE KIT 24.420.54 @428 410.72

SUSPEMSION

2 0040411 40 UM  TUBO GLASS LED T3 18W 4100K 27TV 4852101000200 148573 $59,429.3
2 D4TEES 30 N TUBD LED UL -DLC TE 16W £100K 2200LM FR SYLVANIA 4851006000000 4,000.08 E120,002.4
4 43315 1 N LAMPARA PYESCRITORID LED DIMEABLE LA-D10B 4853103000000 16,241.4 g16,241.4

BLAMCA

MOTA: Precios sujetos a cambios sin previo aviso. Descuento Aplica para pago en Efectvo

ND se aceptan dewoluciones por Cable Cortado ni de articulos Contra Pedido. Subtotal @ Gi&4,083.82
Banco Macional Cia - COL IBAN:CR380151075100 10053001, S0 IBAN:CRZ20151054 10020000870, | tos: ¢ 58 930,90
Sinpe Mowl COLOMES : +508-8923-1000 MpPLIESI0E ! i
Obeseracionss: Total ¢ T73,014.72

TIEMFC DE ENTREGA 2 DIAS HABILES

Fuente: (Distribuidora Técnica S.A. (DITESA), 2021)




Anexo 3. Ficha Técnica Hisopos

Fuente: (Global Supply S.A., 2020)
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Anexo 4. Zona 1, Superficie Desagtie 1200.

FA S

MICROTEC

LEORATOAIOS

# iy AR '}

Diana Colona Calderén Informe de resultados 21-20764
Productos Kitty 5.A. juewes, 3 de junic de 2021
263T-2800
[l Trazabilidad de la muestra

Superficie Desagiie 1200 Recepcion  1/8/2021

Condiciones 25°C Inicio de analisis  2/8/2021

Generado por  Gabriela Rojas Fin de analisis 3/6/2021

La identificacion interna de la muestra, asi como 2l ndmerns de informe de resultados es sguivalente.

Informacion del muestreo
Muestreador Mo indica Fecha de muestreo
Lugar de o M A
B Mo indica Mstodo de muestreo !
muestres

Los resultados de las muestras que no fusron muestreadss por Microtec aplican para la muestrs tal y como fue recibida &n el laboratorio

Microbiclegia Molecular

Parametros Resultados Unidades Metodo

Presencia de Listeria monocytogenes® Auszente Presenciaffusencia ADAC 2016.08; BAM C10

* Andlisis acreditado
Ver alcance en waw.eca.or.or

Opiniones e interpretaciones
Dentro de los pardmetros esperados

Las referencias para los métodos analificos astan disponibles en wses labmicrotec com

Ultima Linea

Fuente: (Microtec, 2021)
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Anexo 5. Zona 1, Superficie Desaglie 600.

I ECA.
O -
Ll 0 EEE
HMICROTEC - : "
d 2y '
Diana Colona Calderan Informe de resultados 21-20765
Productos Kitty 5.4, jusves, 3 de junic de 2021
253T-2800
[ Trazabilidad de la muestra
Superficie Dasagiie 600 Recepcidn  1/6/2021
Condiciones 25°C Imicio de analisis  2/8/2021
Generado por  Gabriela Rojas Fin de analisis  3/8/2021
La identificacion interna de la muestra, asi como el ndmers da informe de resultados es eguivalente.
Informacidn del muestrea
Muestreador HNoindica Fecha de muestreo
L d . MJA
Hgarde Noindica Matodo de muestreo !
muestreo

Los resultados de las muestras que no fusrcn muestreadas por Microtec aplican para la muestra tal y como fus recibida en =] laboratorio

Microbiologia Molecular

Parametros Resultados Unidades Metodo

Presencia de Listeria monocytogenes* Auzente PresenciafAusencia  ADAC 2016.08; BAM C10

* Analisis acreditado
Ver alcance en www.sca.or.or

Opiniones e interpretaciones
Dentro de los parametros esperados

Las referencias para los matodos analificos estan disponibles &n wwe labmicroteccom

Ultima Linea

Fuente: (Microtec, 2021)



67

Anexo 6.Zona 1, Superficie Desaguie 2200.

FA S

MICROTEC

LIORATOAIOS

Diana Celona Calderén Informe de resultad os 21-20766

Productos Kitty 5.4. jusves, 3 de junic de 2021
253T-2800

[ Trazahilidad de la muestra

Recepcion  1/6/2021

Superficie Desagiie 2200
Condiciones 25°C Inicio de analisis _ 2/6/2021
Generado por  Gabriels Rojas Fin de analisis  3/8/2021

La identificacion interna de la musstra, asi como =l ndmero de informe de resultados =s eguivalente.

Informacidn del muestreo

Muestreador Mo indica Fecha de muestreo
Lugar de Mo indica Matodo de muestreo N/A
musgstreo

Los resultados de las muestras que no fueron muestresdas por Microtec aplican para la muestra tal y como fue recibida &n el laboratorio

Microbiologia Molecular

Parametros Resultados Unidades Método

Presencia de Lizteria menccytogenes® Auszente PresenciafAusencia ADAC 2016.03; BAM C10

* Analisis acreditado
Ver alcance en www.sca.or.cr

Opiniones e interpretaciones
Dentro de los parametros esperados

Las referencias para los métodos analificos estén disponibles &n www labmicrotec com

Ultima Linea

Fuente: (Microtec , 2021)
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Anexo 7.Zona 2, Superficie piso MPS.

A

MICROTEC

LERCRATORIDE

Diana Colona Calderon
Productos Kitty 5.4,

. Trazabilidad de la muestra

isims ECA.

Informe de resultados 21-10963
lunes, 22 de marzo de 2021

Superficie suelo MPS

Recepcion 20/3/2021

Condiciones 25°C

Inicio de analisis 20/3/2021

Generado por Ashley Bustamante

Fin de analisis  22/3/2021

La identificacicn interna de la muestra, asi como el numero de informe de resultados es equivalente.

Informacion del muestreo

Muestreador Cliente

Fecha de muestreo 20/3/2021

Lugar Mo Indica

Método de muestres  MJA

Los resultados de las muestras que no fueron muestreadas por Microtec aplican para la muestra tal y come fue recibida en el laboratorio

Microbiologia Molecular

Parametros

Resultados Unidades Método

Presencia de Salmonella spp.*

* Analisis acreditado
Ver alcance en www_eca.or.cr

Ausente Presencia/Ausencia AOQAC 2016.01; BAM C5

Las referencias para los métodos analiticos estan disponibles en www.labmicrotec.com

Fuente: (Microtec , 2021)

Ultima Linea
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Anexo 8.Zona 2, Superficie piso tanque de aceite.

iatams ECA.
A .
Labseat n
MICROTEC Mcance de Ared
LARDRATORIDE i1 ig:
Diana Colena Calderan Informe de resultados 21-10964
Productos Kitty 5.A. lunes, 22 de marze de 2021
F  Trazabilidad de la muestra
Superficie piso tanque de aceite Recepcion 2032021
Condiciones 25°C Inicio de analisis  20/3/2021
Generado por Ashley Bustamante Fin de analisis  22/3/2021
La identificacién interna de la muestra, asi como el mimero de informe de resultados es equivalente.
Informacion del muestreo
Muestreador Clients Fecha de muestreo 20/3/2021
Lugar Mo Indica Método de muestrea  N/A

Loz resultados de las muestras que no fuenon muestreadas por Microtec aplican para la muestra tal y come fue recibida en el laboratorio

Microbiologia Molecular

Parametros Resultados Unidades Método

Presencia de Salmonella spp.* Ausente Presencia/Ausencia ADAC 2016.01; BAM C5

* Andlisis acreditade
Ver alcance en www._gca.or.cr

Las referencias para los métodos analiticos estdn disponibles en www. labmicrotec_com

Ultima Linea

Fuente: (Microtec, 2021)
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Anexo 9.Zona 3, Superficie piso Linea 1200.

FA S

MICROTEC

LARCRLTORIDE

Diana Colona Calderan Informe de resultados 21-10962
Productos Kitty 5.A. lunes, 22 de marzo de 2021

[ Trazabilidad de la muestra

Superficie indirecta piso linea 1200 Recepcion  20/3/2021
Condiciones 25°C Inicio de analisis  20/3/2021
Generado por Ashley Bustamante Fin de analisis 22/3/2021

La identificacién interna de la muestra, asi como el mimero de informe de resultados es equivalenta.

Informacion del muestreo

Muestreador Clients Fecha de muestreo 20/3/2021

Lugar Mo Indica Método de muestrea  NfA
Los resultados de las muestras que no fueron muestreadas por Microtec aplican para la muestra tal y como fue recibida en el laboratorio

Microbiologia Molecular

Parametros Resultados Unidades Método

Presencia de Listeria monocytogenss” Ausente Presencia/Ausencia AOQAC 2016.08; BAM C10
* Analisis acreditade

Ver alcance en www_eca.or.cr

Las referencias para los métodos analiticos estan disponibles en www. labmicrotec com

(ltima Linea

Fuente: (Microtec, 2021)
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Anexo 10. Zona 4, Superficie Marmita, Extrusor #1.

J"\"':

chnnj' s e AR LEN
VAR RATORICHS riedhiiatha & gure de
Diana Colona Calderan Informe de resultados 21-10958
Productos Kitty 5.4, martes, 22 de marze de 2021

Trazabilidad de la muestra

Superficie marmita, Extrusor #1 Recepcion  20/3/2021
Condiciones 25°C Inicio de andlisis  20/3/2021
Generado por Gabriela Rojas Fin de analisis 2332021

La identificacién interna de la muestra, asi como el nimero de informe de resultados es equivalenta.

Informacion del muestreo

Muestreador Clisnte Fecha de muestres 20/3/2021
Lugar de MJA

& Neo Indica Método de muestreo !
muestreo

Los resultados de las muestras que no fuercn muestreadas por Microtec aplican para la muestra tal y como fue recibida en el laboratorio

Microbiologia Cuantitativa

Parametros Resultados Unidades Método

Recuento de Escherichia coli® Menos de 10 UFC/area ADACS%1 14 99808, 98633, 989.10
Recuenta de Staphylococcus aursus” Menos de 10 UFC/area BAM C12 Recuento

Presencia de Salmonells spp.* Ausente PresenciafAusencia AOQAC 2016.01; BAM C5

* Andlisis acreditado
Ver alcance en www_eca.or.cr

Opiniones e interpretaciones
Dentro de los parametros esperados

Fuente: (Microtec, 2021)
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Anexo 11.Zona 4, Superficie Mezcladora Masa Maker.

iaams ECA.

O

MICROTEC

LERCRATORIOE

Ciana Celena Calderon Informe de resultados 21-16255
Productos Kitty 5.A. martes, 4 de mayo de 2021

Trazabilidad de la muestra

Superficie Mezcladora Masa Maker Recepcion  29/4/2021
Condiciones 25°C Inicio de analisis  30/4/2021
Generado por Hazel Urefia Fin de andlisis 4/5/2021

La identificacidn interna de la muestra, asi como el nimero de informe de resultados es equivalente.

Informacion del muestreo

Muestreador Cliente Fecha de muestres 29/4/2021
Lugar de . M

£ No indica Método de muestreo '
muestreo

Los resultados de las muestras que no fueron muestreadas por Microtec aplican para la muestra tal y como fue recibida en el laboratorio

Microbiologia Cuantitativa

Pardmetros Resultados Unidades Método

Recuento de Escherichia coli* Menos de 10 UFC/drea ADAC 991,14, 998.08, 986.33,
989.10

Recuento de Staphylococcus aursus” Menios de 10 UFCarea BAM C1Z Recuento

Presencia de Salmonella spp.* Ausente Presencia/Ausencia ADAC 2016.01; BAM C5

* &nalisis acreditado
Ver alcance en www.eca.or.cr

Opiniones e interpretaciones
Dentro de los parametros esperados

Fuente: (Microtec , 2021)



73

Anexo 12.Zona 4, Superficie Caballito, Linea 1125.

O

MICROTEC

LARCDRATORIDE

FubCaa oCe S Pl e ) WAL 0

Diana Celona Calderon Informe de resultados 21-20763
Productos Kitty 5.A. viernes, 4 de junioc de 2021
2337-2800

Trazabilidad de la muestra

Superficie Caballito, Linea 1125 Recepcion 1/6/2021
Condiciones 25°C Inicio de analisis  1/6/2021
Generado por Gabriela Rojas Fin de andlisis 3/§/2021

La identificacién interna de la muestra, asi como el nimero de informe de resultados es equivalenta.

Informacion del muestreo

Muestreador MNoindica Fecha de muestreo
Lugar de i MJA

Mo indica Metodo de muestreo
muestreo

Lo= resultados de las muestras que no fueron muestreadas por Microtec aplican para la muestra tal y comeo fue recibida en el laboratorio

Microbiologia Cuantitativa

Parametros Resultados Unidades Método

Recuento de Escherichia coli® Menos de 10 UFC/area AQAC991.14, 99808, 986.33,
989.10

Recuento de Staphylococcus aureus” Menos de 10 UFC/area BAM C1Z Recuento

Presencia de Salmonella spp.* Ausente Presencia/Ausencia AOQAC 2016.01; BAM C5

* Analisis acreditado
Ver alcance en www_sca.or.cr

Opiniones e interpretaciones
Dentro de los parametros esperados

Fuente: (Microtec, 2021)
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Anexo 13.Validaciones, Freidor 1200 antes de la limpieza.

O

MICROTEC

LEACRATORIDE

Diana Coelona Calderdn
Productos Kitty 5.A.

Trazabilidad de la muestra

laams ECA.

Informe de resultados 21-10960
jueves, 25 da marzo de 2021

Validacién Freidor 1200 antes de limpieza

Recepcion 20/3/2021

Condiciones 25°C

Inicio de analisis  20/3/2021

Generado por Gabriela Rojas

Fin de analisis 25/3/2021

La identificacidn interna de la muestra, asi como el nimero de informe de resultados es equivalente.

Informacion del muestreo

Muestreador Cliente

Fecha de muestreo 20/3/2021

Lugar de
& Mo Indica
muestreo

Método de muestreo

N/A

Los resultados de las muestras que no fueron muestreadas por Microtec aplican para la muestra tal y como fue recibida en el laboratorio

Microbiologia Cuantitativa

Parametros Resultados Unidades Método
Recuento total aerobic mesafila® 1,1E+02 UFC/area BAM C3
Recuento de Mchos y levaduras® 40 UFC/area ADAC 997.02

* Analisis acreditado
Ver alcance en wWww.8Ca.or.cr

Opiniones e interpretaciones
Dentro de los parametros esperados

Fuente: (Microtec, 2021)
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Anexo 14.Validaciones, Freidor 1200 después de la limpieza.

iatéms ECA.
/X -
Labyss sl {1
MICROTEC Pr—
LARDRATORIDE 1 2
Diana Colona Calderon Informe de resultados 21-10961
Productos Kitty S.A. jueves, 25 de marzo de 2021
Trazabilidad de la muestra
Validacion Freidor 1200 despues de limpieza Recepcion 20/3/2021
Condiciones 25°C Inicio de analisis  20/3/2021
Generado por Gabriela Rojas Fin de analisis 25/3/2021
La identificacicn interna de la muestra, asi como el numero de informe de resultados es equivalente.
Informacion del muestreo
Muestreador Clients Fecha de muestreo 20/3/2021
Lugar de M

No Indica Método de muestren
muestrea

Los resultados de las muestras que ne fueron muestreadas por Microtec aplican para la muestra tal y come fue recibida en el laboratorio

Microbiologia Cuantitativa

Parametros Resultados Unidades Meétodo
Recuento total asraobic mesafila® Menos de 10 UFC/4rea BAM C3
Recuento de Mohos v levaduras*® Menos de 10 UFC/area ADAC 997.02

* Analisis acreditado
Ver alcance en www_eca.or.cr

Opiniones e interpretaciones
Dentre de los parametros esperados

Fuente: (Microtec, 2021)
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Anexo 15. Validaciones, Condimentador 2200 después de la limpieza.

J"\}':

HICI@' b

Diana Colona Calderon Informe de resultados 21-10959
Productos Kitty 5.A. martes, 23 de marzo de 2021

Trazabilidad de la muestra

Superficie banda después del condimentade, linea 2200 Recepcion  20/3/2021
Condiciones 25°¢C Inicio de analisis  20/3/2021
Generado por Gabriela Rojas Fin de analisis  23/3/2021

La identificacicn interna de la muestra, asi como el nimero de informe de resultados es equivalente.

Informacion del muestreo

Muestreador Cliente Fecha de muestres 20/3/2021
Lugar de . WA

£ HNo Indica Metodo de muestreo '
muestres

Loz resultados de las muestras que no fueron muestreadas por Microtec aplican para la muestra tal y como fue recibida en el laboratorio

Microbiologia Cuantitativa

Parametros Resultados Unidades Método

Recuento de Escherichia coli® Menos de 10 UFC/area ADAC 991,14, 998,08, 386,33, 989.10
Recuento de Staphylococcus aursus” Menos de 10 UFC/area BAM C1Z2 Recuento

Presencia de Salmeonella spp.* Ausente Presencia/Ausencia AOAC 2016.01; BAM C5

* Andlisis acreditado
Ver alcance en www_eca.or.cr

Opiniones e interpretaciones
Dentro de los parametros esperados

Fuente: (Microtec, 2021)
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Anexo 16. Microbiologia de manos, Colaborador Extrusor# 1.

F 4 \"':

HICTI

Diana Celona Calderdn Informe de resultados 21-10956
Productos Kitty 5.A. lunes, 22 de marzo de 2021

Trazabilidad de la muestra

Manos Jesds Leitén, Extrusor #1 Recepcion 20/3 /2021
Condiciones 25°C Inicio de andlisis  20/3/2021
Generado por Hazel Urefia Fin de analisis 22/3/2021

La identificacidn interna de la muestra, asi como el nimero de informe de resultados es equivalente.

Informacion del muestreo

Muestreador Cliente Fecha de muestreo 20/3/2021
Lugar de NfA

& No Indica Método de muestrao !
muestreo

Los resultados de las muestras que no fueron muestreadas por Microtec aplican para la muestra tal y como fue recibida en el laboraterio

Microbiologia Cuantitativa

Parametros Resultados Unidades Método
Recuento de Escherichia coli® Menos de 10 UFC/érea ADAC 991,14, 995 08, 986.33, 989.10
Recuento de Staphylococcus aursus” Menos de 10 UFC/érea BAM C12 Recuento

* Analisis acreditado
Ver alcance en www_eca.or.cr

Opiniones e interpretaciones
Dentro de los parametros esperados

Fuente: (Microtec, 2021)



Anexo 17. Microbiologia de manos,

F 4 \‘”:

HICTI

Diana Celena Calderan
Productos Kitty 5.A.

Trazabilidad de la muestra

78

Colaborador Freidor 2200.

Informe de resultados 21-10957
martes, 22 de marzo de 2021

Manos Roy Venegas, Freidor 2200 Recepcion  20/3/2021
Condiciones 25°C Inicio de analisis  20/3/2021
Generado por Gabrizla Rojas Fin de analisis 23/3/2021

La identificacién interna de la muestra, asi como el nimero de informe de resultados es equivalente.

Informacion del muestreo

Muestreador Clients Fecha de muestreo 20/3/2021
Lugar de WA

& Mo Indica Método de muestreo !
muestreo

Los resultados de las muestras que no fueron muestreadas por Microtec aplican para la muestra tal y come fue recibida en el laboratorio

Microbiologia Cuantitativa

Parametros Resultados Unidades Método
Recuento de Escherichia coli® Menos de 10 UFC area ADACS991.14, 998,08, 986.33, 989.10
Recuento de Staphylococcus aurews” Menos de 10 UFC area BAM C12 Recuento

* Analisis acreditado
Ver alcance en www_eca.or.cr

Opiniones e interpretaciones
Dentro de los parametros esperados

Fuente: (Microtec, 2021)



